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SAZETAK

U zavrSnom radu obuhvacena su poglavlja: Enogastronomije u turistickoj ponudi, lokalna
gastronomija Istre, obiljezja vinskog turizma, te je provedeno aplikativno istrazivanje na temu:
»Istarska enogastronomija u funkciji regionalnog razvoja“. Enogastronomija obuhavaca
evoluciju kulinarskih tradicija i vina kroz stoljeca pri ¢emu su oba elementa oblikovala
drustvene, ekonomske i kulturne aspekte. Lokalna gastronomija Istre, koja obuhvaca maslinova
ulja, tartufe, sireve i mnoga druga tradicionalna jela, igra klju¢nu ulogu u razvoj Istre kao
atraktivne turisticke destinacije. Ovaj segment turizma doprinosi ne samo privla¢enju
posjetitelja vec i oblikovanju identiteta Istre na globalnoj razini. Konac¢ni cilj zavr$nog rada bio
je prikazati, pomoc¢u anketnog upitnika, koja su obiljeZja i znacaj vinskog i gastronomskog
turizma u funckiji regionalnog razvoja. Pomoc¢u provedene ankete ustanovljeno je da istarska
enogastronomija nije samo dio turisticke ponude ve¢ temeljna komponenta razvoja destinacije
koja doprinosi razvoju Istre pomoc¢u brendiranja destinacije, diviersifikacije turisticke ponude,
povecenja potroSnje turista, oCuvanja i promocije tradicije, odrzivog razvoja, razvoja ruralnog
turizma, stvaranja autenti¢nih iskustava, povezivanja sa Sirim turistickim trendovima.
Povezujuéi tradiciju, kvalitetu 1 inovacije Istra se pozicionira kao vodeca destinacija za sve one

koji zele doZivjeti vrhunsku hranu, vino 1 autenti¢éno mediteransko iskustvo.

Kljuéne rijeci: Istra; enogastronomija; tradicionalni prozvodi; razvoj destinacije
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UvOD

Pored modela ,,Sea, Sun and Sand* enogastronomija Istre je jedan od glavnih motiva dolazaka
turista u ovu regiju. Istra ima bogatu gastronomsku tradiciju koja je ujedno i odraz njezinih
klimatskih, geografskih i povijesnih znac¢ajki u $to se posjetitelji mogu uvjeriti posjetom u neke

od brojnih restorana i vinarija.

Predmet ovog zavrS$nog rada je istarska enogastronomija u funkciji razvoja destinacije. Metode
koriStene pri izradi rada su metoda analize i sinteze, deskriptivna i induktivna metoda, metoda

kompilacije te metoda ankete.
Ciljevi rada su sljedeci:

e Istraziti povijesni razvoj gastronomije u Europi, Hrvatskoj i Istri;

e Poimanje vaznosti kvalitetne enogastronomije u turistickoj ponudi;

e |[staknuti tradicionalna jela, kvalitetne vinarije, restorane i enogastronomske
manifestacije u Istri;

e Temeljem ankete istraziti kako enogastronomija Istre utjee na kvalitetu njezine

turisticke ponude.

Svrha rada je ukazati na vaznost razvoja enogastronomije u cilju stvaranja kvalitetne turisticke

ponude.

Polazna hipoteza rada glasi: ,,Bogata enogastronomska ponuda u Istri ima klju¢nu ulogu u
privlaenju posjetitelja, gradi imidZ destinacije te poti¢e razvoj manjih lokalnih obrtnika 1

poduzetnika ¢ime se stvara preduvjet za daljnji regionalni razvoj.*

Zavrsni rad sastoji se od Cetiri poglavlja s nekoliko manjih potpoglavlja. U prvome poglavlju
naziva ,,Enogastronomija u turistickoj ponudi‘“ definirani su selektivni oblici turizma, navedeni
su uvjeti razvoja turisticke destinacije te je opisan razvoj gastronomije u Europi i Hrvatskoj.
Drugo poglavlje tie se konkretno lokalne gastronomije Istre te su u njemu navedeni autohtoni
proizvodi, tradicionalna jela, istaknuti restorani 1 gastronomske manifestacije. U treCem
poglavlju opisana je vaznost vinarstva u razvoju turizma Istre te Su navedene istaknute vinarije

kao i vinske manifestacije. Cetvrto poglavlje ujedno je i istraZivanje provedeno putem ankete,



0 poimanju istarske enogastronomije u funkciji regionalnog razvoja iz ¢ega su izvedeni glavni

zakljucci. Na kraju rada slijedi zakljucak te popis literature.



1. ENOGASTRONOMIJA U TURISTICKOJ PONUDI

Enogastronomija je jedan od selektivnih oblika turizma koji je u posljednjih nekoliko godina
postala vazan dio trziSne ponude i potraznje. Moderni turist, pri odabiru destinacije, sve veéu
pozornost skrece na destinacije koje imaju razvijenu enogastronomsku ponudu. Poznato je da
je moderni turist istraziva¢ koji je zahtjevan i zna $to Zeli. Moderni turisti zahtijevaju nove
dozivljaje, iskustva razli¢itih mjesta te im je primarni cilj upoznavanje nove kulture. Moderni
turist uziva u gurmanskom iskustvu, lokalnoj bastini te je u potrazi za destinacijom koja ¢e mu
pruziti aktivni odmor. Aktivan odmor omogucuje turistu obavljanje raznih aktivnosti koje turist
nije u moguénosti obaviti u svakodnevnom zivotu, sto ukljucuje raznorazne posjete nedovoljno
razvijenim mjestima unutar destinacije, ve¢inom sela, u kojima ¢e upoznati pravu autohtonu

ponudu destinacije te samu kulturu ljudi koji tamo borave.*

Enogastronomija simbolizira umjetnost dobre kuhinje uskladenu s poznavanjem vina,
sjedinjuje tradiciju i povijest destinacije te time obogacuje njezinu prepoznatljivost. Drustvene

promjene potaknule su sve veéi interes za enogastronomskim turizmom.?

Enogastronomija u turistickoj ponudi je postala nezaobilazna te su domaca kuhinja 1 vino s
kulturom i tradicijom postale jedan od najvaznijih elemenata turisticke ponude i potraznje u
Hrvatskoj. U buducnosti moze se ocekivati jo§ naglaseniji interes za lokalnom hranom i

vinom.3 te glede toga Istra moZe o¢ekivati jo$ brojnih turisti¢kih dolazaka.

1.1. Turizam u funkciji razvoja destinacije

Turizam danas za svakoga ima razli¢ito znacenje, neki ga smatraju odmorom, relaksacijom i
uzivanjem, ostatak ga smatra prihodom, te radom. William F.Theobald podijelio je svoje

misljenje rekavsi kako rije¢ ,, Turizam* potjece od latinske rijeci ,,tornare* 1 gréke ,,tornos* koje

! Priru¢nik za razvoj gastronomskog turizma, Ministarstvo turizma i sporta RH, 2022., preuzeto s:
https://mint.gov.hr/UserDocslmages/2023_dokumenti/230614_prirucnik_gastro_t.pdf (22.3.2024.)

2 De Nicola, S., Garofilin, A., Larentis, M. et.al., Priru¢nik za sommeliere, Hrvatski sommelier klub, Pula 2015.
3 Priruénik za razvoj gastronomskog turizma, Ministarstvo turizma i sporta RH, preuzeto s:
https://mint.gov.hr/UserDocslmages/2023_dokumenti/230614 prirucnik_gastro_t.pdf (22.3.2024.)
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oznacavaju kretanje u krug to jest oko centralne osi. Njegovo razmisljanje se tumaci na nacin

da krug predstavlja polazi$nu to¢ku koja se vraéa u svoje polaziste.*

Turizam se definira kao skup gospodarskih i negospodarskih odnosa i pojava koji proistjece iz
putovanja i boravka posjetitelja nekog mjesta i potro$nje sredstava ostvarenih u mjestu stalnog
prebivaliSta. Osnovna karakteristika turizma jest putovanje radi odmora i uzivanja izvan
domicilne zemlje ili na drugu lokaciju u tuzemstvu izvan mjesta stanovanja, no ne dulje od

jedne godine.®

Hrvatska, drzava sa dvadeset i jednom Zupanijom koja se brendira kao jedna od najtraZenijih,
najomiljenijih i najatraktivnijih turistickih destinacija zahvaljujuc¢i povoljnom geografskom
polozaju i ugodnoj klimi. Hrvatska je i u povijesti privladila turiste diljem svijeta poradi svoje
prirodne 1 kulturne baStine te se organizirani turizam u Hrvatskoj odvija jo§ od pocetka 19.
stoljeca $to zapo€inje odlascima na hodocas¢a ili lijeCenja pa su Se u tu namjenu izgradila prva
prenocista, toplice i hoteli. Od druge polovice 19. stolje¢a do Prvog svjetskog rata uvode se
parabrodske linije na Jadranskom moru, potaknuta je izgradnja cestovnih i Zeljeznickih
prometnica kao preduslov za ozbiljno bavljenje turizmom. Tada se otvaraja prvi hotel u Opatiji,
Villa Angiolina i Kvarener. Turizam se potom postepeno nastavljao Siriti prema Zagrebu,
Zadru, Crikvenici i Dubrovniku, te su formulirani prvi turisticki vodi¢i o Porec¢u i Puli.
Pokrenuta su istrazivacka putovanja na Jadransku obalu 1 Velebit, a priobalna mjesta postaju

glavno uporiste zdravstvenog turizma.

U meduratnom razdoblju turizam doZivljava snazan pozitivni pomak s milijun turistickih
dolazaka godis$nje. Uspostavljeno je obavezno placanje boravisne pristojbe, otvaraju se

mjenjacnice te se implementiraju domace 1 medunarodne zrakoplovne linije.

Nakon Drugog svjetskog rata ubrzo je doSlo do obnove turisticke infrastrukture koja je
demolirana u ratnim razaranjima. Istodobno se osnivaju nacionalni parkovi i parkovi prirode
te festivali (dramski, filmski, glazbeni). Zapoceta je gradnja velikoga broja turistickih objekata,

hotela, marina, kampova i turistickih naselja.

Tijekom Domovinskoga rata turizam u Hrvatskog propada i gotovo zamire zbog ratne opasnosti
i blokirane prometne infrastrukture. Do novog procvata dolazi nakon 2000. godine kada

Hrvatska ostvaruje porast broja stranih turista, te se afirmira na sami vrh turisticke potraznje.

4 Theobald, W., F., Global Tourism, Routledge, 2004. 5
® Bunja, ., Organizacija poslovanja u hotelijerstvu i turizmu, Skolska knjiga, Zagreb 2023.
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Jedna od najprofitabilnijih grana u Hrvatskoj je upravo turizam te je u zadnjih tridesetak godina

dozivio svoj procvat.® , no u skorijoj buduénosti odekuje se jos§ veéi porast turistickih dolazaka.

1.2. Selektivni oblici turizma

U novoj turistickoj epohi, obzirom da su turiticki dolasci bili inspirirani raznim motivima ,radi
lakSeg upravljanja turizmom i radi lakSeg ostvarenja svih potreba i Zelja, turisti su selekcionirani
u grupe. Pocetkom sedamdesetih godina 20. stoljeca pojavljuje se pojam ,,selektivni turizam*
kao sinonim za odgovorni odnosno odrzivi turizam koji je zamiSljen kao odgovor na

problematiku pretjeranih dolazaka turista i masovnosti turizma.’

»elektivni turizam obiljezava novu kvalitetu 1 obiljezja suvremenog i bududeg turizma,
odnosno vodi racuna o kvaliteti usluge, o identitetu i humanosti turisticke usluge te ekoloskoj
osvijestenosti, socijalno odgovornim i uravnotezenim brojem turista koji ne ugrozavaju lokalno

stanovnistvo na odredenom podrugju.*®

Rastom turisticke potraznje, te slozenos¢u demografskih, psiholoskih, tehni¢ko-tehnoloskih,
gospodarskih i politickih promjena reflektiraju se i na globalne promjene u turizmu. Turizam
se okrenuo ka pojedincu kao sudioniku turistiCkog putovanja i njegovim preferencijama, te se
kao posljedica toga javljaju selektivni oblici turizma. Takva vrsta turizma je prilagodena
potrebama posebnih grupa turisti¢kih potrosaca kao Sto su obitelji s djecom, poslovni gosti,
starija dobna skupina, nauticari, ljubitelji kulturnih dogadaja i slicno. Ponuda nastoji predvidjeti
promjene u turisti¢koj potraznji, te u skladu s njima prilagoditi svoj proizvod kako bi uspjesno
konkurirala na turistickom trzistu. Turisti znatno vecu pozornost pridaju ocuvanju okolisa 1
Cisto¢i 1 samim time se viSe informiraju o destinaciji za koju su se odlucili, te se produzuje i

turisticka sezona zbog promjena motiva.

Sve veca konkurencija i razli¢itost turistickih potreba prisilili su turisticku ponudu da drasti¢no

promjeni atribute turistickog proizvoda. Prilikom stvaranja pojedinog oblika turizma, moraju

6 Hrvatska.eu. zemlja i ljudi, Turizam, preuzeto s: Hrvatska.eu — zemlja i ljudi (croatia.eu) (3.5.2024.)

" Raboti¢, B., Selektivni oblici turizma, Visoka turisticka $kola strukovnih studija, Beograd 2013.

8 Jandresi¢, V., Janusovo lice turizma, Plejada, Visoka $kola za poslovanje i upravljanje ,,Baltazar Adam Kréeli¢*,
Zapresic 2010.



https://www.croatia.eu/index.php/hr/home-hr/gospodarstvo/turizam

se zadovoljiti preduvjeti adekvatne turisticke potraznje koja izrazava pojedine motive za

dolazak, te se prilagodavaju kapaciteti naglasenim zahtjevima.®

Kriteriji razvrstavanja na pojedine vrste turizma koji se najcesce koriste su mobilnost, sadrzaj
boravka, duljina boravka, nacin organizacije putovanja, dob ili obiteljski status, te prema
obiljezjima turisti¢kog prostoral® Podjela na pojedine vrste turizma izrazito je vazna zbog

statistiCkog doprinosa svjetskom ili nacionalnom gospodarstvu.

1.3. Povijesni razvoj gastronomije

Poceci gastronomije zapocinju daleko u povijesti kada je Covjek tragao za boljom 1 Sto
kvalitetnijom prehranom, te se samim time promijenio i naéin pripreme hrane zadobivajuci
nove oblike. Smatra se da razvoj gastronomije potjece jo§ iz prapovijesnog doba kada je
sakuplja¢ lovac svojim osobnim razvitkom i potrebom za hranom postao stocar i
poljoprivrednik. Sve ve¢om svijeS¢u o znacaju hrane u zdravoj ljudskoj prehrani, ona viSe nije

samo ¢ovjekova osnovna potreba, ve¢ i uzitak.'

Gastronomija dozivljava svoj uzlet u 14. stoljecu u Italiji, a potom u Francuskoj. Za vrijeme
renesanse u ltaliji dolazi do procvata umjetnosti, znanosti i kulture, te samim time i procvata
kuhinje, koji se prepisuje Marcu Polu, koji ih je opskrbio novim namjernicama, zacinima i
novim nacinima pripremanja hrane. U Firenci je otvorena prva kulinarska akademija, te su
bogatiji sudjelovali u novim na¢inima pripremanja hrane, dok su ljudi nize klase zivjeli od

kruha, povréa i voca.?

Svoj vrhunac gastronomija dozivljava u 16. stoljecu u Francuskoj, udajom talijanke Caterine
de Medic za Henrika I, francuskog kralja. Caterine de Medic na francuski dvor dovela je grupu
najboljih talijanskih kuhara koji su prenijeli svoje znanje na Francuze.®® Time francuska kuhinja
postaje najutjecajnija u svijetu te 1651. godine izlazi prvi priru¢nik o kuhanju pod imenom

,JFrancuski kuhar*, autora Francois Pierre (de) La Varenne.* Godine 1765. se zatim otvara prvi

® Vukovi¢ I., Suvremeni trendovi u razvoju turizma U Europskoj uniji i implikacije na Hrvatsku, 2006. iz ¢lanka
Tourism and Hospitality Management, Vol. 12, No. 1

10 Gei¢, S., Menadzment selektivnih oblika turizma, Sveugéiliste u Splitu, 2011.

11 Krstulovi¢, K., Sunara, Z., Utjecaj gastronomije na razvoj suvremenog turizma u Hrvatskoj, Visoka $kola za
menadZment i dizajn — Aspira, 2017.

12 povijest prehrane, preuzeto s: Zemljani :: Pogledaj temu - Povijest prehrane (8.5.2024.)

13 Uloga Katerine Medi¢i u stvaranju francuske kuhinje | Bonapeti.rs (8.5.2024.)

14 Indeks.hr, preuzeto s: Kako je francuska kuhinja postala to $to je danas - Index.hr (10.5.2024.)
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restoran sa jelovnikom u svijetu u Parizu, shodno tome se francuska kuhinja smatra svjetskom

klasom i danas’, te je dodana na popis ,,nematerijalne kulturne bastine” od UNESCA.

1.4. Gastronomija u Republici Hrvatskoj

Gastronomija se tijekom stoljeca izgradivala u suodnosu sa tradicijom, smjernicama i ljudskim
potrebama i zeljama. Osnovni cilj prehrane je osiguravanje elektri¢ne, mehanicke i toplinske
energije u organizmu, te unosenje prijeko potrebnih sastojaka za rast i tjelesno odrzavanje.
Prehranu nazivamo i modernom multidisciplinarnom znano$¢u poradi promjenjivih vrijednosti

koje se odnose na instinkt i evoluciju.

Organolepticka, odnosno osjetilna analiza prilikom koje procjenjujemo hranu vrsi se putem
vida, mirisa, okusa. Osjetilom vida ocjenjuje se zdravstveno-higijenska ispravnost, te sama
prezentacija jela, odnosno cjelovitost i svjezina sastojaka. Analizom putem osjetila mirisa
procjenjuje se sklad i jacina u cjelini, odnosno svjeZina i specifi¢ne osobine, poradi zavrSne
kakvoce 1 uravnotezenog stapanja. Putem osjetila okusa procjenjuju se opipni sastojci poput
masnoce, soc¢nosti i uljevitosti, te okusi u usnoj Supljini; slano, slatko, kiselo, gorko. Jedenje i

pijenje smatraju se ljudskom su potrebom, no dobra hrana i piée smatraju se umjetnoscéu.®

Gastronomija je ujedno 1 vazan segment turisticke ponude, te se smatra i1 jednim od vaznijih
motiva u odabiru destinacije za godi$nji odmor, definira se kao vjestina priredivanja jela, na¢in
njihova pripremanja te poznavanje razlicitih jela, te se smatra umijecem pripravljanja hrane.
Gastronomija i njezini novi trendovi postali su sve znacajniji u oblikovanju turistiCkih
dozivljaja, iako je gastronomija ve¢ sastavni dio svakog turistickog putovanja u suvremenom
turizmu smatra se sve viSe prisutnom te povezuje tradicionalne vrijednosti turisticke

destinacije.’

bogatstvo mediteranske, srednjoeuropske i orijentalne kuhinje, te je temeljena na iznimno

zdravim namjernicama. Temeljno obiljezje hrvatske kuhinje je ba$ njezina raznolikost, te

15 Nistoreanu, Nicodim i Diaconescu "Gastronomic tourism — stages and evolution”, Sciendo, 2018.
16 De Nicola, S., Garofilin, A., Larentis, M.et.al., Prirucnik za sommeliere, Hrvatski sommelier klub, Zagreb 2015.
' Prirucnik za razvoj gastronomskog turizma, Ministarstvo turizma i sporta RH, 2022., preuzeto s:
https://mint.gov.hr/UserDocslmages/2023_dokumenti/230614_prirucnik_gastro_t.pdf (22.3.2024.)



https://mint.gov.hr/UserDocsImages/2023_dokumenti/230614_prirucnik_gastro_t.pdf

samim time nije moguce izdvojiti tipi¢no jelo ili tipi¢nu kuhinju. Razni kulturni utjecaji i

gospodarski uvjeti omoguéili su razvoj vise regionalnih kuhinja.'8

Hrvatska gastronomija izdvaja se na Cetiri veca podrucja, Jadranska obala, Lika i Gorski kotar,
Zagorje i srediSnja Hrvatska, te Slavonija, svaka od tih podrucja obiluje svojim specifi¢nostima

i specijalitetima.

Prehrana Jadranske obale je lagana, te je obogacena jelima od ribe i raznovrsnim plodovima
mora. Konzumiraju se raznorazne vrste povr¢a, ali i samoniklog bilja poput $paroga i livadnog
bilja. Maslinovo ulje smatra se glavnim za¢inom jela, te ga se koristi gotovo uz svaku pripremu

medu sirevima najpoznatiji ov¢ji sir s otoka Paga.

Kuhinja Like i Gorskog kotara bazirana je na mesnim jelima od kozletine, govedine, janjetine
1 svinjetine, te su izrazito prepoznatljivi po jelima od razli¢itih vrsta gljiva kojima su obogacene
tamosnje Sume. Kuhinja je bogata i mlijecnim proizvodima, te se izdvaja poznati licki sir

Skripavac.

Zagorje 1 srediSnja Hrvatska prepoznatljiva je po mlije¢nim preradevinama te su poznati svjezi
meki kravlji sir i suSeni sir zacinjen crvenom paprikom i ¢eSnjakom. Najpopularnije jelo

Hrvatskog zagorja su $trukli, te pe¢ena purica s mlincima.

Slavonija obiluje tradicionalnim jelima te glavnu ulogu ima svinjetina, od koje se pripremaju
razni suhomesnati proizvodi poput slanine, Sunke, kobasica, ¢varci i kulen i kulenova seka.
Isti¢e se 1 jelo Cobanac, a od rijecne ribe fiS. Jela su izrazito zacinjena te su izrazito teska i

masna.

Gastronomska ponuda Hrvatske dio je tradicije hrvatskih regija i neophodan element hrvatskog
identiteta, esencijalni je dio i turisticke ponude koja nudi posjetiocima raznorazne
gastronomske priredbe te se kao destinacija izdvaja svojom bogatom gastronomijom®® i

raznovrsnosnoscu ponude.

18 De Nicola, S., Garofilin, A., Larentis, M.et.al., Prirucnik za sommeliere, Hrvatski sommelier klub, Zagreb 2015.
19 Hrvatska.eu. zemlja i ljudi, Gastronomija, preuzeto s: Hrvatska.eu — zemlja i ljudi (croatia.eu) (15.5.2024.)
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2. LOKALNA GASTRONOMIJA ISTRE

Gastronomija je neizostavni dio svakog turistickog putovanja i turisti¢ke ponude, te zasigurno
sve vazniji element i motiv dolaska suvremenih turista. Brendiranjem svojih nacionalnih

kuhinja razvijene turisticke zemlje ostvarile su sve veci broj turistickih dolazaka, kao primjer



zemalja koje su izgradile svoju gastronomsku prepoznatljivost moze se izdvojiti Francuska,

Italija, Gréka, Turska.?

U Istri se na brendiranju gastronomskog turizma radi vise od desetljeca te je upravo cilj javnog

sektora brendirati Istru kao najpozeljniju gastronomsku destinaciju u Hrvatskoj.?

Istra je jedna od hrvatskih regija koju ve¢ dugi niz godina posjecuje posebna vrsta turista, a to
su oni kojima je gastronomija prvi ili vrlo bitan motiv putovanja. Turisti otkrivaju unutras$njost
Istre koja nije turisticki razvijena te se upoznaju s narodnim obicajima i tradicijama, koje su

upravo ono §to Istru razlikuje od ostalih regija.

Unutrasnjost Istre takoder nazivaju ,,Terra incognita“ jer je smatrana djevi¢anskom, odnosno
netaknutom, te su tako u povijesti stari kartografi obiljezavali neistrazenu zemlju. Obala i
unutrasnjost Istre nadopunjavaju se u jedinstvenoj gastronomskoj cjelini mediteranskih morskih
specijaliteta sa plodovima vrtova, vinograda, Suma, vo¢njaka iz unutraSnjosti Istre.
Gastronomija Istre prikazuje se u savrSenoj ravnotezi. Istarsku gastronomsku ponudu sacinjava
gradanska i tradicionalna pucka kuhinja. Ponuda je prezentirana u brojnim gostionicama,

ostarijama i konobama.??

Pucka je kuhinja stolje¢ima bila spoj ekonomske oskudice i darezljive prirode, s velikim
kulinarskim uzorima obliznjih talijanskih regija. Pucka kuhinja i otmjeno ugostiteljstvo u Istri
se isprepli¢u 1 upotpunjuju jer se temelje na gastronomskim specijalitetima poput autenti¢nih
oblika tjestenine, raznih morskih plodova, bijelog i crnog tartufa, istarskog pruta, ombola i

samoniklih $paroga.?® Kao gastronomska figura Istra je danas proslavljena na svjetskoj razini.

2.1. Autohtoni proizvodi istarske gastronomije

Autohtoni proizvodi istarske zupanije uvelike su ve¢ prepoznatljivi u §iroj javnosti. Istarske
autohtone proizvode karakteriziraju skromnost i jednostavnost poradi neimastine, koja je

posljedica ratova.

2 Drpi¢, K., Vukman, M., Gastronomija kao vazan dio turisticke ponude u Hrvatskoj, Aspira, 2014.
2 Glas Istre, Gastronomija i turizam, preuzeto s: Istra je jedina regija koja je uspjela razviti autohtonu
GASTRONOMSKU PONUDU - Glas Istre (17.5.2024.)

22 Hrvatska puna Zivota, Istra, preuzeto s: Istra - regija vrhunske hrane i pi¢a | Croatia.hr (17.5.2024.)
2 |bid.
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Pod autohtonim jelima smatraju se izvorna jela nekog ograni¢enog podrucja bilo to drzave ili
pokrajine, te se upravo Istra medu mnogobrojnim gastronomsko razvijenim podru¢jima istic¢e

kao jedna od pokrajina koja njeguje svoju gastronomsku tradiciju.?*

Do sredine 20. stoljeca istarska gastronomija bila je temeljena na proizvodima vlastitog uzgoja
i jednostavnosti. Karakteristike nekadasnje istarske kuhinje bile su samoniklo bilje, riba, vinski

ocat, maslinovo ulje, te ve¢inom kuhana jela.?®

Istarska gastronomija obiluje brojnim autohtonim proizvodima koji su neizostavni dio njezine

1. Istarski tartuf — aromati¢ne gomoljaste gljive koje rastu ispod zemlje u bukovim i hrastovim

Sumama, izrazito su cijenjeni u gastronomiji zbog svog intenzivnog okusa i mirisa.?

2. Maslinovo ulje - u podrucju Istre uzgajaju se razlicite sorte maslina, te je istarsko maslinovo

ulje poznato kao visokokvalitetno i odlikuje niskom kiselo§¢u i voénom aromom.

3. Istarski prsut — poznat kao delicija istarske gastronomije. Pripada u trajne suhomesnate
proizvode 1 proizvodi se u industriji 1 kuénoj radinosti. Dobiva se od mesnatih svinja ¢iji butovi

teze od 10 do 12 kg, odnosno suhi prsut oko 7 kg.?’

4. Istarski sir — Istra obiluje raznovrsnim sirevima od ovéjeg, kozjeg i kravljeg mlijeka. Sirevi

se proizvode na tradicionalan nacin, te imaju razliite arome 1 teksture.

5. Pljukanci - su tradicionalna istarska tjestenina, jedinstvenog oblika i teksture. Izraduju se
ruc¢no trljanjem dlana o dlan. Jelo koje je proizaSlo iz neimastine, a danas se smatra istarskim

gastronomskim draguljem. 28

6. Fuzi - istarska tjestenina u Cetvrtastog oblika koja se mota oko drvca debljine olovke.
Posluzuju se s Sugom ovcetine, boskarina ili kokosi. Dio su bogate istarske tradicije, te se

njihova priprema cesto prenosi s koljena na koljeno.

2 Galigi¢, V., Leksikon ugostiteljstva u turizma, Fakultet za menadZment u ugostiteljstvu i turizmu, Opatija
2014.

% Istra Gourmet, Utjecaj Venecije, preuzeto s: ISTRIA GOURMET - the official site | Istarska gastronomija |
Istra (istria-gourmet.com) (20.5.2024.)

% |bid.

27 1bid.

28 |bid.
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7. Manestra — gusta juha od graha ili drugih mahunarki, uz dodatak razli¢itog povréa, ali uvijek
sadrzi zrna kukuruza. Priprema se od sezonskih sastojaka koji su dostupni u istarskom
podneblju, te joj to osigurava svjezinu i autenti¢nost. Postoje razliCite varijacije manestre, neki

dodaju meso poput kobasica ili pancete, dok drugi preferiraju vegetarijanski nacin pripreme.

8. Istarska supica - pi¢e koje se sastoji od crvenog istarskog vina, peCenog kruha, Secera, papra

i maslinovog ulja. Tradicionalni je obicaj Istrijana da se poslije veCere pije istarska supica.

2.2.1. Maslinovo ulje

Masline pripadaju kostunji¢avom vocu, u ¢ijoj se kostici i mesu nalaze znatne koli¢ine biljnog
ulja, po ¢emu se svrstavaju i u uljarice. Masline se koriste kao ukrasni dio za razna jela, te se
dodaje u alkoholna pica i salate. Plod masline je gorak te zahtijeva dodatnu preradu poput
konzerviranja, pecenja, ili susenja. Masline zelene boje su plod koji se brao dok je bio nezreo
te ima 12% ulja, dok zreli pod masline koji je tamnoljubicaste boje sadrzi 36% , Sto se prikazuje

i na njihovoj energetskoj vrijednosti , zelena sadrzi 123 kcal dok tamnoljubicasta 361 kcal.?®

Maslinovo ulje je biljno ulje koje proizvodi od ploda masline, a dobiva se kroz nekoliko

kljuénih koraka koje ukljucuju berbu, preradu i ekstrakciju.

Berba maslina je klju¢na faza u proizvodnji maslinovog ulja, koja znacajno utjece na kvalitetu
istog. Berba maslina ukljucuje tehnike, znanje i optimalne uvijete. Zrelost masline za branje se
procjenjuje prema boji ploda, tvrdo¢i ploda i sadrzaju ulja. Masline se beru kada su dostigle
optimalnu zrelost, a to varira ovisno o sorti maslina i klimatskim uvjetima, uobi¢ajeno vrijeme
za branje maslina je od rujna do prosinca. Masline se beru kada su ¢vrste, ali zrele, jer prezrele
masline mogu dovesti do niZe kvalitete ulja. Tehnike berbe su ru¢na berba i mehanicka. Ruc¢na
berba maslina smatra se i tradicionalnom metodom, te se radi uz pomo¢ posebnih drvenih ili
plasti¢nih grablji koje se koriste za uklanjanje maslina s grana, te kao prednost ru¢ne berbe
izdvaja se manje oste¢enje drva masline i biraju se samo zreli plodovi ¢ime se dobiva
kvalitetnije ulje. Mehanicka berba maslina odraduje se pomocu vibracijskih strojeva koje tresu

grane maslina, to je brza i efikasnija tehnika, ali moze uzrokovati veca ostecenja ploda masline

2 Galici¢, V., Leksikon ugostiteljstva u turizma, Fakultet za menadZment u ugostiteljstvu i turizmu, Opatija 2014.
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i stabla. Pravilna berba maslina osigurava vec¢u kvalitetu maslinovog ulja i utjee na njegove

organolepti¢ke osobine, poput arome, okusa i nutritivnih vrijednosti.*

Maslinovo ulje klasificira se u nekoliko kategorija, koje se razlikuju prema kvaliteti, nacinu

proizvodnje i kemijskim karakteristikama.

Maslinovo ulje ima znacajnu ulogu kako u prehrani tako i poradi zdravlja. Maslinovo ulje je
bogato mononezasi¢enim masnim kiselinama, antioksidansima i nutritivnim vrijednostima.
Ulje masline izvor je zdravih masti koje su klju¢ne za apsorpciju vitamina A, D, E 1K te sadrzi
minerale kao $to su kalij i magnezij. Koristi se u kulinarstvu, kozmetici i medicini, ono je
sastojak u kuhinji koji se moze koristiti za kuhanje, pecenje, przenje i kao osnovni sastojak za
marinadu i preljeve. Masline i maslinovo ulje temelj su mediteranske prehrane koje ima
znadenje u tradiciji, religiji i svakodnevnom zivotu,® takoder ima i znacajnu ulogu u prehrani i

poradi zdravlja.

2.2.2. Istarski tartuf

Tartufi su delicija koja je poznata i konzumira se ve¢ tisucama godina, njegova prepoznatljiva
svojstva, neobican oblik i tekstura, te specifi¢an nacin vadenja iz zemlje. Rijetkost i luksuz

gljive gomoljastog oblika znatno je pridonijela gastronomskoj ponudi Istre.

Podzemna vrsta jestivih gljiva zbog svog se obiljezja neprimjetno razvijaju u tlu, gomoljastog
su oblika, te su obloZeni kozicom koja je kod bijelog tartufa glatka, a kod crnog bradavicasta.

Ovisno o vrsti meso tartufa moze biti bijelo, smede, crvenkasto 1 Crno.

Tartufi dozrijevaju u vise faza, a potpuno dozrijevanje se najcesce podudara s punim mjesecom
I nastupa u trenutku kada dobije svoj osobiti miris, te upravo zbog tog prepoznatljivog mirisa
tartufarski pas ga prepoznaje u vrijeme njegove pune zrelosti. Njihovom dozrijevanju pogoduje
1 dovoljna vlaznost tla koja obogacuje tlo mineralnim tvarima i humusnim sastojcima, kao 1
stablo koje je u simbiozi s tartufom. Vece i nagle promjene poput promjene vegetacije ili
posljedice ¢oviekove intervencije znatno Stete razvoju tartufa.®? Tartufi su jedna od glavnih

namirnica istarske gastronomije, te doprinose prepoznatljivosti Istre kao turisti¢ke destinacije.

30 Galigi¢, V., Leksikon ugostiteljstva u turizma, Fakultet za menadzment u ugostiteljstvu i turizmu, Opatija 2014.
31 1bid.
32 Zigante, G., Nas istarski tartuf, Kerschoffset d.o.o., Buje, 2018.
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2.3. Znacaj gastronomije u turizmu i ugostiteljstvu istre

Istra je stekla reputaciju kao jedna od vaznijih regija u Hrvatskoj po svojoj turistickoj,
ekonomskoj i gospodarskoj razvijenosti. Poznato je da je Istra odavno broj jedan kod odabira
destinacije u koju turist zeli posjetiti. Osim §to je prepoznatljiva po svojim kulturnim
znamenitostima, bogatom povijesc¢u i autohtonim obi¢ajima i prepoznatljivom govoru, Istra se

isti¢e i kao gastro-destinacija.®

Istra je posljednjih godina prepoznatljiva eno i gastro stru¢njacima kao kvalitetna turisticka
destinacija. ,,Istarska gastronomija vjeran je odraz povijesnih, zemljopisnih i klimatskih
znacajki poluotoka te rezultat ispreplitanja raznih tradicija s puckom kuhinjom baziranom na
samoniklom bilju, aromati¢nim zacinima, sezonskom povréu, plodovima mora, maslinovom
ulju. Pozivnica za istrazivanje i kuSanje vrijednosti ovog plavo-zelenog utocista krije se u
osmijehu istarskog domacina, proizvodima njegovih ruku i prirodi koja zavodi svojom ljepotom

i zivom prosloséu §to izvire iz kamena i grude zemlje.*3*

Hrana s certifikatima o kvaliteti stjeCe sve viSe vaznosti u prehrani te postaje sve popularnija
medu posjetiteljima raznih destinacija zainteresiranih za gastronomsku ponudu destinacije.
Pozitivan odnos izmedu gastronomije 1 turisticke djelatnosti je ekonomski katalizator za rast na
odredenim teritorijama, pruzanje dodatne vrijednosti turistima i promicanje lokalnih proizvoda.

U tom aspektu, gastronomski turizam je izvrsna poslovna prilika za Istru.

Kuharstvo u Istri ima osobito vaznu ulogu u ugostiteljstvu kao najvaznijoj grani turizma, zato
je vazan zadatak suvremenog turizma usavrSavanje gastronomske ponude, te modernizacija i

izgradnja ugostiteljskih objekata.

2.4. Gastro manifestacije

3 Plan razvoja istarske Zupanije za razdoblje 2022. — 2027., Istarska Zupanija - Regione Istriana, preuzeto s:
240221 plan_razvoja_2022-2027.pdf (istra-istria.hr) (2.6.2024.)
34 Istra Gourmet, 2023./2024., A Guide to the Best of Istria, Croatia full of life, preuzeto s: istragourmet_2023-24

(2).pdf (2.6.2024.)
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Turisticki dogadaji naglasavaju ugled destinacije. Proteklih godina njihovim porastom razvija
se novi oblik selektivnog turizma, a to je turizam dogadaja, Kkoji se klasificira u turizam

specijalnih interesa.

Turizam dogadaja definira se kao putovanje primarno motiviranom posjetom dogadaja bilo
zabavnog, sportskog, kulturnog, poslovnog i politickog karaktera.®® Manifestacije i dogadaji u
destinaciji postaju sve bitniji oblik turisticke ponude i postaju jedan od glavnih motiva za posjet
destinacije. Manifestacije u destinaciji obogacuju sadrzaj boravka, povecavaju stupanj

atraktivnosti destinacije i ostvaruju vecu turisticku potros$nju.

Destinacije promoviraju i razvijaju dogadaje kako bi privukle turiste, posebice u razdoblju
izvan sezone. Turisticki dogadaji doprinose brendiranju i pozicioniranju destinacije i

poboljsanju kvalitete Zivota lokalnog stanovnistva.>

Gastro manifestacije kao nova turisti¢ka ponuda zapoc¢inju nakon 1995. godine na inicijativu
Odjela za turizam Istarske Zupanije 1 Turisticke zajednice. Organiziraju se razna gastronomska

dogadanja, na brojim lokacijama u Istri, koja su posveéena lokalnim namjernicama.®’

Obzirom da u Istri postoje ve¢ brojne gastronomske manifestacije odabrano je par najpoznatijih.

1. Internacionalni festival prsuta u Tinjanu

ISAP- internacionalni sajam prSuta organizira se od 2006. godine od kada je Op¢ina Tinjan
proglasena Opc¢inom istarskog prSuta, u listopadu. Manifestacija je osnovana za ocuvanje
tradicionalnih proizvoda i gospodarski rast i razvoj, to je jedna od najvaznijih gospodarskih i

turistikih manifestacija Istre koju u prosjeku posijeti vise od 25.000 ljudi godisnje.

Posebnost gastronomske ponude i manifestacije Medunarodnog sajma prsuta je da se u isto
vrijeme na jednom mjestu mogu kusati i usporedivati prsuti iz svih Krajeva svijeta. Svake
godine se najboljim prSutarima dodjeljuju priznanja za kvalitetu njihovih proizvoda koju

ocjenjuje stru¢na komisija GUSTUS - Udruga senzornih analiti¢ara prSuta, te se proglasava

3% Raboti¢, B., Selektivni oblici turizma, Visoka turisti¢ka $kola strukovnih studija, Beograd 2013.

3% Vrtiprah, V., Senti¢, S., Dogadaji u funkciji boljeg plasmana turisticke destinacije, primjer Dubrovnika,
Ekonomska misao i praksa, Dubrovnik 2018.

37 Istra Gourmet, 2023./2024., A Guide to the Best of Istria, Croatia full of life, preuzeto s: istragourmet_2023-24

(2).pdf (2.6.2024.)
3 Op¢ina Tinjan, ISAP, preuzeto s: https://tinjan.hr/ (30.3.2024.)
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pobjednik sajma sa najboljim prSutom. To je manifestacija koja je doprinjela prepoznatljivosti

i brendiranju Op¢ine Tinjan i cijele Istre.
2. Festival sira u Svetvincentu

Festival sira odrzava se sredinom rujna, okuplja najbolje proizvodace sira te obozavatelje istog.
Uz degustiranje vrhunskog sira, posjetitelji imaju priliku vidjeti stare istarske zanate, razgledati

tradicionalnu smotru istarske ovce, te izbor za ,,naj* kozu.
3. Gramperijada - Festa od krumpira

Festa od krumpira u Kasteliru predstavlja tradicionalnu gastronomsku manifestaciju koja se
odrzava svake godine, a mjesto bogato poljoprivrednom tradicijom slavi svoje kulturno
nasljede kroz ovu festu. Kastelir i Labinci prepoznatljivi su po kvaliteti domacéeg krumpira,
stoga je toj namjernici posvecena festa koja krumpir odnosno ,,gramper prikazuje u posve
drugacijem svjetlu, kroz brojna jela. U Kastelirskom kraju po lokalnom dijalektu krumpir jos§

od davnih vremena naziva se gramper otkuda potice i sam naziv ,,Gramperijada‘.

4. Festival samoniklog bilja u Kr$anu

Festival samoniklog bilja jedinstveni je festival ovakve vrste te jedan od popularnijih proljetnih
festivala u Istri, posebno medu ljubiteljima prirode. Festival obiluje edukacijama o bilju u Istri
i nudi razne radionice kulinarstva. Festival samoniklog bilja zamisljen je kao spoj edukacija i
istrazivanja kroz koji posjetitelji mogu upoznati razne vrste bilja. Istra je regija koja obiluje
gastro delicijama, te majstori kulinarstva na festivalu kroz pripremu ukusnih jela objasnjavaju
kako samoniklo bilje koristiti u gastronomiji, koje bilje koristiti u kojim jelima, te kako pravilno

dozirati bilje za postizanje gastronomskog uzitka.
5. Sparogada u Kastelu

Dugogodisnja manifestacija koja je simbol Kastela 1 koljevka istarske Sparoge kroz godine
privukla je veliki broj posjetitelja svojim bogatim gastronomskim, kulturno-zabavnim i
sportskim programom. Najveca paznja pridaje se domacicama koje svojim tradicionalnim
jelima obogacuju gastronomski dogadaj. Takoder su ukljucene raznovrsne aktivnosti kao i

natjecanje za najduzu Sparogu.
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6. Festival istarskih manes$tri u Graci$éu

U Gracis¢u, mjestu u sredisnjoj Istri, odrzava se festival istarskih manestri na placu pred
publikom. U pripremi manestre natjece s ciljem da se osvoji §to vise bodova od zirija ali i
publike. Festival je tradicionalna gastronomska manifestacija koja je posvecena najpoznatijem
tradicionalnom jelu, manestri. Kuhanje manestre traje nekoliko sati, a kombinacija sastojaka
varira ovisno o godiSnjem dobu i dostupnosti, zato je svaka manestra posebna i drugacija od
ostalih. Posjetitelji mogu uzivati u mnogobrojnim verzijama manestre te odabrati najbolju 1

najukusniju, te se time proglasava pobjednik.

2.5. Michelin Guide Istra

Braca Andre Jules i Edouard su osnivaci pariske tvrtke Michelin. Godine 1900. Andre Joules
Michelin objavio je prvi Michelin Guide, ¢ija je svrha bila promicanje turizma i koja
ljubiteljima gastronomije i enologije preporucuje restorane. Prvi vodi¢ izaSao je 1926. i
odredivao je samo jednu zvjezdicu, a 5 godina kasnije, 1931. Uspostavljen je sustav
ocjenjivanja restorana od 1 do 3 zvjezdice. Restorani koji ostvare jednu Michelinovu zvjezdicu,
smatraju se vrlo dobrim restoranima u svojoj kategoriji. Restorani s dvije zvjezdice posjeduju
odli¢nu kuhinju vrijednu posjeta, dok restorani s tri Michelinove zvjezdice imaju izvanrednu

kuhinju, koja nudi poseban dozivljaj.®
Restorani u Istri koji su nagradivani Michelinovom zvjezdicom:
1. Agli Amici, Rovinj

Restoranu pod vodstvom Chefa Emanuela Scarella otvoren 22. Lipnja 2021. Dodijeljena mu je
prva Michelinova zvjezdica u manje od 3 mjeseca od otvorenja. Jedan od istaknutih razloga za
priznanje je §to ,, nikada niSa ne uzima zdravo za gotovo i uvijek trazi nove ideje za poboljSanje
najboljih sastojaka regije* Agli Amici u partnerstvu je s Maistra Hospitaliti Grupom 1 nalazi se
izmedu Grand Park Hotela Rovinj i Marina. U lipnju 2024. godine dodijeljena mu je druga

Michelinova zvjezdica, te je trenutno jedini restoran sa dvije zvjezdice u Hrvatskoj. 4°

39 Galigi¢, V., Leksikon ugostiteljstva u turizma, Fakultet za menadzment u ugostiteljstvu i turizmu, Opatija 2014.
40 Agli Amici, preuzeto s: Agli Amici Rovinj — Agli Amici (3.4.2024.)
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2. Monte, Rovinj

Prvi restoran s Michelinovom zvjezdicom u Hrvatskoj, otvoren 1985.4! U vlasnistvu je Danijela
Dekica. Danijel i njegova supruga Tjitske, koja je sommelierka pretvorili su Monte u

gurmansku oazu u kojoj je tradicija visoko cijenjena.
3. Luciano, Buje

Restoran Luciano smjesSten je u Bujama, to je restoran u sklopu hotela San Canzian, te ima
Michelinovu preporuku za 2024. godinu.*? Namirnice koje restoran nudi su organskog
podrijetla i sezonske, iz vlastitog vrta ili lokalnih dobavljaca. Specijaliteti restorana koje nudi
su limitirana maslinova ulja San Canziano i San Canziano Frantonio koja se koriste. Jela kojima
restoran raspolaze su manestra od hobotnice, maslina, boba i kruha od dizanog tijesta; govedi
file s raguom od gljiva i tartufa; ragu od veprovine s gljivama trubacem i domac¢im njokima; i
tele¢i lungi¢ s confit porilukom, umakom od tonka graha i crnim ¢e$njakom. Deserti koje
restoran prezentira su biskvit od pistacija s dZemom od vi$anja i kremom od limete i tart od

heljde s kremom od jagoda, lavande, ricotte i bijele ¢okolade.
4. Konoba Malo Selo, Buje

Konoba Malo Selo obiteljski je restoran koji vise od 25 godina gostima nudi autohtonu istarsku
kuhinju. Restoran je u vlasniStvu obitelji Marusi¢ koja nastoji o€uvati tradiciju istarske

gastronomije sa svojom domacom tjesteninom i domac¢im mesom.
5. Tekka by Lone, Rovinj

Japanski restoran u kojem se Istok susrece sa Istrom u inovativnim jelima. Uz sushi, nigiri i
sashimi Tekka by Lone nudi jela koja kombiniraju japansku tehniku pripreme hrane s istarskim

namirnicama.
6. Morgan, Brtonigla

Restoran ¢ija se karijera temelji na divljaéi koju love ¢lanovi obitelji, te peradi koju uzgajaju.

Najpoznatije jelo restorana je ,,Crestine®, to je tjestenina koja je punjena pijetlovim grebenom.

4l Monte, preuzeto s: https://www.monte.hr/ (4.4.2024.)
42 Slowliving, preuzeto s: https://www.slowliving.hr/veliki-gastro-vodic-s-top-vrhunskim-restoranima-na-
jadranskoj-obali-za-slow-food-dozivljaj/ (4.4.2024.)
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Restoran nudi vrhunske specijalitete jela od divljaci od kojih su posebno izdvojeni kuni¢ s

crnom palentom i prepelice u Speku.
7. San Rocco, Brtonigla

Restoran San Rocco dio je svjetski poznatih gastronomskih vodica i udruga, te je dugogodisnji
odabir svih ljubitelja gastronomije. Restoran nudi jela od ribe, mesa, divljaci, tartufa i drugih

gljiva koje sljubljuju s najboljim domacéim i stranim vinima.
8. Ribarska Koliba, Pula

Ribarska koliba nudi domacu kuhinju sa specijalitetima svjezih plodova mora. Sva jela morskih
plodova, mesnih specijaliteta i slatkih delicija inspirirana su tradicionalnom mediteranskom

kuhinjom.
9. Konoba Bus¢ina, Umag

Ponuda restorana sastoji se od sezonskih namirnica iz tog se razloga meni tijekom godine
neprestano mijenja i nadopunjuje. Konoba je proglasena u top 5 konoba Istre veé¢ pet godina za

redom, uvritena je u gastro vodice uz jo$ brojne nagrade.*?

10. Spinnaker, Pore¢

Goran Hrastovc¢ak glavni kuhar restorana Spinnaker upotrebljava u svojoj kuhinji samo lokalne
namirnice. Za svaku se namirnicu zna kako je proizvedena, uzgojena ili ulovljena te se izvorni
okus postuje 1 cuva u svakom jelu. Svaki tanjur je umjetnicko djelo u kojem se spajaju naizgled

nespojivi okusi.
11. Meneghetti, Bale

Restoran koji je tradicionalnu istarsku kuhinju modernizirao sa svjezim, autenti¢nim sastojcima

te ih kreativno predstavio.

12. Marina, Novigrad

43 Konoba Buséina, preuzeto s: O nama | Konoba Bus¢ina (konoba-buscina.hr) (9.4.2024.)
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Riblji restoran koji nema unaprijed predviden jelovnik, ponuda ovisi o sezoni, vremenskim

uvjetima, odnosu mora i ribara i raspolozenju kuharice Marine Gasi.
13. Cap Aureo, Rovinj

Jeffrey Vella chef koji nudi interpretaciju jela baziranih na povréu. Neka od istaknutih jela su
carpaccio od lubenice, crvena Istra, cacio e pepe od lignje, smokve Svetog Joze i lokalna prica

0 janjetini te tartar od ljetne mrkve s kavijarom i sirutkom s dimljenom marelicom.
14. Damir i Ornella, Novigrad

Riblji restoran koji posluzuje samo sirovu ribu. Cilj vlasnika je napraviti remek- djelo od sirove

ribe soli papra i maslinovog ulja.
15. Batelina, Banjole

Posebnost ribljeg restorana Bateline je Sto pripremaju manje poznate, gotovo zaboravljene vrste

riba sa glavnim chefom Davidom Skokom.

16. Wine Vault Restaurant- Levante Edition, Rovinj

Restoran u kojem su lokalni proizvodi vjesto mijeSani sa isto¢njackim zafinima.
17. Badi, Lovreci¢a

Otvoren 1986.godine od obitelji Badurina* koji su pripremili riblje specijalitete, delicije od

Skoljki 1 Skampa. Specijaliteti kuce su sirova riba, brancin u kruhu i buzara Badi.
18. Alla Beccaccia, Valbandon

Konoba prepoznatljiva po domacoj tjestenini 1 vrhunskim mesnim delicijama. Jela koja su
istaknuta da su vrijedna kusanja su ravioli s divljaci, ravioli s gljivama, te tjestenina s prSutom,

fiorentina, juneci rep, divljac i sli¢no.

19. Zigante, Livade

44 Restaurant Badi, preuzeto s: https://www.restaurant-badi.com/ (22.4.2024.)
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Restoran Zigante otvorio je svoja vrata 2001. godine.*® Obiluje brojim specijalitetima, posebnu
vaznost pridodaje Istarskom tartufu, te ga sljubljuje gotovo sa svim jelima, od hladnog predjela

do deserta.

45 Restaurant Zigante, preuzeto s: https://restaurantzigante.com/ (25.4.2024.)
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3. OBILJEZJA VINSKOG TURIZMA U ISTRI

Poceci uzgoja vinove loze na Hrvatskim prostorima seze u daleku proslost kada su stari Grei
naselili jadranske otoke, te naseljavajuci se prenijeli su i kulturu uzgoja vinove loze i masline
koje su u to vrijeme bile klju¢ne gospodarske djelatnosti. O tome svjedoCe brojna nalazista 1
artefakti koji su pronadeni na Visu i1 Hvaru. Pronadene su kovanice na kojima je uklesano

grozde, te brojne vinske posude.

Nakon dolaska Rimljana u primorsku hrvatsku pronalaze brojne vinograde, te nastavljaju s
tradicijom uzgajanja vinove loze. ProSirujuci svoje carstvo, nastavljaju i sa Sirenjem uzgoja
vinove loze i izgradnjom vinograda po cijeloj jadranskoj obali. U 2. I 3. Stoljecu osvajaju

Panonski dio Hrvatske gdje se nastavljaju s gradnjom vinograda po naredbi cara Proba.

Crkva je bila nositelj razvoja kulture vinove loze u srednjem vijeku te je upravo ona sacuvala
tu tradiciju usprkos raznim teSkoc¢ama. Dio vinogradarstva biva razruSen u doba turskih
osvajanja, ali usprkos vjerskim restrikcijama turska je vlast uvazavala obicaje krs¢ana, pa je

odrzavanje vinskih sajmova u Osijeku bilo dopusteno.

Uzlet povijesnog razvoja enologije dogodio se u drugoj polovici 19. Stolje¢a kada su zasadene
najvece povrSine ikada zabiljezene u Hrvatskoj. Zbog velike nestaSice vina u svijetu zbog
filoksere koja je opustoSila francuske, Spanjolske 1 talijanske vinograde, dalmatinski
vinogradari iskoristili su danu priliku te masovno sadili vinovu lozu, te su to bile godine velikog

izvoza vina u Francusku i Italiju.

Pocetkom 20.stoljeca filoksera zahvaca 1 Hrvatske krajeve, te gospodarstvo dozivljava krah.
Kako je proizvodnja 1 sadnja vinove loze bila osnovna djelatnost od koje se Zivjelo dolazi do

masovnog iseljavanja.

Ponovni vinogradarski i vinarski preporod zapocinje osamostaljenjem Hrvatske kada zapocinje
razvoj trzisnog gospodarstva na inicijativu malih proizvodaca.*® Time dolazi do revitalizacije i

rasta vinske industrije.

46 Vinacroatia.hr, Tradicija — vinska povijest, preuzeto s: Tradicija - Vinska povijest - vinacroatia.hr (18.5.2024.)
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3.1. Vinski turizam

Enoloski turizam svrstava se u posebne oblike turizma i smatra se posebnim turistickim
proizvodom, konzumiranje i upoznavanje s proizvodnjom vina stvara turistu jedinstveni
dozivljaj. Razvoj enoloskog turizma unaprjeduje prepoznatljivost odredene turisticke
destinacije $to tvori jatu konkurentsku prednost. Obzirom da su suvremeni turisti u potrazi za
novim trendovima 1 autenticnoS¢u enoloski turizam se smatra izuzetno impresivnim

proizvodom.

Enologija je znanost 0 njegovanju vinove loze, proizvodnji te cuvanju vina, koja suocivsi se sa
sve ekstremnijim i o$trijim utjecajem klimatskih ¢imbenika na kemijski sastav grozda proucava

i zahtijeva nove metode u tehnologiji proizvodnje vina.*’

Vinski, odnosno enoloski turizam moze se definirat kao posjet vinskim festivalima,
vinogradima, vinarijama i dogadajima gdje su kuSanje i dozivljaj vina primarni motivi

dolaska.*®

Vinski turist smatran je visokoobrazovanom osobom koji ekonomski neovisan, to su osobe
kojima nije cilj ispijanje vina, nego teZi za upoznavanjem destinacije, njenih tradicija, kulture 1

povijesti preko vinskog, odnosno enoloskog turizma.*®

Obzirom da je vinski turizam jedan od novih oblika turizma smatra se da je u Hrvatskoj
poprili¢no dobro zapoceta strategija njegova razvoja. Hrvatska biljeZi stalan porast turista, a

posebno onih motiviranih gastronomijom i enologijom Hrvatske.

3.2. Vaznost vinarstva U razvoju turizma Istre

Ruralni turizam u prostorima Istre nije oduvijek bio atraktivan kao sada. Razvoj ruralnog
turizma pocinje se razvijati tek 10 — 15 godina unatrag prateci trendove suvremenog turista i
njegove potraznje. Danasnji pogled i odnos prema ruralnom turizmu, od strane suvremenog
turista, razlikuje se u potpunosti od onoga u proslosti. Turisti su bili viSe usmjereni na boravak

uz more u hotelima, te su bili privrZeniji masovnom turizmu, dok je u suvremenom turizmu,

47 Galigi¢, V., Leksikon ugostiteljstva u turizma, Fakultet za menadzment u ugostiteljstvu i turizmu, Opatija 2014.
8 Gei¢, S., Menadzment selektivnih oblika turizma, Sveugiliste u Splitu, 2011.
49 Ibid.
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turist usmjeren na ekologiju, mir, samoc¢u te odmor od uzurbanog nacina zivota. Obzirom na
turisticku potraznju i razvoj novih trendova modernog turista, razvoj ruralnog turizma u Istri

zapocinje svoj procvat.

U ruralnim prostorima Istre od izuzetne je vaznosti gastronomska i enoloSka ponuda, te su jedni
od preduvjeta za daljnji napredak odrZivog razvoja. Za eno-gastronomski turizam vazna je
raznovrsna ponuda, kako bi brendiranje destinacije bilo $to konkurentnije na trziStu. Posebnosti
ruralnog turizma Istre i njezine eno-gastronomske ponude, dodatnim ulaganjem u marketing i
njezinu prezentaciju unaprijedili bi ekonomski i gospodarski polozaj same Istre, te njezinu

prepoznatljivost u svijetu.>°

Enoloski turizam usko je vezan uz gastronomski, te je po zakonskim odredbama Europskih
zemalja 1 Republike Hrvatske uvrsten u hranu. Za razvoj enoloskog oblika turizma potrebni su
specifini uvjeti poput vinogorja. Istra je poznata po svojoj raznolikoj i bogatoj ponudi vina, te

to ¢ini osnovu za unaprjedenje turisti¢ke ponude eno-gastronomskog i ruralnog turizma.>!

Vinarstvo ima klju¢nu ulogu u razvoju turizma Istre. Odredena skupina turista bira Istru kao
svoju destinaciju bas iz razloga zbog svoje bogate vinske ponude 1 hedonizma. Vinarije osim
Sto se bave proizvodnjom vina, pruzaju autenti¢no iskustvo posjetiteljima, poti¢u gastronomsku
ponudu i promoviraju lokalnu tradiciju i kulturu u vinskim turama te samom degustacijom u

vinskim podrumima.

3.3. Najpoznatiji vinari Istre

Istarska vina nude poseban okus na temelju svojih prirodnih posebnosti, a to su specificna
klima, vrsta tla, te reljef. Crvenica i bijela zemlja daju poseban okus Istarskom vinu, te se pri
sadnji vinove loze, vinari vode obi¢ajima da se crne sorte vina sade na crvenu zemlju radi
posebnosti okusa koje nudi kako bi vina bila $to teza i intenzivnija, dok na bijeloj zemlji

uspijevaju svjeze, aromati¢ne bijele sorte.>

%0 Istrapedia, preuzeto s: https://www.istrapedia.hr/en/natuknice/939/ruralni-turizam (6.6.2024.)

51 Ruzié, P., Ruralni turizam, Institut za poljoprivredu i turizam Pore¢, Pula 2009.

52 Gourmet, Vino kakvo bi trebalo biti: Teran, malvazija i muskat, preuzeto s:

Vino kakvo bi trebalo biti: Teran, malvazija i mu$kat | Gourmet i restorani u Istri (istra.hr) (6.6.2024.)
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Obzirom da je Istra prepoznatljiva svijetu kao jedna od najcjenjenijih u proizvodnji vina,

izdvajaju se vinari poput Damjani¢a, Benvenutia, Fakina i Kozlovica.

Vinska pri¢a obitelji Damjani¢ seze jos u 18.stoljece kada je obitelj Jurkovi¢ pokrenula gradnju
vinograda na podruc¢ju Fuskulina. Vinarija je prerasla u jednu od najuglednijih u regiji, te 1928
osvaja svjetsku nagradu u Parizu sa zlatnom medaljom na natjecanju ,,Exposition du bien-
entre®. Poslije rata vinarija dozivljava krah, te je njezina tradicija zaustavljena. Pocetkom novog
stoljeca, potomci, odnosno obitelj Damjani¢ ponovno podizu zaboravljenu tradiciju. Trenutni
asortiman kojim raspolaze vinarija Damjani¢ obuhvaca Malvaziju Istarsku, Malvaziju Istarsku
»Akacija“, Malvaziju Istarsku ,,Classic*, Chardonay, Rose ,,Penelope*, Muskat zuti, Malvaziju
Istarsku ,,Sincerus®, Borgonju, Duro Istriano, Céemente blanc i Clemente. Vodeca sorta je
Malvazija Istarska, jer je cilj odrzati tradicionalni i kvalitetni pristup u vinogradu i u

proizvodniji.

Benvenuti

Vinarija obitelji Benvenuti nalazi se u Kaldiru, malom mjestu u podnozju Motovuna, u sklopu
obiteljskog doma. Prvi vinograd zasaden je 1946. godina, dok su prve etikete pod prezimenom
Benvenuti proizvedene 2003. godine. Vinogradi su smjeSteni na najviSim pozicijama u Istri,
izlozeni ucestalim vjetrovima i strujanju zraka, a najvisi vinograd San Salvatore nalazi se na
400 metara nadmorske visine. Tlo vinograda na kojima su loze posadene je na bijeloj zemlji,
koje sadrzi 15-20% kalcijevog karbonata i 1,5-2% humusa i ¢ija pH vrijednost iznosi oko 7,5-
8, te na osuncanim padinama s izrazenim nagibom tla. Vina obitelji Benvenuti su podijeljena u
linije;

1. Linija tradicije koja sadrzi Malvaziju istarsku 2023., Rose 2023., Caldierosso 2021. i Corona

Grande 2021.

2. Linija Anno Domini sa Malvazijom Anno Domini 2020., Teran Anno Domini 2018., Teran
Anno Domini 2007., Teran Anno Domini 2008., Teran Anno Domini 2009., Teran Anno
Domini 2011., Teran Anno Domini 2012., Teran Anno Domini 2013., Teran Anno Domini
2015., Teran Anno Domini 2016., Teran Anno Domini 2017.
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3. Linija Single vineyard s dozrjevanim vinima odabranih pozicija, koja su pokazala iznimna

svojstva, a to su Muskat San Salvatore 2019., Santa Elisabetta 2019. i San Salvatore Malvazija

2015.

4. Linija Livio Benvenuti sa dozrjevanim i kompleksnim vinima u koje pripadaju Malvazija

Livio Benvenuti 2022. | Teran Livio Benvenuti 2020.%2

Fakin

Vinove loze obitelji Fakin rastu na kamenitoj, bijeloj zemlji koja vinu daje svjezinu i
mineralnost. Branje grozda je ru¢no i koriste se tradicionalne metode u kombinaciji s modernom
tehnologijom. Vinogradska kultura Fakinovog vinograda rezultat je specifi¢nog motovunskog
tla, te povoljne klime. Vinogradi se nalaze na razli¢itim nadmorskim visinama, te je upravo to
zasluzno za uzgoj razlicitih sorti grozda i proizvodnju raznolikog portfelja vina. Vina Fakin
dugi niz godina osvajaju raznorazne nagrade, od nagrada u istri do svjetskih, te je tako veé 6
godina za redom osvojila zlatnu medalju na najveéem 1 najznacajnijem svjetskom natjecanju u

Decanteru.

Vina obitelji fakin se dijele na:

1. Fakin limited edition u koje spadaju Fakin Teran Michael i Fakin B&M

2. Fakin Single Vineyard sa malvazijama La Prima, Amfora i teranom Il Primo

3. Fakin Premium u kojoj se nalazi Fakin Malvazija, Fakin Teran, Fakin Muskat Zuti, Fakin

Rose, Fakin Chamal, Fakin Chardonnay, te Pinog Grigio.>*

Kozlovi¢

Antonio i Maria su prva generacija obitelji Kozlovi¢ koja zapoc€inju obiteljsku tradiciju vec¢
1904.godine kupnjom 1ha vinograda u dolini Vale. Potom druga generacija Pietro i Marcela
preuzimaju obiteljski posao, te prosiruju vinograd na 2ha, dok 1960.godine vinograd se

proSiruje na 4,5ha pod vodstvom tre¢e generacije koju predvode Armando i1 Edvige. Na trziste

53 Benvenutti vina, preuzeto s: Linija Livio Benvenuti | Benvenuti (benvenutivina.com) (7.6.2024.)
54 Fakin winery, preuzeto s: https://fakin-wines.com/en/ (7.6.2024.)
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izlazi prva butelja vina 1987.godine, te Cetvrta generacija koja preuzima obiteljski posao,
Gianfranco i Antonella, 1997.godine plasiraju svoju malvaziju na nacionalno natjecanje, te je
proglasena najboljim bijelim vinom u Hrvatskoj. Otvaraju prvi profesionalni podrum u Istri
1999.god, te prosiruju vinograd na 30ha u Santa Lucii podno Buja i uzgajaju malvaziju, dok u
dolini Vale uzgaja se muskat momjanski, teran i malvazija. Obitelj Kozlovi¢ ve¢ se
profesionalno bavi vinarstvom, te 2001.god vino Santa Lucia dobiva titulu najboljeg bijelog

vina na svijetu.
Linije vina obitelji Kozlovi¢:

1. Single vineyard sa vinima Santa Lucia Noir 2016., Santa Lucia Malvazija Po mojen 2015.,
Santa Lucia Akacia 2016. i Santa Lucia Malvazija 2017.

2. Authentic sa vinima Sorbus 2012., Svinjon 2020., JRE Malvazija 2019., Mediteran 2018.

3. Premium sa vinima Teran 2022., Muskat momjanski suhi 2022., Muskat momjanski

poluslatki 2023., Selekcija Malvazija 2021., Malvazija 2023.
4. Fresh sa vinima Violetta 2023. i Valle 2023.%°

Istra je podneblje koje obiluje vrhunskim i prepoznatljivim vinarima cijeloj Hrvatskoj i Europi.
Istarska vina dobivaju sve viSe priznanja i nagrada na medunarodnim natjecanjima. Istarska

regija ima izuzetan potencijal i prepoznatljivost na svjetskoj vinskoj sceni.

3.4. Vinske manifestacije

U tekstu gore pod naslovom gasto manifestacije ve¢ je navedeno da su manifestacije klju¢an
indikator za razvoj turizma destinacije, posebice ako je razvoj usporen. Obzirom na to Istra,
kao regija, znatno pridaje vaznost manifestacijama, te nudi raznorazne festivale kako bi
iskoristila situaciju i promovirala svoje autohtone proizvode, kulturu i obicaje. Organiziranjem
festivala osim $to se povecava potro$nja u mjestu u kojem se odrzava, vrlo je bitan i marketing,
te sama promocija mjesta. Vinske manifestacije obi¢no se odrzavaju u ruralnim podruc¢jma, §to

je dodatan plus kako bi se potaknuo razvoj ruralnog turizma, te turiste upoznalo s na¢inom

%5 Vinarija Kozlovié preuzeto s: https://www.kozlovic.hr/nasa-ponuda/kategorija/fresh/ (8.6.2024.)
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zivljenja i rada u pros$losti. Osim $to su vinske manifestacije jedan od elemenata za razvoj
ruralnih podrucja, takoder propomazu mjeStanima kako bi svoje proizvode izlozili, prodali, te
promovirali. Obzirom na to u nastavku je navedeno je par klju¢nih vinskih festivala, za koje se

smatra da su od izuzetne vaznosti za destinaciju.

1. Vinistra - vinska manifestacija koja djeluje od 1994.godine, od strane Upravnog odjela
za poljoprivredu, Sumarstvo, lovstvo i vodo privredu Istarske Zupanije i Instituta za
poljoprivredu i turizam iz Poreca, s ciljem unaprijedenja i razvoja vinogradarstva i
vinarstva u Istri. Udruga se sastoji od 120 ¢lanova koji se bave proizvodnjom grozda,
vina i proizvoda od grozda.>® Projekt je pokrenut kako bi se stvorio imid istarskih vina
kao kvalitetnih proizvoda, Sirenje trziSta putem izlozbe i sajmova, njegovanje
tradicionalih obicaja. Vinistra je najveca i najstarija regionalna izlozba vina i vinske
opreme i odrzava se u Porecu. Na izlozbi sudjeluje vise od 100 izlagaca, te manifestacija
traje 3 dana, tijekom kojih se mogu kuSati vina svih vinara koji sudjeluju. Vinistra
vremenom postaje tradicionalna izlozba koja utjece na razvoj i promidZzbu istarskih vina,

Sirenje vinske kulture u Istri, te naglasava vrijednost autohtonih istarskih proizvoda.

2. Istria wine and walk - Vinska manifestacija koja ukljucuje i rekreaciju, odrzava se u
mjesecu svibnju, te zapocinje u Bujama. Tradicija je takva da se na startu preuzima torba
s degustacijskom ¢asom, bonom i vodom, te krece eno-rekreacija kroz vinograde i
maslinike. Setnja od 11 kilometara istarskim krajolikom, gdje na savkih 1,5 km svoja
vina promoviraju neki vrhunskih istarskih vinara poput Kozlovi¢a, Clai, Frankovi¢,

Degrassi, Bassanese, Bencic.

3. Dani otvorenih vrata - Istra zapocinje s tradicijom dana otvorenih vrata 1999.godine
po uzoru na talijane, koji su 1990-ih ve¢ zapoceli trend u vidu promocije vina te je vec
u prvom dogadaju sudjelovalo 37 vinara koje je posjetilo 800 gostiju.®” Svake godine
posljednje nedjelje u svibnju otvaraju se vrata vinskih podruma za sve ljubitelje vina. To

je prilika za degustaciju, ali i kupnju vrhunskih butelja.

% Udruga Vinistra, preuzeto s: https://vinistra.hr/hr/vinistra-2024 (10.7.2024.)
5" Vinu u ¢ast, dogadanja i obicaji, preuzeto s: https://www.istra.hr/hr/gourmet/vino/eventi/wine-day
(12.7.2024.)
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4. Dani grozda - tradicija duga 114.godina®® u svojim podecima je oznadavao pocetak
berbe grozda, tih se dana u Bujama promovira lokalna poljoprivreda i tradicija, te se
zahvaljuje za rodnost zemlje. Godina OKkupljajuci se u povorci stanovnici i posjetitelji
prisje¢aju se radova u polju, berbe i prerade grozda. Poseban naglasak se stavlja na
proizvodnju lokalnog vina mistele, te kao u davnini ljudi dolaze u povorci na Trgu

Slobode gdje se grozde istovara u veliku ba¢vu u kojoj ga mlade djevojke gaze nogama.

Vinske manifestacije su od izrazite vaznosti za razvoj Istre kao turisticke destinacije, jer

promoviraju istarska vina, kulturu, tradiciju regije.

%8 Op¢ina Buje, preuzeto s: https://buje.hr/118-dani-grozda-buje-program/ (15.7.2024.)
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4. APLIKATIVNO ISTRAZIVANJE — ISTARSKA
ENOGASTRONOMIJA U FUNKCIJI REGIONALNOG
RAZVOJA

4.1. Metodologija istrazivanja

Izraden je on-line anketni upitnik o istarskoj enogastronomiji u funkciji regionalnog razvoja
putem Google Forms obrasca. Rije¢ je o on-line prikupljanju podataka i informacija o
misljenima i stavovima. Na pocetku upitnika postavljeno je 4 demografska pitanja, zatim 2
kombinirana pitanja, otvoreno pitanje, 3 pitanja sa visestrukim odgovorom, te potom Likertova
ljestvica. Anketni upitnik sadrzi sveukupno 22 pitanja. Vremenski period provodenja
istrazivanja je od 3.9.2024. do 6.9.2024. Koristen je prigodni uzorak ispitanika, koji su bili

kontaktirani putem dru$tvenih mreza i WhatsApp-a. Prikupljen je uzorak od 130 ispitanika.

4.2. Rezultati istrazivanja

U rezultatima istraZivanja provedene ankete na samom vrhu postavljena su Cetiri demografska
pitanja gdje se prikazuje spol ispitanika, dob,razina obrazovanja i radni status. U demografskim
pitanjima sazaje se viSe o kakvim ispitanicima je rije¢. Demografska pitanja u anketnom
istrazivanju nude veéu mogucnost razli¢itih odgovora, obzirom na karakteristike ispitanika, te
je vrlo vazno pripaziti da demografska pitanja ne ugroZavaju anonimnost ispitanika. Prema
danim odgovorima ispitanika, moZze se zakljuciti da je u anketi od 130 ispitanika sudjelovalo
najviSe osoba Zenskog roda, u dobi od 18 do 30 godina, te zaposleno sa srednjom stru¢nom

spremom.
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Spol
130 odgovora

@ Musko
@ Zensko
@ Ne Zelim se izjasniti

Grafikon 1 Spol ispitanika

Izvor: izrada autora

Prema povratnim informacijama, na prvo pitanje dalo je odgovor 130 ispitanika, od kojih je
58,6% (76) Zensko, 40% (52) musko, te 1,5% (2) se ne Zeli izjasniti. Graf 1. prikazuje omjer
muskaraca, zena, te onih koji se ne zele izjasniti.

Dob
130 odgovora

® do 18

@® od 18 do 30
@ od31do45
® od 46 do 65
@ od 65 na dalje

Grafikon 2 Dob ispitanika

Izvor: izrada autora

Usljedilo je pitanje vezano uz dobnu skupinu ispitanika koji su sudjelovali u anketi. U drugom
demografskom pitanju, sudionici su imali ponudeno pet solucija da pribiljeze u kojem rasponu
godina pripadaju. U anketi su bili ponudeni odgovori: do 18 godina, od 18 do 30, od 31 do 45,
od 46 do 65, te od 65 godina na dalje. , te je u grafu 2. prikazano kako je od 130 ispitanika
naj¢esca dob od 18-te do 30-te godine sa 76,9% (100), zatim od 31 do 45 sa 15,4% (20), od 46
do 65 6,9% (9), te 0,8% (1).
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Razina obrazovanja
130 odgovora

@ Niza struéna sprema

@ Srednja struéna sprema
@ Visa struéna sprema

@ Visoka struéna sprema

Grafikon 3 Razina obrazovanja ispitanika

Izvor: izrada autora

U grafikonu pod rednim brojem 3 ispitanici su bili trazeni da pribiljeze kojoj razini strucne
spreme pripadaju. Bila su ponudena Cetiri odgovora, a to su niza stru¢na sprema, srednja strucna
sprema,viSa struéna sprema te visoka stru¢na sprema. U 3. grafu prikazano je da je najveci
postotak ispitanika srednje strucne spreme, odnosno 67,7% (88) ispitanika, viSu stru€nu spremu
ima 19,2% (25) ispitanika, visoku stru¢nu spremu 10,8% (14) te nizu stru¢nu spremu 2,3% (3)
ispitanika.

Radni status
130 odgovora

@ Zaposlen/a
@ Nezaposlen/a
@ Student/ica

@ Umirovljenik/ca

Grafikon 4 Radni status ispitanika

Izvor: izrada autora

Potom je uslijedilo zadnje demografsko pitanje vezano uz status zaposlenosti ispitanika.
Ispitanici imali mogucénosti pribiljeziti jedan od Cetiri moguca odgovora, a to su: zaposlen/a,
nezaposlen/a, student/ica te umirovljenik/ca. Od 130 odgovora na pitanje o radnom statusu
73,1% (95) je zaposlenih, 15,4% (20) studira, 10,8% (14) je nezaposleno, te 0,8% (1)
umirovljenik/ca, $to je vidiljivo u grafu 4.
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U drugom djelu anketnog ispitivanja postavljena su kombinirana pitanja, pitanje otvorenog tipa
1 pitanja sa visestrukim odgovorima. U kombiniranim pitanjima od ispitanika se zahtijevalo da
odgovore jesu li ikada posjetili Istru, te smatraju li da je Istra destinacija koju vrijedi preporuditi.
Sedmo pitanje je otvorenog tipa gdje su ispitanici dali svoje objektivno misljenje na pitanje
zasto je istra destinacija koju vrijedi preporuciti. Na sedmo pitanje odgovorilo je 102 ispitanika,
te po njihovim odgovorima moze se zakljuciti da je enogastronomija jedan od kljucnih faktora

odabira destinacije uz more, prirodne ljepote i kulturne znamenitosti.

Potom su uslijedila 3 pitanja sa viSestrukim odgovorima, gdje se od ispitanika ocekivalo da
ukazu koji je grad u Istri sa najkvalitetnijom enogastronomskom ponudom, kakva je opcenito
enogastronomska ponuda u Istri, te na koji na¢in mozemo do¢i do poboljSanja kvalitete 1

dodatnog razvoja enogastronomske ponude.

Istrazivanje drugog djela provelo se u cilju kako bi s dobivenim informacijama ispitanika bilo
prikazano je li Istra dovoljno konkurentna destinacija na turistiCkom trzistu, te koji elementi

enogastronomije zahtijevaju poboljSanje.

Jeste li ikada posijetili Istru
130 odgovora

® Da
® Ne

Grafikon 5 Istra kao destinacija

Izvor: izrada autora

Prema danim odgovorima ispitanika u prvom pitanju odgovorilo je svih 130 ispitanika te je od
toga 99,2% (129) odgovorilo da su posjetili Istru, te 0,8% (1) odgovorilo negativno. Rezultati
su prikazani u grafu 5.
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Je li Istra turisticka destinacija koju bi nekome preporucili
130 odgovora

® Da
® Ne

il

Grafikon 6 Zadovoljstvo Istrom kao destinacijom

Izvor: izrada autora

Grafikon 6. Sadrzi pitanje o zadovoljstvu ispitanika. Na pitanje je li istra turisti¢a destinacija
koju bi nekome preporucili 93,1% (121) odgovora je bilo potvrdno, te 6,9% (9) odgovora
negativno. Po ovom grafu moZemo zakljuciti da je ve¢ina glasova bila za preporuku Istre kao
turisticke destinacije, te da je Istra zaista destinacija koju vrijedi posjetiti.

Koje mjesto u Istri bi preporucili turistu za kvalitetan eno-gastronomski dozivljaj
130 odgovora

@® Porec
@ Rovinj
@ Umag
@ Novigrad
® Pula

@ Medulin
® Pazin

Grafikon 7 Mjesto u lstri sa kvalitetnim enogastronomskim doZivijajem
Izvor: izrada autora
U grafikonu 7. Prkazano je koje mjesto u istri pruza kvalitetan enogastronomski doZivljaj.
Pitanje je sastavljeno na nacin da su izdvojeni najposjeceniji gradovi Istre, te su ispitanici imali
viSe mogucénosti odabira. U grafu vidimo da se vecina ispitanika u ovom slucaju odlucila na
grad Pore¢, kao grad izuzetne enogastronomske ponude sa 43,8% (57) glasova, te ga prati
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Rovinj sa 26,9% (35) glasova, te Pula sa 13,1% (17) glasova, te gradovi Umag sa 3,1% (4),
Novigrad sa 6,9% (9), Medulin sa 2,3% (3), Pazin sa 3,8% (5) glasova.

Obzirom na Vase objektivno misljenje Istarska eno-gastronomska scena je
130 odgovora

@® Losa

® Prosjecna
Dobra

@ Vrlo dobra

@ Odlicna

46,9%
8,5%

Grafikon 8 Istarska enogastronomska scena

Izvor: izrada autora

Nadalje, kako ispitanici vide istarsku enogastronomiju koja je sada ponudena. Vrlo dobrom je
smatra najveci broj ispitanika sa 46,9% (61) glasova, potom odli¢nom je smatra 28,5% (37)
ispitanika, 15,4% (20) ispitanika misli da je dobra, 8,5% (11) Istarsku enogastronomiju smatra
prosjeénom, te 0,8% (1) misli da je loSa. Podaci su prikazani u grafu 8.

Sto smatrate da bi pripomoglo dodatnom razvoju eno-gastronomske ponude?
130 odgovora

@ Oglasavanje i promocija
@ Kvalitetnija ponuda hrane i pi¢a
NiZe cijene

. @ Kuvalitetnija usluga

Grafikon 9 Dodatni razvoju enogastronomije

Izvor: izrada autora
Grafikon 9. je sastavljen na nacin da je ispitanicima postavljeno pitanje na koji naéin bi se
ostvario dodatni razvoj enogastronomske ponude u Istri, te su ispitanici imali 4 moguénosti

odgovora. Graf prikazuje kako je najveci postotak ispitanika glasao za nize cijene 62,3% (81)

kao glavni element koji bi pomogao unaprijedenju enogastronomske ponude, zatim ga slijedi
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oglasavanje 1 promocija sa 18,5% (24), kvalitetnija ponuda hrane i pi¢a sa 13,8% (18) glasova,

te kvalitetnija usluga sa 5,4% (7).

U nastavku slijede pitanja Likertova ljestvica sa pitanjima koja su ispitanici morali oznaciti od
1 ,,u potpunosti se ne slazem* do 5 ,,u potpunosti se slazem*. Likertova ljestvica je upotrebljena
u anketnom istrazivanju jer omogucuje ispitanicima da na odredenu izjavu odrede svoj stupanj
slaganja s njom. Ispitanicima je predlozeno 12 izjava gdje su brojevima od 1 do 5 oznacavali
slazu li se ili ne. Treci dio anketnog ispitivanja, odnosno Liketrova ljestvica, upotrebljena je u
cilju kako bi se dobile detaljne informacije o tome koliko je klju¢na enogastronomija u
destinaciji, ima li utjecaj na ekonomski razvoj, doprinosi li brendiranju destinacije, je li
enogastronomija jedan od elemenata koji sluzi za povecanje broja turisti¢kih dolazaka, kakav
znacaj ima za ruralna podru¢ja i za kvalitetu zivota stanovnika destinacije, te u kojim

elementima enogastronomska ponuda Istarske Zupanije zahtijeva poboljsanje.

U nastavku Likertova ljestvica sa podacima prikazanim u grafu:

130 odgovora

80

70 (53,8 %)

60

40
34 (26,2 %)

20
5(3,8 %) 16 (12,3 %)

Grafikon 10 Istarska enogastronomija i regionalni razvoj

Izvor: izrada autora

Na prvo pitanje Likertove ljestive ispitanici su donjeli zakljuak da istarska enogastronomija
igra kljuénu ulogu u regionalnom razvoju istre sa 53,8% (70) glasova za ,,u potpunosti se slazem
126,2% (34) glasova sa ,,slazem se“, 12,3% (16) glasova je oznacilo ,,niti se slazem, niti se

ne slazem* dok je 3,8% (5) odgovorilo ,,u potpunosti se ne slazem* 1 3,8% (5) ,,ne slazem se* .
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130 odgovora

80

72 (95,4 %)

60

40
36 (27,7 %)

20

EREED,

Grafikon 11 Utjecaj kvalitetnih proizvoda na brendiranje

Izvor: izrada autora

Vecina ispitanika se sloZila s tim da proizvodi istarske enogastronomije doprinose stvaranju
snaznog regionalnog brenda sa 55,4% (72) glasa za ,,u potpunosti se slazem*“ i 27,7% (36) za
»slazem se®, 10% (13) glasova je oznacilo ,,niti se slazem, niti se ne slazem* , dok je 3,1 (4)

odabralo da se ,, ne slaze* uz tvrdnju, te 3,8% (5) glasova se ,,u potpunost ne slaze™.

130 odgovora

80

78 (60 %)

60

40

29 (22,3 %)

20
6 (4,6 %)
12 (9,2 %)

Grafikon 12 Enogastronoski utjecaj na ekonomski rast regije

Izvor: izrada autora

U pitanju o enogastronomskom utjecaju na ekonomski rast regije najveci broj glasova ispitanika
pripada broju 5, odnosno tvrdnji ,,u potpunosti se slazem* sa 60% (78) glasova, nadalje 22,3%
(29) ispitanika oznacilo je ““ slazem se*, 9,2% (12) oznacilo je ,,niti se slaZzem, niti se ne slazem®,
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potom je 4,6% (6) oznacilo ,,ne slazem se* s tvrdnjom, te je 3,8% (5) ispitanika oznacilo ,,u
potpunosti se ne slazem®. Zaklju¢no je da enogastronomija ima veliki utjecaj na ekonomski

rast.

130 odgovora

100
89 (68,5 %)
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0
5 (3,8 %) 431 %) 23 (17,7 %)
0 9 (6,9 %)
1 2 3 4 5

Grafikon 13 Odrzivi turizam i turisti

Izvor: izrada autora

Na 4. Pitanje gdje se od ispitanika zahtijevalo da oznace smatraju li da odrzivi turizam ima
utjecaj na veci broj turistickih dolazaka, najveci broj glasova pripao je stupcu 5 gdje je
oznaceno ,,u potpunosti se slazem* sa 68,5% (89) glasova, potom ga prati stupac 4 ,,slazem se*
sa 17,7% (23) glasa, 6,9% (9) je oznacilo ,,niti se slazem, niti se ne slazem* te je nekolicina

oznacila tvrdnju ,,ne slazem se* sa 3,1% (4) 1 3,8% (5) sa ,, u potpunosti se ne slazem*.
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Grafikon 14 Enogastronomski utjecaj na razvoj ruralnih podrucja
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Izvor: izrada autora

U grafikonu 14 postavljeno je pitanje smatraju li da enogastronomija ima utjecaj na razvoj
ruralnih podrucja, svoj odgovor je prilozilo svih 130 ispitanika. Najveéi broj ispitanika, 58,5%
(76) oznacuje tvrdnju ,,u potpunosti se slazem* pod rednim brojem 5, 24,6% ispitanika oznacuje
»slazem se®, potom 10% (13) nema misljenje o pitanju, 2,3% (3) odabralo je tvrdnju ,,ne slazem

se*“ dok je 4,6% odabralo ,,u potpunosti se ne slazem*.
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Grafikon 15 Enogastronomski utjecaj na zadrzavanje stanovnistva ruralnih podrucja

Izvor: izrada autora

Graf prikazuje kako 54,6% (71) 1 26,2% (34) ispitanika se slaze s tvrdnjom da bi se jacanjem
enogastronomske scene smanjio broj odlazaka ljudi iz ruralnih porucja, te bi se poboljsala

njihova ekonomska situacija, dok 11,5% nema misljenje, te se 4,6% i 3,1% ne slaze s tvrdnjom.
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Grafikon 16 Enogastronomski utjecaj na otvaranje radnih mjesta i povecanje prihoda

Izvor: izrada autora

Smatraju li da enogastronomija ima pozitivan utjecaj na otvaranje novih radnih mjesta i
povecanje prihoda u regiji, najveéi broj ispitanika oznacilo je 5. stupac sa 55,4% i 4. stupac sa
30% glasova. Potom je 9,2% glasova oznacilo 3. stupac ,,niti se slaZzem niti se ne slazem*, dok
je 0,8% oznacilo ,,ne slazem se* i 4,6% sa ,,u potpunosti se ne slazem®. Podaci prikazani u grafu
16.
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Grafikon 17 Enogastronomski utjecaj na educiranost stanovnistva

Izvor: izrada autora
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Ispitanici u 17. grafu smatraju kako bi promocija potaknula dodatno obrzovanje, ¢ime bi se
unaprijedili proizvodi istarske enogastronomije. Prikazano je u grafu gdje je je najveci broj
glasova pripao 5. stupcu sa 52,3% glasova i 29,2% glasova 4. stupcu, 9,2% oznacuje tvrdnju
,hiti se slazem, niti se ne slazem* dok se 4,6% ne slaze s tvrnjom 1 4,6% uopce ne slaze s

tvrdnjom.
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Grafikon 18 Enogastonomski utjecaj na ekonomiju, kulturni identitet i kvalitetu Zivota

Izvor: izrada autora

U grafu je prikazano, kako se tvrdnjom da enogastronomija doprinosi ekonomiji, o¢uvanju
kulturnog identiteta i poboljsanju kvalitete zivljenja, najveci broj ispitanika slaze, sa ukupnim
brojem glasova u 5. stupcu od 50,8% te 28,5% u 4. stupcu. U 3. stupcu vidimo da se 13,8%
ispitanika niti slaze, niti ne slaze. U 2.sa 5,4% 1 1. stupcu sa 1,5% glasova ispitanici su oznacili

da se ne slazu s tvrdnjom.
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Grafikon 19 Promocija enogastronomije

Izvor: izrada autora

Tvrdnja da je enogastronomska ponuda pretstavljena na odgovarajuéi nacin, najveéi postotak
odgovora pripao je 3.stupcu sa 33,8% glasova gdje su ispitanici naglasili da niti se slazu s
tvrdnjom, niti se ne slazu. Potom najveci broj glasova pripada stupcu 4 sa 27,7% 1 stupcu 5 sa
26,9% gdje su ispitanici oznacili da se slazu s tvrdnjom. Zatim slijedi 8,5% glasova za stupac
2 po tvrdnjom ,,ne slazem se“ i 3,1% glasova stupcu 1 pod tvrdnjom ,,u potpunosti se ne

slazem®. Podaci prikazani u grafu iznad.
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Grafikon 20 Ponuda restorana i kvaliteta proizvoda

Izvor: izrada autora
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Prikazamo je kako je najveci broj ispitanika 35,45 oznacio tvrdnju ,,niti se slaze®, niti se ne
slazem®, potom 28,5% i 22,3% ispitnika se slazu s gore navedenom tvrdnjom o kvaliteti
proizvoda obzirom na cijene, dok se 11,5% i 2,3% ne slaze s gore navedenom tvrdnjom. Podaci

prikazani u grafu iznad.
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Grafikon 21 Utjecaj nizih cijena enogastronomske ponude

Izvor: izrada autora

U grafu pod rednim brojem 21 sa tvrdnjom o utjecaju nizih cijena u enogastronomskoj ponudi
, 1spitanici su najveci broj glasova sa 54,6% 1 26,9% oznacili stupce gdje se slazu s gore
navedenom tvrdnjom, potom stupac 3 koji oznacuje ,,niti se slazem niti se ne slazem* sa 8,5%

glasova, te 6,9% 1 3,15 se ne slaZze s tvrdnjom.

4.3. Zakljucak istrazivanja

U anketi je sudjelovalo 130 ispitanika kojima je prilozeno 22 pitanja. Pri samom vrhu ankete
nalaze se 4 demografska pitanja gdje se moze zakljuciti da je u provedenoj anketi sudjelovalo
svih 130 ispitanika, no ve¢inom osobe Zenskoga roda. Veéina ispitanika je dobi od 18 do 30
godina. Razina obrazovanja koja prevladava medu ispitanicima je srednja stru¢na sprema. U

pitanju vezano uz radni status ispitanika vidljivo da je vecina ispitanika zaposlena.

Nakon demografskih pitanja uslijedila su kombinirana pitanja. Iz prvog pitanja,, jeste li ikada
posjetili Istru“ sa 99,2% glasova za ,,da“ te drugog,, je li Istra turisticka destinacija koju bi
nekome preporucili sa 93,1% glasova za ,,da*“ moze se zakljuciti da je Istra jedna od
najposjecenijih regija u Republici Hrvatskoj, te da je destinacija koju vrijedi posjetiti i

preporuciti nekome.
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Potom je uslijedilo pitanje gdje su ispitanici morali sami dati odgovor zasto bi preporudili Istru
kao destinaciju, te se ve¢ina odgovora odnosila na isto, a to je gastronomija, vino, more, plaze,
znamenitosti. Pema tome se moze zakljuciti da Istra ima izuzetno kvalitetnu enogastronomsku

ponudu, zavidan krajolik i puno kulturno-umjetni¢kog sadrzaja.

Na pitanja s visestukim odgovorima poput ,,kakva je eno-gastronomska scena* ispitanici su
opc¢enito zadovoljni, te je smatraju vrlo dobrom i odliénom. Prema se moze zakljuciti da je

enogastronomska scena dobra, no uvijek ima mjesta za napredak i popravak.

Na pitanje ,,5to smatrate da bi pripomoglo dodatnom razvoju eno-gastronomske ponude*
ispitanici su najvise oznadili dio ,,nize cijene®, prema tome mozemo zakljuciti da su cijene u
Istri mozda pre visoke te da bi se u skorijoj buduénosti trebale sniziti, kako bi enogastronomska

ponuda dostigla svoj vrhunac.

U nastavku su slijedila pitanja Likertove skale, te se prema grafovima moze zakljuditi da je
istarska enogastronomija nosi izuzetno vazu ulogu u regionalnom razvoju Istre, te da njeni
autohtoni proizvodi stvaraju snazan brend. Trebalo bi se dodatno ulagati u razvoj
enogastronomije, a bi se time potaknuo ekonomski rast, otvaranje poduzeca i novih radnih
mjesta, omogucilo bi se zadrzavanje stanovni$tva u ruralnim podruc¢jima, te bi porastao stupanj
obrazovanja. Prema tome eno-gastronomska ponuda Istarske Zupanije trebala bi se vise

promovirati §iroj javnosti, smanjiti cijene te poboljsati kvalitetu proizvoda.

Obzirom na sve odgovore u anketi smatram da je Istarska eno-gastronomija u prosjeku
zadovoljavajuca, no ima nekoliko segmenata u koje bi se trebalo dodatno uloziti, primjerice
obrazovanje, lokalna poduzeca i1 sama proizvodnja lokalnih proizvoda. Cijene bi se trebale
korigirati odnosno smanjiti. Obzirom na anketno ispitivanje moze se zaljuiti da je to jedan od
najvecih problema u daljnjem razvoju istarske eno-gastronomije, a prati ga i kvaliteta proizvoda
u usporedbi sa cijenama, $to vidimo prema odgovorima ispitanika na pitanje ,,smatrate li da je
ponuda koju nude restorani na podrucju Istre dovoljno kvalitetna obzirom na cijene®. Kada bi
cijenovni rang ponude bio nizi i posjetitelji bi imali realnija ocekivanja s obzirom na cijenu.
Istarska eno-gastronomija slovi za jedan od klju¢nih faktora u odrzavanju Istre kao
prepoznatljive turisticke destinacije, te smatram da bi Istarska Zupanija trebala staviti vecu

pozornost na njezin napedak.
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ZAKLJUCAK

Enogastronomija u turistickoj ponudi postala je klju¢ni element u mnogim destinacijama Sirom
svijeta uklju¢uju¢i Hrvatsku pa tako 1 Istru. Ona ne samo da doprinosi bogatstvu turistickog
dozivljaja ve¢ moze biti i glavni motiv za posjetu odredenoj destinaciji. Uvodenjem
enogastronomije u turistiCku ponudu destinacije ne samo da privlace turiste ve¢ 1 promoviraju
lokalnu kulturu, tradiciju 1 prozvode. Uvodenje gastronomije takoder omogucava destinacijama
da se diferenciraju na globalnom trziStu, privuku specifi¢nan tip turista i promoviraju svoje
posebnosti. Kroz kvalitetnu 1 autentiénu ponudu enogastronomija doprinosi ukupnom
dozivljaju posjetitelja, produzava boravak, povecava potro$nju i doprinosi odrzivom razvoju

lokalnih zajednica.

u Hrvatskoj poznata po bogastvu okusa, kvalitetnim sastojcima i dugoj povijesti koja spaja
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mediteranske i kontinentalne utjecaje. Kroz hranu 1 vino posjetitelji mogu dozivjeti potpuno

autohtono iskustvo Istre.

Vinski turizam u Istri jedno je od najvaznijih obiljezja enogastronomskog turizma na ovom
poluotoku. Zahvaljujuéi specificnoj klimi, bogatom tlu i dugoj tradiciji vinogradarstva Istra je
razvila raznoliku i kvalitetnu vinsku ponudu koja privlaci ljubitelje vina iz cijelog svijeta.
Obiljezja vinskog turizma u Istri su autohtone vinske sorte, vinske ceste, Siroka ponuda vinarija,
vinske manifestacije, edukativne ture, povezanost s kulturom i povijes¢u. Vinski turizam u Istri

je sektor koji kontinuirano raste i doprinosi razvoju cjelokupnog turizma u regiji.

Na kraju zavrSnog rada sastavljen je anketni upitnik kako bi prikazali konkretna stajalista turista
0 stvarnom stanju enogastronomske ponude u Istri. 1z rezultata anketnog upitnika moze se
zakljuciti kako su ispitanici ve¢inom zadovoljni ponudom, no smatraju kako bi povecanjem

kvalitete ponude i korigiranjem cijena postala jo§ konkurentnija na turistickom trzistu.
Ciljevi rada su ispunjeni, odnosno:

e IstraZen je povijesni razvoj gastronomije u svijetu, Hrvatskoj i Istri

e Istaknuta je vaznost kvalitete enogastronomije u turistickoj ponudi

e Istaknuta su tradicionalna jela, kvalitetne vinarije i restorani

e Istaknute su enogastronomske manifestacije u Istri

e Temeljem ankete istrazeno je kako enogastronomija istre utjeCe na kvalitetu njezine
turisticke ponude

e Ukazano je na vaznost razvoja enogastronomije u cilju stvaranja kvalitetne turisticke

ponude

Na kraju rada mozemo prihvatiti polaznu hipotezu: ,,Bogata enogastronomska ponuda u Istri
ima klju¢nu ulogu u privlacenju posjetitelja, gradi imidz destinacije te potice razvoj manjih

lokalnih obrtnika 1 poduzetnika ¢ime se stvara preduvjet za daljnji regionalni razvoj.
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