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rvatska,

gastroenoloska princeza

Sredozemlja i Europe

Sredinom devedesetih godina proslog stolje¢a, prilikom zastit-
nih iskapanja u starograjskom polju na otoku Hvaru, u jednoj
od pogrebnih zara pronadene su sjemenke vinove loze i masli-
ne. Istrazivaci su pretpostavljali da je rije¢ o uobic¢ajenim osta-
cima poljodjelskih kultura iz 4. ili 3. stolje¢a prije Krista, jer su
se obje kulture dotad vezivale uz dolazak Grka i osnivanje nji-
hovih kolonija na isto¢nojadranskoj obali. No kada su sjemen-
ke poslane na karbonsko testiranje u Institut za istraZivanje sta-
rih kultura u Phoenix u Arizoni, rezultati su bili iznenadenje
za sve. Sjemenke su naime, i loze i masline, dolazile iz 9. i 8.
stolje¢a prije Krista, dakle iz vremena prije gr¢ke kolonizacije.
Jos iz doba ilirskoga gospodstva nad otokom i dalmatinskom
obalom. Dakle Iliri, ti ratoborni, ali razjedinjeni gospodari
nase obale, zaleda i otoka, uzgajali su vinovu lozu i maslinu jo$
u ta davna vremena i podjednako uzivali u vinu, kao i u hrani,
koju su zacinjali maslinovim uljem. Kasnije kronike govore o
velikim gozbama i pijankama na dvorovima ilirskih kraljeva,
koje su se naravno nastavile i u gr¢kom, helenistickom razdo-
blju na nekom ve¢ zaboravljenu symposionu, banketu u Issi, Fa-
rosu, Tragurionu, Saloni, Epetionu, Epidaurusu, ili u Korkyri
na tada grékom otoku Koréuli, ili pak nekoliko stolje¢a kasni-
je, kada je Rim kona¢no zagospodario svim nasim prostorima
i prosirio svoju kozmopolitsku kulturu, pa tako i uzgoj i proi-
zvodnju vina i svoju golemu kuhinju utemeljenu na maslinovu
ulju. Tako je eto zahvaljujuéi nalazu iz jedne male keramicke
Zare iz starograjskoga polja nase znanje o povijesti uzgoja tih za
Sredozemlje tako presudnih kultura pomaknuto u rani anti¢ki
svijet. Stoga je i pitanje postoji li izvorna hrvatska enologija i
hrvatska gastronomija, vezana uz nju poput blizanca, promase-
no, jer se one obje jasno prepoznaju kao malen, ali zaseban dio,
¢ak ponekad jasnije od gastronomski i enoloski poznatijih cje-
lina. Tesko je naime u Europi na tako malom prostoru prona¢i
tako izrazeno prepletanje srednje i juznoeuropske, posebno
sredozemne, civilizacije i kulinarske i enoloske tradicije, kao u
danasnjoj Hrvatskoj. Sasvim sigurno bilo bi vi$e nego preuzet-
no hrvatsku kuhinju i hrvatsku vinarsku kulturu usporedivati s
kuhinjama i vinskom tradicijom velikih nacionalnih zajednica,
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no sama raznolikost i tradicionalnost ¢ini od Hrvatske zasebnu
gastroenolosku cjelinu.

Ako bismo pokusali slijediti njezine zemljovidne i kulturne
tragove u putovanju kroz vrijeme i okuse, i krenuli od hrvat-
skih isto¢nih granica, prvo bismo se susreli s hrvatskim sjeve-
roistokom i sjeverozapadom, njihovim izvornim gastronom-
skim i enoloskim akcentima vezanim sa snaznim utjecajem i
isijavanjem kulturnih cjelina zapadne i srednje Europe, od Fra-
nac¢kog Carstva do Austrougarske Monarhije. Nastalo u takvu
gastroenoloskom kotlu, u Isto¢noj Slavoniji najzanimljivije je
jelo svakako ¢obanac, derivat madarskih i panonskih utjeca-
ja, koji je kondenzirao juasto iskustvo gulasa i paprikasa, s
osobnim kaleidoskopom povréa i zadina, i naravno vina, bez
kojega se jelo ne moze pripremiti niti se bez vina moze uZivati
u tom jedinstvenom jelu. Pa bilo da smo ga zadinili, a poslije
oplemenili, ve¢ posjednuti za stolom, slavonskim tramincem
ili autohtonim crvenim klikunom i plemenitom bijelom grase-
vinom iz starih slavonskih podruma od Iloka do Vukovara do
Osijeka, Dakova i Vinkovaca. No ako su ¢obanac i slavonska
vina objedinjeni zastitni znak, najkvalitetniji slavonski gastro-
nomski proizvod svakako je slavonski kulen. Po europskim
prosudbama toj ljutoj susenoj kobasici od najboljih dijelova
svinjskog mesa u ovim dijelovima kontinenta nema premca.
Nju oduvijek prati i vrsno vino.

Osijek, glavni grad Slavonije, i bliski Vukovar, posebno Pako-
vo i Vinkovei, takoder su prijestolnice ¢obanaca, gulasa, pera-
di, posebno gusaka, i svinjetine, no odredeni i dvjema velikim
rijekama, Dravom i Dunavom, nude jelovnike od rije¢ne ribe
koji im daju poseban kulinarski $tih. Fi§-paprikasi i perkelti od
soma, nalik madarskim, ali gus¢i i aromati¢niji, slijede u nizu
s ribljim ¢orbama, su$enom ribom, ¢ak i ribljim kobasicama,
dok se przeni $arani, vjerojatno pod otomanskim utjecajem,
sluze uz duved, isto¢njacku rizu s povréem. A kad na stol stigne
prvo vinkovacka juha od hrena, pa baranjski perkelt od pijevca
i kao glavno jelo dakovacki otkosteni odojak punjen suhim
mesom, jezicima i povréem, sve zamiri§e snazno i strasno.
Pa na kraju niza tridesetak vrsta slavonskih svadbenih kolaca



kojima zavrsava svaka veca gastronomska i
vinarska svecanost. Cijeli taj mali jelovnik
prate naravno i isto¢noslavonska i baranjska
vina, mnoga od njih pod izravnim madar-
skim utjecajem koji Zari iz velikih vinograda
i podruma u Vilanju pokraj Pe¢uha ili onih
odmah uz granicu u madarskom dijelu Ba-
ranje.

U zapadnom dijelu Slavonije na taj se niz
nadovezuje promiskuitetno gastronomsko
iskustvo starosjedilaca i doseljenika, tako
da je pe¢enoj punjenoj peradi s kompotom
od dunja, pra¢enoj crnom frankovkom ili
portugiscem, tesko zanijekati njemacko,
austrijsko i ¢esko, grahu i sarmi bosanko i
tursko, a jedinstvenim konjskim kobasicama
i jelima od konjetine, kojima se u Italiji iz-
gubio izvorni trag, apeninsko podrijetlo. Uz
mnostvo divlja¢i iz ovih brdovitih predjela,
ili ribe iz rijeka i ribnjaka, od kojih se po
gastronomskoj jednostavnosti i eleganciji
izdvaja smud u vrhnju, najprofinjenije jelo
zapadnoslavonske kuhinje. Njega slijede u
nizu $arani na raljama i pijani Sarani pece-
ni u maslacu, masti i vinu, zaliveni zlatom
iz vinograda. Jer to je istinski vinarski kraj,
obiljezen jo§ od Rima poznatom Vallis Au-
rea ili Zlathom pozeskom dolinom, koja se
proteze sve od glasovitih kutjevackih vino-
grada i podruma pa obronaka koji okruzuju
samu PoZegu, sve do Kamenskog i obronaka
Papuka. Ovdje se ¢ini da se sve odvija oko
vina i zbog vina, pa i kulinarske perjanice
zapadnoslavonske kuhinje nisu zamislive
bez svojih vrhunskih sorti, ve¢ spomenutoga
traminca, rizlinga, graSevine, chardonnaya,
caberneta i Sipelja. Jer svako jelo prati jedno
pomno izabrano vino, stvarajudi tako &vrst
gastroenoloski krug.

Slavoniji susjedne Moslavina, Posavina i Ba-
novina, u ¢ijim podrumima dozrijeva izvor-
ni $krlet, moslavac, kraljevina i frankovka,
ali i cijela lepeza ve¢ navedenih europskih
bijelih i crnih vina, isti¢u se starim kotlovi-
nama, pecenjarskim tanjurima u kojima se
jos od antike nad otvorenim ognjistem peklo
meso i kobasice u rastopljenoj masti, paprici
i, naravno, vinu, u novije vrijeme zajedno s
raznim povréem i zape¢enim grahom. Papri-
kasi od kuniéa i peradi, kao i oni od divljaci,

klju¢aju u kotlovima nad vatrom. I ovdje se
guske i patke vrte na raznju, posebno u vri-
jeme kada im u goste dolazi Sveti Martin i
krsti mlado vino.

Na svojim svecanim stolovima Podravina
se ponosi mariniranim mesom ¢uvanim u
svinjskoj masti i usitnjenoj panceti, koje tu
pokrajinu vezuje uz Medimurje, hrvatsku
zemlju bajki. U maglicama nad rijekama,
nad Sumama, gajevima, poljima i vinogradi-
ma moze se osluhnuti pjev zacaranih bica iz
medimurske mitologije, koja se Suljaju kroz
okus pataka i gusaka pecenih u vlastitoj ma-
snodi, mesa iz tiblice i svinjetine u vrhnju,
vinu i gljivama, ribe iz Drave i Mure, po-
sebno slavne pastrve u crnom vinu, koje se
zajedno s desetak vrsta medimurskih $trukli
nadimaju na stolovima kao prejedeni patulj-
ci. Svi posjednuti ili polegnuti po trpezama,
a odmah uz njih, podjednako iz Cakovca,
grada Zrinskih, kao i Varazdina, baroknoga
sredista sjeverne Hrvatske, iz urbanog Zari-
$ta i nekadasnje hrvatske prijestolnice guraju
se gurmani i vinopije staroga kova. Ponosni
pripadnici jednog od najpoznatijih baroknih
mesarskih cehova Europe, oblaporne druzi-
ne koja je dva stolje¢a vladala svojim gra-
dom. Za njih su pripremljeni stari varazdin-
ski rajzleci, pastete od peradi i jetre, pa telece
koljenice u vinu i vrhnju, kao i otmjene pu-
njene guske i padja prsa u tijestu od mede-
njaka. Za cjelodnevnoga trajanja samo jedne
gozbe, kako je zapisano u uredno vodenim
knjigama Varazdinskoga mesarskog ceha,
jo$ davne 1693, ti su gurmanski mestri, njih
tridesetak, potamanili ni manje ni vi$e nego
jedno cijelo tele, ¢etiri prasc¢ica, desetak kila
kuhane govedine, nekoliko pilic¢a, golubova,
purana, gusaka i pataka, uz par zeceva, divlje
peradi, mnostvo kobasica, to¢no 22 kokosi,
nekoliko nabodenih volovskih jezika i hrpu
puzeva. Ako izostavimo slatko, treba samo
napomenuti da je toga davnog dana ispijeno
za ru¢kom nekoliko stotina litara vina, ako
je vjerovati ratunima, to¢no 360 litara, ali to
je, istini za volju, ipak nevjerojatna koli¢ina.
Ipak, to su nadasve ukusni i kic¢eni jelovnici
nalik na palace i zvonike povijesne hrvatske
prijestolnice, ali i medimurskoga glavnog
grada. Vino iz nedaleke medimurske Stri-
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gove toci se u C¢ade, a njegov klokot i zvon
vinskih pehara punih autohtonoga medi-
murskog pusipela ili Zutog muskata pretapa
se s mirisom i okusom vrsnih i izvornih jela
popisanih i u poznatoj kuharici s dvora ¢a-
koveckih Zrinskih iz 17. stolje¢a, u kojoj je
od recepta do recepta popisano izvorno ba-
rokno kulinarsko iskustvo, prokuhano u ku-
hinjama te mo¢ne obitelji, oslonjeno stoga
podjednako i na europske utjecaje, posebno
one iz Italije, Ugarske i Austrije, ali i Nje-
macke, ¢ak Portugala i Spanjolske.

Zagorje, predvorje Zagreba, veliko, po bre-
zuljcima razbacano selo, domovina je pece-
nih i pohanih kokica, purica s mlincima,
krepkih juha od peradi i gljiva, divlja¢i u
vinskim umacima, kuhanoga suhog mesa
sluzena uz variva od graha i bude, kiselog
kupusa i juha od koprive, koja prate i gla-
sovite ¢e$njovke i krvavice, kobasice zadinje-
ne ¢e$njakom i krvlju. To je takoder drevan
enoloski prostor ¢ije probrane sorte poput
rizlinga, graSevine, traminca i $ipona nadah-
njuju svjezim kiselkastim okusom. Zagorske
svinjske pisanice sa suhim §ljivama, podlive-
ne uvezenim chardonnayom po zabiljezenoj
recepturi iz 16. stoljeca gastronomski su
most prema jelovnicima hrvatskoga glavnog
grada Zagreba.

Onoga starog Agrama, oglednoga kulturnog
i urbanog uzorka Srednje Europe iz ¢ijih
kuhinja i vinskih podruma ta miteleuropska
tradicija takoder izranja na svakom koraku.
Nepce i okus Zagreba odisu preradenim
austrougarskim Stihom, ali i stolje¢ima gra-
denim kulinarskim i enoloskim uzdanicama
iz Zagorja i jo$ blizega Turopolja kojima se
provincija obi¢no brani od sredi$ta, gradovi
poput Zagreba od svojih nekadasnjih metro-
pola poput Beca. Nikoga naravno ne ¢udi
$to je zagrebacki stol pun fasiranih ili poha-
nih $nicla i panirane piletine, kojima pret-
hodi slavni zagrebacki ajngemahtes, ujusak
od peradi ili teletine s korjenastim povréem i
graskom, a na kraju provincijalni zagrebacki
odrezak, od teletine, pretenciozno nadjeven
sunkom i sirom. On kao da Zeli istaknuti
nadmo¢ svoje provincijalnosti, jer je doista

uzora. Posebno mjesto zauzima i agramer-

ski ricet, od graha i je¢ma sa suhim mesom
i tele¢om juhom, profinjena jela i pastete od
peradi i divljadi, a uz njih stara pisana pe-
¢enka u mostu i na zavréetku gozbe izvorni
zagrebacki $trudl od tresanja ili viSanja koji
je prisvojila i be¢ka kuhinja.

Peceni mladi vepar iz pe¢nice, takoder oku-
pan vinom, i kuhani govedi repovi s doma-
¢om samoborskom mustardom, kao i slavni
ucinci od domadih kokica, vode nas do jos
jedne barokne hrvatske prijestolnice, vites-
kog i starog grada Samobora. Poznatog i
po izvrsnim mesnim jelovnicima u kojima
uz ve¢ navedena jela ponosno miriSu peceni
svinjski odresci i lungiéi, potom stara sa-
moborska juha od soma u vrhnju i bijelom
vinu, punjena tele¢a prsa i koljenice iz pe¢-
nice, $trudli i savijace, a posebno kreménite,
sluzene s desertnim vinskim digestivom, sa-
moborskim bermetom te vinima s obliznje-
ga Zumberka i njegova vinogorja.

Odavde, iz bliske Like i Gorskog kotara, ve¢
miride Citav jedan gastroenoloski svijet koji
kao davna legenda Zivi skriven u stoljetnim
$umama, koritima najbistrijih hrvatskih ri-
jeka i starim utvrdama i gradovima. Cijelim
tim krajem dominira grad Karlovac, vojno
srediste ditave Krajine od Ozlja do Rijeke
i Hrvatskog primorja, ¢ija kuhinja odise
podjednako izvorno$¢u, koliko austrougar-
skim i utjecajima koje su za sobom, bas kao
i Samoboru, ostavili Napoleonovi vojnici sa
svojim gradanskim, ali i seoskim jelovnici-
ma od jednostavnih prezganih juha, gustih
juha od vrganja i mesnih juha, dugoreske
zuljice, pecenog i kuhanog mesa, koljenica,
butova i prsa, tradicijskoga kuni¢a u saftu s
klin¢i¢ima. Slijede ih jela iz bogata ribljeg
fonda, jer to je prostor omeden najbistrijim
hrvatskim  rijekama, Kupom, Mreznicom,
Dobrom i Koranom, ponajprije $tuke pa
smuda, soma i $arana, kase od Zitarica i vari-
va od povréa ili grahorica, posebno gljiva,
ponajprije visokocijenjenih vrganja i lisicki,
domacih rezanaca u mastovitim umacima,
savijaca, bazlamaca, kuglofa i torti. Preko
rubnoga goranskog i lickog ogulinskog
dijela s Ogulinom kao srediStem i njegovim
nizovima od smjesnih, mijesanih, kruhova,

smisovnica, kruhova s lukom i suhomes-




natih proizvoda od jelena i medvjeda, raznih
vista mesa s glasovitim ogulinskim kupu-
som i povréem te jelovnicima od divljadi iz
obliznjega Josipdola: jelenovine, srnetine,
veprovine, zeletine, fazana, prepelica i
$ljuka, licke janjetine ispod peke s glasovitim
lickim krumpirom, kao i vrsnih autohtonih
sireva poput tounjskog, pa sira Skripavca i
jedinstvenoga mlije¢nog gorkastog namaza
base, sluzena s projom, kruhom ispecenim
od brasna sedam zitarica...

Pa ipak, sve je to samo nabrajanje jer razno-
liku lepezu prati i postrojena vojska kolaca,
koji slade nepce, dok uz cijelu t gas-
tronomsku silu stupa pocasna garda od vi-
vodinskih, ozaljskih, ogulinskih, dugoreskih
i dragani¢kih vina, s rajnskim rizlingom,
gradevinom, muskatom, tramincem, char-
donnayom, frankovkom i osobito cijenjenim
vinima iz ledenih berba, kao enoloskom
popudbinom.

Unato¢ navedenim prastarim gor$tackim
jelima i vinima, nigdje u Hrvatskoj nemate
osjecaj da se vrijeme doista zaustavilo kao u
Istri i Dalmaciji. Te dvije regije namecu se
kao posebnost, izvorni zivotni i gastronom-
ski ambijenti koji su svoja nadahnu¢a dodu-
$e crpli od svojih uzora, nadasve Venecije, ali
su ih znali nadograditi snagom vlastitoga ku-
linarskog znanja i iskustva. MoZzemo poceti
s istarskim mine$trama i jotama, gustim ju-
hama od suhoga mesa i grahorica, istarskim
zgvacetima od srnetine ili janjetine, brojnim
umacima od glasovitih istarskih tartufa i
$paroga koji se prelijevaju na istarske fuze i
pljukance, vrlo sli¢ne starim srednjovjekov-
nim makaronima, ili se njima za¢injaju pro-
finjeni rizoti. U pe¢nicama se peku glasovite
pazinske purice s kiselim jabukama, divlja¢
s kruskama i voéem, kobasice i suseni om-
boli cvrée na gradelama, zajedno s ribom,
$koljkama i velikim rakovima u riZotima s
dodatkom tartufa, u profinjenim leSadama
i brujetima u kojima se prozima okus vina
i maslinova ulja, kao darova istarske zemlje,
s mije$anom ribom i rakovima iz istarskog
podmorja. Te darove mora i kopna, uz oba-
le svojih uzmorskih gradova ili u podnozju
svojih uzvisina i bregova nad kojima straza-

re poznati istarski burgovi, Istrijani takoder
serviraju u raznim Sugovima u kojima domi-
nira i slavna od Mlecana uvezena gr¢ka mal-
vazija, koja je u Istri nadmasila svoje strane
uzore, a uz uvezeni merlot i crveni autohtoni
teran, opora i snazna okusnog i mirisnog ko-
lorita, od kojeg se ovdje priprema i glasovita
istarska supa od terana za¢injena klin¢i¢em i
sluzena s prepe¢enim kruhom. Sve to uz ne-
izbjeine §paroge u proljec’e, ujesen marune i
posebno tartufe, nadasve bijele, snazna miri-
sa i rafinirana peckava okusa, kao uostalom
i istarska kuhinja, koja je sve te uvezene teh-
nike i znanja uspjela pretvoriti u vlastiti ga-
stronomski izraz. A on se podjednako osje¢a
u Liburniji pod obroncima Ucke, u jelima
zalinjenim proljetnim i ljetnim $parogama
i tre$njama, jesenjim glasovitim lovranskim
marunima, otocima Cresu, Losinju i Rabu
u ¢ijoj se zemlji takoder kriju sjemenke pra-
starih sorti, ponajprije izvorne zlahtine, koje
su tako od zore pisane povijesti obiljezile
podjednako civilizacijsku koliko enolosku i
gastronomsku bastinu temeljenu na janjeti-
ni i kozletini, dok podmorje Sapce price o
velikim rakovima, $koljkama i ribama.

No ako u putovanju kroz vrijeme i okuse
pokusamo osmisliti jelovnik sastavljen od
slozenih nizova vremena, tada ga je najbo-
lje potraziti u Dalmaciji. U Dalmaciji se jos
moze osjetiti civilizacijska i gastronomska
zora iz koje je prokuhala kuhinja Sredoze-
mlja. Njezina je kuhinja stoga njezna i arha-
i¢no tvrda, profinjena, ali ponekad i zastar-
jela u suvremenom kulinarskom smislu, kao
ogledalo starog Mediterana. Riba, $koljke i
rakovi svih vrsta, na raznovrsne nacine, pe-
¢ena, kuhana u marinadama, u buzarama
koje su sve podrijetlom iz Dalmacije ili u
glasovitim dalmatinskim brujetima, samo
naizgled sli¢cnima venecijanskim broétima i
provansalskim bouillabaisseima. Potom jela
od povréa, ¢esto mijesanih grahorica nalik
na francuske cassoulete, pa pripravci od ku-
pusa, janjetine i kozletine, iznutrica ili pra-
starih pirjanaca poput slavne pasticade, po
sastavu antickog i bizantskog podrijetla, ali
snazna dalmatinskog naglaska. Kulinarska
je uljudenost ukljucila tu pokrajinu u sredo-
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zemni gastronomski kaleidoskop sastavljen
od antickih morskih jezeva i sirove ribe, pe-
Cenja ispod metalnih ili keramickih zvona,
jedinstvenih pogaca punjenih slanom ribom
s otoka Visa, u kojima je lako prepoznati sta-
rogreko podrijetlo. Tu sposobnost nasljedi-
vanja podjednako otkrivamo i u neolitickim
janje¢im tripicama, pa klasi¢nim tripicama,
i brackim vitalacima, raznjevima od kozle-
Ceg ili janjeCeg mesa i iznutrica, u starim
tingulima od divlja¢i i peradi, takoder ape-
ninskih korijena, raznim ribljim slozencima
poput hvarske gregade, koja ni u imenu ne
krije veze s Grékom, nastavljajuéi tako dugu
tradiciju helenske i bizantske nazo¢nosti. U
Dalmaciji se od davnina riba pece na raznje-
vima, kao srdele na otocima, krakovi hobot-
nice, sipe i lignje pune se vlastitim mesom,
ponekad komadi¢ima $kampa ili prsuta te
najbolje dimljene Sunke Mediterana. Susena
riba, zalucena i usoljena riba, koja se stolje-
¢ima izvozila, ali i pripremala u svecanim
prilikama u jelima slicnim danas nezamje-
njivom bakalaru. No Venecija je uZivala i u
dalmatinskoj kastradini, suhoj ovéetini ili
kozletini s dalmatinskim kupusom. Castrati
dalmati i cavoli dalmati bili su podjednako
na cijeni kao kuhani jezici s klin¢i¢em i ko-
rijanderom, a nadasve lonci od grahorica ili
ve¢ spomenuta kupusa, koji su uz mnoga
druga jela prerasli zavicajni kulinarski obzor.
Po pisanju biografa, sam car Dioklecijan u
okolici je palace u Splitu uoéi smrti uzgajao
kupus, renesansni gastronomi poput Platine
i Scappija hvale dalmatinsku divlja¢ u vinu,
maslinovu ulju, limunu i ruzmarinu. U del-
tama dalmatinskih rijeka kljucaju brujeti
od jegulja i Zaba, slijede ih rije¢ni rakovi u
$alsi od mente i rajéice. U proljece po dal-
matinskim stolovima klize puzevi u ljutici,
$paroge i articoke pripremljene na desetke
nac¢ina miri$u u tavama i loncima. Dalma-
cija je zemlja planinske i oto¢ne janjetine i
kozletine, teletine, svinjetine i suSenog mesa,
od kojih se pripremaju tradicionalna pece-
nja i lefade sa $al$ama, kaparima i krupnom
soli. U doba berbe ¢uvenih izvornih sorti, za
Dalmaciju presudna i dominantna plavca
malog, podjednako kao autohtonoga kaste-

uvod

lanskog crljenka i primostenskoga babica, §i-
benskog debita, ototkog posipa, parca, bog-
danuse, vugave ili marastine, peku se polpete
od bravetine, u zaledu se sinjski arambasi¢i,
domaca inacica tursko-bosanske sarme, na-
tjecu sa svojim osmanskim uzorom. Tamo se
tada na stol iznose izvorne sorte dalmatin-
skoga zaleda poput bijele zlatarice i medne
ili crvenog trnka. Na otocima slavne sireve,
poput paskog i silbanskog, te mlade ov¢je i
kozje sireve, prate torte od bajama i rogaca,
ravijoli, fritule i sirnice, pokladni kola¢i koji
su s nekim karnevalom dolutali iz Venecije
i uklopili su se u snaznu lokalnu tradiciju.
U kuhinji Dubrovacke Republike najveéi su
dojam na putnike i namjernike ostavljale ze-
lene menestre od rastike, kupusa i kastradi-
ne, menestre verdi dei Ragusei, kako su ih na-
zivali apeninski gastronomi, potom skoljke i
kamenice iz malostonskoga zaljeva, koje su
takoder proslavile tu mudru isto¢nojadran-
sku drzavicu i njezinu kuhinju. Tek mali
ulomci velikoga slijeda koji ilustriraju rozate
i renesansni paprenjaci s medom i amonija-
kom ili u gastronomskom svijetu glasovita
torta makarana, od bajama, jaja i slavnoga
likera Maraschina, koji je znao nadahnuti i
Giacoma Casanovu u njegovim pustolovi-
nama kreveta, pera i stola. Kao zavrsni fra-
gment jednoga nikad dokraja sastavljena je-
lovnika nastala u prijelomima epoha, koje su
od jela do jela, od vina do vina, prokuhavale
hrvatsku gatronomiju i hrvatsku enologiju.
Ponekad je osnovna predodzba o hrvatskim
kulturnim, enoloskim i gastronomskim re-
gijama bila mozda pogresno protumacena,
posebno nakon prodora balkanskih gastro-
nomskih navika. Ipak, gastronomska lepeza
jela i jelovnika, izvornih i uvezenih vinskih
sorti, sli¢nosti i razlicitosti, utjecaja i izvor-
nosti, polako se slagala onako kako se za¢ini
i sastojci slazu u dobroj hrani, hrana s vi-
nom, a podneblje i njegova povijest utapaju
u izvorne okuse i mirise. Na tako ponudenu
jelovniku i vinskoj karti u kojima se ogleda
nase zajednicko nasljede i hrvatska kuhinja i
hrvatska enologija nude malen, ali samosvo-
jan i dragocjen slijed u stalnu prozimanju i

otkrivanju Sredozemlja i Europe.
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Zemlja gastronomskih razlicitosti .

U Europi je tesko pronadi zemlju u kojoj se na tako maloj
povrsini izmjenjuju tolike razlicitosti kao u Hrvatskoj. Ve¢ nje-
zin zakrivljeni zemljopisni oblik, nalik na potkovu, upucuje na
mnoge neobi¢nosti i posebnosti kojima je definiran prostor $to
sjeverozapadnim dijelovima pripada Srednjoj Europi, a juzni-
ma Sredozemlju, povezan suvremenim autocestama kojima se
ta udaljenost prevaljuje za samo nekoliko sati.

Povijesna previranja, zemljopisne i klimatske osobitosti,
posebnosti kulturoloskog nasljeda, specifi¢nosti korijenski
razli¢itih tradicija, obicaja i navika, raznovrsna obiljezja ru-
ralnih i urbanih sredina i mnogi drugi elementi odrazavaju
se i u bogatstvu gastronomskih razlicitosti na tlu Hrvatske.
No kako je rije¢ o relativno malom prostoru, te su razlicito-
sti vrlo ¢esto u snaznu prozimanju, isprepletene do izvorne
neprepoznatljivosti i podloZne utjecajima i prijenosu gastro-
nomske bastine iz jedne regije u drugu, iz ruralnih krajeva u
urbane sredine, iz tradicionalnoga konteksta u redizajniranu
suvremenost.

Hrvatska gastrokultura nedvojbeno je jedna od najzanimljivi-
jih i najbogatijih u Europi, ponajprije zato $to sjedinjuje bo-
gatstvo srednjoeuropske, mediteranske i orijentalne kuhinje,
ali i zbog toga $to se temelji na iznimno zdravim namirnicama.
Rafinirani poznavatelji europske gastronomije prepoznat ¢e u
hrvatskom tanjuru kulinarske domete bivsih vladara ovih pro-
stora, od Beca i Venecije do Istanbula, ali i dragocjeno nasljede
puckih kuhinja, razvijanih u ¢vrstoj sprezi sa skromnim mo-
guénostima pojedinih regija.

Esencijalnost i izvornost

Neovisno o tome je li rije¢ o srdeli, koja se smatrala hrani-
teljicom Dalmacije, stocarstvu na dalmatinskim otocima i u
zaledu, divlja¢i u gorskom i nizinskom dijelu Hrvatske ili pak
$umskim plodovima u $umovitim predjelima zemlje, hrvatska
se gastrokultura uvijek razvijala u ¢vrstoj povezanosti s pod-
nebljem i, dakako, materijalnim moguénostima stanovnistva.
Esencijalnost i izvornost mnogih regionalnih puckih kuhinja
danas je, u suvremenim uvjetima, jedan od najja¢ih aduta na-
cionalne gastronomije. Hrvatska je svoju ekolosku ocuvanost
pretvorila u nesluéenu gastronomsku prednost.

Zemlja smo zdrave hrane, podrijetlom iz ekoloskih zona nasih
najve¢im dijelom prirodno o¢uvanih krajolika postedenih $tet-
nih posljedica pretjerane industrijalizacije. Hrvatska upravo
zbog toga raspolaze mnogim gastronomskim delicijama, jedin-
stvenima u europskim i svjetskim razmjerima.

Gastronomski rariteti

Malostonska kamenica Ostrea edulis, otocka janjetina, pravo
bogatstvo slatkovodnog i morskoga ribljeg fonda, skoljaka i
rakova, jedno od najboljih maslinovih ulja na svijetu, paski
ov¢ji sir, slavonski kulin, istarski boskarin, tartufi i $paroge,
dalmatinska blitva, rukola, arti¢oka, bob, miSancija i druge
viste povréa, vrhunski priuti i panceta dalmatinskoga zaleda,
prirodno uzgojen zagorski puran, bogatstvo divljaci i Sumskih
plodova, licki krumpir i medimurski kupus, rariteti poput bu-
targe, suSene riblje ikre, ili pak suSene tabinje koju mnogi sma-
traju ukusnijom od suSenoga bakalara — sve su to namirnice na
kojima se temelji vrhunska hrvatska gastronomija, zahvaljujuéi
turizmu sve poznatija u Europi i svijetu.

Razvoju gastronomije snazno pogoduje razvoj turizma, a kom-
plementarnost tih dviju disciplina utjecala je i na revalorizaciju
gastro- i enokulture i njezinu prilagodbu suvremenim uvjetima
i potrebama. U nas dugo vremena zapostavljeno kuharstvo po-
stalo je cijenjeno i napokon ispravno valorizirano zanimanje, a
ugostiteljstvu, hotelijerstvu, poljoprivredi, maslinarstvu, ribar-
stvu, vodarstvu i vinogradarstvu posvecuje se sve vise mladih i
obrazovanih ljudi, sviesnih kako je rije¢ o potencijalno lukra-
tivnom dijelu hrvatskoga gospodarstva, za kojim je potraznja
u neprestanu usponu.

Dragocjeno nasljede

I kao u nekom teatru apsurda, mnoge su se povijesne nedace
na tlu Hrvatske u suvremenim uvjetima pretvorile u nacionalne
gastronomske prednosti. Kad su se osvajaci ovih prostora u pro-
mijenjenim povijesnim i drustvenim okolnostima povukli, iza
njih je ostala vrijedna gastrokultura koju su nam ostavili u na-
sljede. Kad se zbog politickih i drustvenih okolnosti nismo razvi-
jali jednako brzo kao i danasnje visokorazvijene europske zemlje,
nasi su prostori stjecajem okolnosti bili postedeni narusavanja
ekoloske ravnoteze i zagadivanja, neizbjeznih pratitelja ubrzanog
razvoja, $to je pak pogodovalo proizvodnji zdrave hrane.
Zemlja koja je na istom jelovniku kadra ponuditi jela s rosti-
lja s orijentalnom tradicijom priprave, morske fantazije koje
sazimaju najbolja mediteranska iskustva pripreme morskih
plodova i mastovitih tjestenina, ali i be¢ki odrezak i strudel, uz
mnoga neodoljiva pucka jela autohtonoga podrijetla, ne mora
se brinuti za svoju gastronomsku buduénost.

Ocekivani razvoj turizma je dodatni akcelerator za sve $ire pre-
poznavanje hrvatske gastronomije i jedne od najatraktivnijih
europskih kuhinja, popraéene sve boljom ponudom vrhunskih
vina, koja u stopu prati razvoj hrvatske gastrokulture.

hrvataka Cno_ gastronomija
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/.asto uzivate
u hrvatskoj
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Polozaj Hrvatske odredio je i tradicionalnu kuhinju. Medi-
teranska prehrana s dominacijom visokovrijedna maslinova
ulja oblik je prehrane koji preferira domicilna populacija, ali
i brojni gosti. Dugogodisnja turisticka orijentacija Hrvatske
spontano je dovela do postizanja visokih standarda kada je u
pitanju ispravnost i kvaliteta jela te je upravo gastronomska
kultura najvedi saveznik za sve one koji su iz bilo kojega ra-
zloga odabrali Hrvatsku za svoje putno odrediste.
Gastronomska kultura Hrvatske svojevrstan je kolaz koji uz
vodec¢u mediteransku prehranu ima elemente isto¢njacke ku-
hinje te vrlo prepoznatljive elemente kuhinje sredi$nje tzv.
kontinentalne Europe.

Bogata paleta domacih proizvoda i $iroki spektar tradicio-
nalnih jela tvrdoglavo su se odupirali modernizaciji i stereo-
tipnim obrascima prehrane, $to je dovelo do o¢uvanja nadina
pripreme koji nutritivno ne osiroma$uje namirnice u jelima.
No to nije sve.

Obala koja se proteze vise od 6000 kilometara prirodna je
slana soba pa svatko tko odmor provodi na Jadranu zapra-
vo uziva u svojevrsnoj haloterapiji. Posolica (naslaga morske
soli) koju stvaraju vjetrovi sudarajudi se s morskom povrsi-
nom nosena tim istim vjetrom raspr$uje se i po priobalnom
pojasu te utjece na sastav tla i na kemijske komponente flore
i faune. Pridodamo li tomu prehranu zasnovanu na lokalnim
proizvodima i plodovima mora, imat ¢ete savr$en odmor uz
uravnotezene obroke visokih prehrambenih svojstava.

S druge strane, kontinentalna Hrvatska obiluje vodom i savr-
$ena je destinacija za sve koji Zele biti okruzeni prirodom. U
njoj uspijeva velik broj biljnih kultura koje su bogatstvo pre-
hrane u gastronomskom i nutritivnom smislu. Bogatstvo tla,
obilje vode i optimalna klima razlog su sto se uzgoj temelji na
tradiciji uz vrlo male tehnoloske intervencije.

hrv;\t;ka Cno_ g;ntronumija
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kvarner

glasoviti kvarnerski skamp

- sirov, kratko pecen, na
gradelama, na buzaru, u
rizotu ili s tjesteninom,
otocka janjetina, kozji i ov¢ji
sirevi, Surlice, minestra,
divlja¢, zabe, puzevi, puhovi,
Sumsko voce i obilje jestivih
gljiva, savijaca ili 3trudel,
fritule i krostule, rapska
torta, lovranski maruni,
vrbni¢ka Zlahtina...

dalmacija F zadar

paski sir i janjetina, bob

i artic¢oke, blitva, rukola,
tikvice, cvjetaca, brokula,
rajcice i ostalo iz zadarskoga
zaleda, oto¢ko maslinovo
ulje, plava i bijela riba,

ribe na gradelama, leso

ili brudet, marinirana i
usoljena plava riba, srdela i
tunjevina, posedarski priut,
ninski $okol, Maraschino i
vi$nja maraska, vina debit i
marastina...

dalmacija

djevi¢ansko maslinovo ulje,
tartufi, istarski prut, meso
od boskarina, divlje 3paroge,
ov¢ji i kozji sir, domaca
tjestenina (fuzi, pljukanci),
manestra, raznovrsna jela od
divljaci, ombolo i kobasice s
kiselim kupusom, Zgvacet s
njokima, morski specijaliteti -
riba (list!), rakovi (rakovical)
i $koljke iz Limskoga kanala,
labinski krafi, vina malvazija
i teran...

dalmacija

riblje obilje iz mora, gregada,
janjetina, pasticada s
njokima, sinjski arambasii,
zablji krakovi, priuti
panceta, soparnik, maslinova
ulja, vitalac, janjece tripice,
kozletina, agrumi, arti¢oke s
bobom, vidka pogaca, fritule
i krostule, trednje, Zizule,
smokve, rogac, imotska
torta, viski hib, varenik, vina
plavac mali, dobri¢i¢, posip,
vugava i bogdanusa...

karlovac

rije¢na (pastrva) i morska riba, poznati
licki krumpir, basa i sir Skripavac, dimljeni
kravlji sir, kiseli kupus s mesom (susenim
ili svjezim) i kobasicama, janjetina, divljac,
gljive, Sumsko voce (borovnice, divlje
maline, kupine), jabuke, krugke, $ljive i
orasi, domaci med, ustipci, licka 3ljivovica,
vino gegic...

dalmacija

stonska kamenica, butarga, tikvice,
povrce s konavoskih polja i us¢a
Neretve, maslinovo ulje, zelena
manestra, 3porki makaruli, riba,
jastozi, kozice ili gambori, Zrnovski
makaruni, jegulje i Zabe, mandarine,
ptice poput liske, arancini, rozata,
kotonjata, mantala, prodek, vina
plavac mali, po3ip, malvasija
dubrovacka, grk i marastina ...

Sibenik

bijela i plava riba (od in¢una
i skuse do tunja), rakovi
(jastog), 3koljke (jakovske
kapice), miljevacki priut,
panceta i razne vrste
kobasica, izvrsni sir iz misine,
kruh ispod peke, janjetina

i kastradina s kupusom,
pasticada s domacim
njokima, soparnik, pasta-
fazol, teletina, tuka i pivac u
krusnoj peci, maslinova ulja,
loza i travarica, vina babi¢,
marastina i debit...

srediSnja
hrvatska

purica s mlincima,
domaca koko3, pijetao
ili pili¢i, domaca kuhana
Sunka, buncek, kotleti,
vratina i lungi¢, grah s
repom, kiselo zelje sa
suhim mesom, krvavice
s restanim krumpirom

i kiselim zeljem, sarma,
krpice sa zeljem, grah

sa zeljem, buca kao
kremasta juha, sir i
vrhnje, kruh kuruznjak,
medimurska gibanica,
vina gradevina, pinot crni,
moslavac, skrlet...

split

dubrovnik
zagreb

na zagrebackom su stolu
Mediteran, Slavonija, Zagorje,
Prigorje, ali i susjedne

zemlje: goveda ili teleca

juha s domacim rezancima,
ajngemahtes, variva od kelja

i poriluka, ricet, kotlovina,
pohana piletina, punjena
paprika, sarma, Spek-fileki,
grah s kobasicama, matovilac,
cikla, krem3nite iz Samobora,
makovnjaca, savijace, vina
kraljevina i portugizac...

slavonija

slatkovodna riba (3aran, grge¢,
soma, smud), kulin (kulen), kulinova
seka, domace kobasice, slanina,
varci, guske i patke, divljag, razlicite
vrste gljiva, voce i povrce, crvena
paprika, salenjaci, orahnjaca,
makovnjaca, razne vrste torta,
medenjaci, paprenjaci, medvjede
3ape, vanili-kiflice i breskvice,
8ljivovica, vina grasevina, traminac i
frankovka...

hrvauka Cno_ g;nrronomija
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Istra je zemlja
vina, maslina,
tartufa

1 gostoljubivih

domadina




jeste li znali ?

Bijeli tartuf (Tuber
magnatum Pico) teZine
1,31 kg koji je Giancarlo
Zigante pronasao u
dolini rijeke Mirne 2.
studenoga 1999, upisan
je u Guinnessovu knjigu
svjetskih rekorda. Bio je
dugacak 19,5 cm, Sirok
12,4 cm i visok 13,5cm.
Pojeden je u konobi Marino
u Kremenju na gala veceri
12. studenoga 1999.

ISTRA se od terra incognita u relativno kratku razdoblju

preobrazila u Promised Land, predvodnicu regionalnog razvoja
i ogledni primjer gastronomskih i enoloskih dostignuca koja su
uzor mnogim drugim podrudjima u Hrvatskoj. Kako se do jucer

nepoznata pretvorila u obe¢anu zemlju?

Istra je u mediteranskim, ali i $irim europ-
skim razmjerima brendirana kao podrudje
vina, maslina i tartufa, vrhunske gastro-
nomije, razvijene enokulture, autenti¢nog
modela agroturizma i tradicionalno uspjes-
na obalnog turizma u gradovima kao $to su
Pula, Rovinj, Pore¢, Umag i Novigrad, ali
i u mnogim manjim turistickim mjestima.
Kako se Istra preobrazila u regiju iznimno
privlatna modela Zivljenja i prosperitetnog
gospodarstva, koju u novije vrijeme naselja-
vaju ne samo ljudi iz drugih dijelova Hrvat-
ske nego i sve vide stranaca?

Tako $to je svoj najslabije naseljen i poma-
lo zaboravljen — unutra$nji, zeleni dio Istre
— pretvorila u svoj najsnazniji i najpropul-
zivniji prirodni resurs, na kojem se temelji
razvojna filozofija regije i njezina buduénost.
U Istri su pokretadi strateSkoga razvoja prvi
shvatili kako je unutrasnjost poluotoka skri-
veno blago koje tek treba otkriti i kako ¢ée
uspjesan razvoj obalnoga turizma u znatnoj
mjeri ovisiti o ozivljavanju zapustenih dije-
lova sredisnje Istre.

Obnovljeni su mnogi stari maslinici i vino-
gradi, goleme povrsine puste zemlje zasade-
ne su mladim maslinama i lozom, voéem i
povréem, stanovni$tvo je prepoznalo vrijed-
nost i potencijale iznimno plodne crvene
istarske zemlje i ubrzo je stvorena kvalitetna
podloga za razvoj suvremene poljoprivrede,
osobito maslinarstva i vinarstva, a slijedom
toga ozivjela je i gastronomska i enoloska
scena.

Male obiteljske konobe i oStarije revi-
talizirale su tradicionalne recepture, a
Motovunska $uma, kojom protjece rije-
ka Mirna, bogata crnim i bijelim tartu-
fima, postala je jedna od najposjeéenijih
i najglasovitijih $uma u Europi. U elitnu
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gastronomiju uvrsteno je meso od boSkarina, autohtonog
istarskog goveda katkad teskog i jednu tonu, a divlje $paro-
ge nezaobilazan su sezonski specijalitet. Na seoskim gospo-
darstvima i u restoranima nudi se istarski prut izvanserijske
kvalitete, domadi ovéji i kozji sir, domaca jaja, domaca tje-
stenina, domaca zimnica ukiseljena na tradicionalan nacin,
domac¢i med, povrée uzgojeno u vlastitom vrtu, raznovrsna
jela od divljaci, ombolo i kobasice s kiselim kupusom, janje-
¢i zgvacet s njokima, teletina ispod ¢ripnje, istarska supa od
crnog vina, maslinova ulja, soli, papra i prepecenog kruha,
rakovica iz pulskog akvatorija na salatu, labinski slatki krafi,
cukerancidi...

Obnovljene istarske stancije, koje su ocuvale izvorna arhi-
tektonska obiljezja drevne graditeljske tradicije, omogucuju
posjetiteljima vrhunski komfor i nude im autenti¢nu hranu

koja vjerno odrazava identitet regije i njezino bogato gastro-
nomsko nasljede.

Gastronomija se razvija na temeljima vjekovne tradicije, osu-
vremenjene novim recepturama i mastovitim kombinacijama
u kojima su zastupljene i mediteranska i srednjoeuropska ku-
hinja.

Istarska maslinova ulja osvajaju najvise nagrade na najvaznijim
svjetskim festivalima i natjecanjima, a istarska vina dobivaju
visoke ocjene najpoznatijih svjetskih enologa i vinskih kriti¢ara
u uglednim vinskim ¢asopisima.

Vinske i maslinarske staze pruzaju dojmljiv uvid u regionalno
bogatstvo, a manifestacije kao $to su Vinistra u Pore¢u, Dani
otvorenih podruma diljem Istre i Dani maslinovih ulja u
Vodnjanu snazan su poticaj jo§ brzem i kvalitetnijem razvoju
vinogradarstva, vinarstva i maslinarstva. Malvazija je postala
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U istarskim stancijama
posjetiteljima se nude
specijaliteti koji odrazavaju
identitet regije
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vinarski zastitni znak Istre, prepoznat i u

§iroj regiji, a novi naraétaji Vinogradara ivi-
nara sustavno unapreduju kvalitetu ponude
te vazne istarske sorte.

Istarska gastronomija nudi Siroku paletu
najraznovrsnijih delicija, od fuza s tartufima,
divljaci i boskarina s pljukancima, fritaje od
$paroga, manestre, préuta dimljena i suena
na izvoran istarski nacin, pancete i drugih
mesnih preradevina do morskih specijalite-
ta, ribe, rakova i skoljaka iz Limskog kanala.
Na relativno malom istarskom teritoriju iz-
mjenjuju se nevjerojatne bioraznolikosti, od
planinskih posebnosti U¢ke do doline rije-
ke Mirne i obalnog pojasa, $to je neiscrpan

izvor za kreiranje mastovite gastronomije
upotpunjene ponudom vrhunskih vina. Ne-
kadasnji bijeg stanovnistva sa zemlje, pretvo-
ren u iseljenicki egzodus, danas je pretvoren
u masovni i perspektivni povratak, a vrhun-
ski maslinari, vinari, vinogradari, enolozi i
ugostitelji postaju cijenjeni poduzetnici.
Mali obiteljski hoteli redovito osvajaju naj-
visa priznanja u toj kategoriji hotelske dje-
latnosti, obnovljene stancije osposobljene su
za najviSu kategoriju turizma, bijeli tartuf
(Tuber magnatum) pronaden u Motovun-
skoj Sumi usao je u Guinnessovu knjigu re-
korda kao raritetni primjerak najvecega sku-
pocjenog gomolja ikad pronadena u svijetu
(1,5 kg), kozji sirevi sa stancije Kumparicka
kvalitetom se mogu mjeriti s najpoznatijim
svjetskim sirnim proizvodima, kamenice i
dagnje iz Limskog kanala odusevit ¢e i naj-
vede sladokusce...

Pridoda li se svim tim istarskim gastronom-
skim i enoloskim posebnostima i ljepota go-
tovo netaknute prirode unutrasnjosti poluo-
toka, obale i otoka, osobito svjetski poznata
Nacionalnog parka Brijuni i Parka prirode
Ucka, posve je ocito da je Istra jedna od naj-
privla¢nijih europskih regija, sve udaljenija
od pojma terra incognita i sve poznatija kao
zemlja tartufa, vina i maslina, ali nadasve
usluznih i gostoljubivih domadina koji ¢e
gostima ponosno nuditi sva blaga istarske ze-
mlje i tradicijskog nasljeda. Istarski pak resto-
rani, od kojih su mnogi zadrzali romanti¢an
ugodaj starih otarija, nadmecu se u kvaliteti
i raznovrsnosti ponude, a neki od njih mogu
stati uz bok visokim dometima europskog
ugostiteljstva. Najpoznatiji su Giannino, San
Rocco, Monte, Milan, Blu, Pepenero, Mor-
gan, Batelina, Vodnjanka.

Istra ¢e po mnogim svojim zemljopisnim
obiljezjima podsjetiti na Provansu ili To-
skanu, a kulturna ponuda u oZivljenim
istarskim gradi¢ima kao $to su Motovun,
Groznjan, Buzet, Grimalda, Svetvindenat,
pridonijela je popularizaciji Istre kao ne-
zaobilazne kulturne destinacije. Predstave
Teatra Ulysses na Brijunima, Filmski fe-
stival u Puli i Motovunu, ljetni koncerti u
Groznjanu i pulskoj Areni medunarodno
su afirmirane kulturne priredbe koje Istru
¢vrsto pozicioniraju na kulturnoj mapi Eu-
rope.

Ipak, ono po ¢emu ce Istra oduseviti vedi-
nu posjetitclja sadrzano je u onome §to ju je
brendiralo kao zemlju vina, maslina i tartufa.
U hrabrim kombinacijama tradicionalnog i
avangardnog, istarska gastronomija nudi
mnoge specijalitete po kojima ¢e je pamti-
ti svaki njezin gost, a uz fina jela znalacki
sljubljuje vina istarskoga podneblja, afirmi-
rana i na medunarodnoj vinskoj sceni. Sve
su to razlozi da se u krstarenje Istrom krene
s mnogo gastronomske i enoloske znatizelje,
ali i dovoljno strpljenja da se u skrivenim za-
kucima lijepe i obecane zemlje otkriju novi
i dosad nepoznati uzici koji Zadovoljavaju
najvise hedonisticke kriterije.



Za zdravlje

B Istra je hrvatska regija duboko uronjena
u more pa se prehrana uglavnom zasniva
na namirnicama iz mora. Smjene godisnjih
doba te mediteranska klima, kao i uvjeti na
moru, kalendar su po kojemu se odabire
trenutacno idealna morska namirnica. Obi-
lje svjeZe ribe te daleko poznati $kampi do-
stupni su ve¢im dijelom godine i savrien su
izbor za snazno srce. Naime, masne kiseline
omega 3 koje dobivamo iz plodova mora
Cuvaju srce i krvoZilni sustav.

Mineral cink (Zn), koji se u dostatnim koli-
¢inama nalazi u plodovima mora, iznimno
je vaZan za imuni sustav. lzravno se dovodi
u vezu koli¢ina cinka u organizmu s vitalno-
sti, odnosno povratkom izgubljene energije,
revitalizacijom.

ékoljke, priljepci i riba zasigurno su prvi iz-
bor u Istri jer su rudnik minerala.

Tartufi egzoti¢nim okusom i ekstravaganci-
jom mame sve spremne na gastronomsku
pustolovinu.

SnaZnu notu istarskoj gastronomiji daje ma-
slinovo ulje, savrsen izvor energije i zdravlja.

Namirnice

Kozji sir
Rombo (iverak)
Tartufi

Istarski prsut

j ela
Fritaja
Pljukanci sa Sparogama i
tartufima
Kola¢ s gorkom naran¢om
Brudet od susene hobotnice
Pohani morski pas
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O vinu

W Istra je najvedi hrvatski poluotok i isto-
vremeno najzapadnija vinogradarska po-
dregija. Izvrsna je zemljopisnog poloZzaja,
gotovo posve okruzena morem, blage medi-
teranske klime, ali i sa zamjetnim utjecajem
kontinentalne. I geopoliticki gledajudi, to je
podrugje vrlo zanimljivo i raznoliko, smje-
$teno unutar tri drzave, izmedu istoka i za-
pada, u doticaju s mnogim narodima i na
raskrizju razli¢itih kultura. Vrlo je bogate i
burne povijesti, a svim se tim ¢injenicama
Istra danas koristi kao svojim prednostima
— multikulturalna je sredina, otvorena i na-
predna u mnogim segmentima ljudskoga
zivota i rada.

To je sve utjecalo i na razvoj vinogradarstva i
vinarstva, ¢ija povijest seze u anticka vreme-
na, pretpostavlja se da su prve loze donijeli
greki kolonisti nekoliko stolje¢a prije Krista.
Razvijalo se istarsko vinogradarstvo tijekom
stoljeca, a vrhunac biljezi, kao i ostali hrvat-
ski krajevi, potkraj 19. stolje¢a, prije pojave
filoksere. Danas je Istra jedno od najvaznijih
hrvatskih vinskih podrudja, gdje vino nije
samo vazan poljoprivredni proizvod, nego i
bitan dio ukupne turisticke ponude. A da je
tako, uvjeri se svatko tko u Istru dolazi auto-
mobilom pa nakon 5-kilometarskog tunela
kroz planinu U¢ku medu prvim stvarima
koje ugleda bude natpis Istra — zemlja dobra
vina.

Vinogorja i uvjeti proizvodnje

Istarski vinogradi smje$teni su u tri vino-
gorja — zapadna, srediSnja i isto¢na Istra.
Cijeli poluotok karakteriziraju velike razli-
ke u reljefu — od vinograda na visinama i
preko 400 m, pa do sama mora, razlidita
nagiba i ekspozicije. Raznolika je i klima,
pa je tako u Porecu i Puli prosje¢na godis-
nja temperatura visa (13—14 °C), a koli¢ina
oborina umjerena (oko 850 mm/godisnje).
U sredi$njoj Istri mnogo je jaci utjecaj kon-
tinentalne klime, pa tako u Pazinu biljezi-
mo tek nesto vise od 11 °C, ali i znatno vise
oborina (>1000 mm/godi$nje). No pored
te, nedvojbeno velike raznolikosti okolin-
skih uvjeta, mozda je najveca i najpoznatija
razlika u sastavu tala. S obzirom da je naj-
ocitija razlika u njihovoj boji, nerijetko se
Istra dijeli na crvenu (crvenica, terra rossa) i
bijelu (flisna tla, terre biance). Upravo tako
velika raznolikost okolinskih uvjeta dovodi
do velikoga broja sorata koje se tu uspjes-
no uzgajaju — Istra je specifi¢na hrvatska
podregija, gdje nalazimo podjednako kon-
tinentalne i mediteranske sorte. Mnoge
od njih ovdje daju vrhunske rezultate, pa
znatno pridonose bogatstvu mirisa i okusa
istarskih vina.

1_istra

Istarske sorte i njihova vina

Sve do sredine prosloga stolje¢a u Istri su
prevladavale crne sorte, dok je danas u
sortimentu vodela malvazija istarska, do-
minantna bijela sorta u svim vinogorjima.
Pripada velikoj skupini malvazija, koja bro-
ji petnaestak sorata razlic¢itih karakeeristi-
ka. Nalazimo ih posvuda po Mediteranu,
a prema jedinom zajednickom svojstvu,
imenu, &esto se dovode u vezu s Grékom,
odnosno povijesnom lukom Monemvasia
na Peloponezu. No ova je malvazija prema
svim istrazivanjima unikatna i najvjerojat-
nije autohtona istarska sorta. Uzgaja se u
Istri stolje¢ima, a nagli uspon dozivljava
nakon Drugoga svjetskog rata, kada dolazi
do pojacana interesa za bijela vina. Vrlo je
polivalentna sorta — rabe je za proizvodnju
svih tipova vina, od pjenusaca do slatkih
desertnih vina. Kvaliteta vina jako ovisi o
karakteristikama polozaja, ponajprije tla,
pa tako najbolje malvazije dolaze s povise-
nih terena i laganih, flisnih tala. Nalazimo
je u svim kvalitetnim kategorijama — od
stolnih do vrhunskih vina. Ipak, velika ve-
¢ina malvazija kvalitetna su suha vina iz re-
dovite berbe, diskretne, ugodne sortne aro-
me koja podsje¢a na cvijet bagrema, dobra
tijela i puna, uravnotezena okusa. Temelj
je proizvodnje i osnovno vino gotovo svih
istarskih vinara. Chardonnay, pinot bijeli i
pinot sivi svjetske su, dobro poznate sorte
koje u Istri daju odli¢ne rezultate. Speci-
ficna klima Istre vrlo povoljno utje¢e na
svojstva vina, pa su obi¢no puna, srednje
jaka, ali aromati¢na i uravnotezena. Jedna-
ka svojstva pokazuje sauvignon bijeli, ¢ija
se aroma u ovim uvjetima ocituje u punoj
veli¢ini. Za razliku od hladnijega konti-
nenta, gdje su sauvignoni laksi, intenzivnih
cvjetnih aroma, ovdje su njegova vina pu-
nija, a miris kompleksniji. Posebno mjesto
u sortimentu ima sorta muskat bijeli, koja
se ovdje najc¢esée nalazi pod imenom mus-
kat momjanski. Naime, u Momjanu, sliko-
vitom mjestu u zapadnoj Istri, ta se sorta
tradicionalno uzgaja, a daje ponajbolja hr-
vatska desertna vina. To su obi¢no vrlo aro-
mati¢na poluslatka ili slatka vina, dobivena
od grozda u redovitoj berbi, ili putem ne-
kih tradicionalnih postupaka uobicajenih u
proizvodnji desertnih vina. Tako se obi¢no
grozde dovodi u stanje prezrelosti, ostavlja-
njem na trsu do kraja listopada ili stude-
nog, ili se dodatno prosusuje nakon berbe.
Téran je vodeca crna sorta u Istri, vrlo spe-
cificnih karakeeristika — daje obi¢no dobro
obojena, aromati¢na vina, ugodna i svjeza,
kiselkasta okusa. Najbolji terani proizvode
se u sredi$njoj Istri, u okolici Motovuna, a




u dobrim godinama i uz primjerenu vinifi-
kaciju ta su vina medu najboljima $to sorta
moze dati. Bliska mu je sorta refosk, dugo
vremena smatrana sinonimom terana, no
ipak razlicita — slabije zastupljena, ali daje
vina sli¢nih karaketeristika i takoder se sma-
tra zastitnim znakom crnih istarskih vina i
autohtonom sortom. Cabernet sauvignon,
cabernet franc i merlot svjetski su poznate
sorte, ali rasirene u Istri, gdje daju izvan-
redne rezultate, a vinificiraju se samostalno
ili dolaze kao izvrsni cuvéei. Uzgajaju se na
cijelom poluotoku, ali su ponajbolji vino-
gradi na zapadnom, toplijem dijelu, pokraj
mora — najveéi su nasadi u blizini Poreca.
Vina su im puna, srednje jaka, dobro oboje-
na, te s diskretnom sortnom aromom. Pinot
crni slabije je zastupljen, ali daje dobra vina,
punija i bolje obojena nego na kontinentu.
Upotrebljava se i najbolje rezultate daje u
proizvodnji istarskih pjenusaca, zajedno sa
chardonnayom i malvazijom istarskom. Hr-
vatica je manje Zastupljena sorta, smatra se
autohtonom, dobre je rodnosti, a vina su joj
osrednje kvalitete. Borgonja je takoder sma-
trana autohtonom, premda se neko vrijeme
smatrala identi¢cnom sortom francuskom
gamayu. No geneticka istrazivanja su tu hi-
potezu odbacila, ali je zato ustanovljeno da
je sorta identi¢na frankovki, odnosno sor-
ti Blaufrankisch ili Limberger. Daje dobra
crna vina, umjerene punoce i obojenosti,
vrlo prikladna za svakodnevnu potro$nju uz
mnoga istarska tradicionalna jela. Porecki
muskat ruza lokalni je sinonim za mnogo
poznatiji austrijski Rosenmuskateller ili tali-
janski moscato rosa, staru sortu vrlo poseb-

nih karakteristika — daje izvrsna, najcesée
desertna vina, ¢iji miris podsje¢a na miris
ruze. Vina su polusuha do slatka, vrlo in-
tenzivna sortnog mirisa, osrednje obojena
te na okusu puna, uravnotezena i vrlo duga
zavrSetka. Osim navedenih koje ¢ine veliku
ved¢inu u istarskim vinogradima, mozemo
spomenuti jo§ i draganelu, brajdenicu, opa-
Cevinu, dolcin, duraniju, surinu i jo$ neke,
danas gotovo zaboravljene sorte, koje se ne
vinificiraju zasebno, ve¢ se najéesée nalaze
u mjeSovitim, ponajprije starim nasadima.
Smatramo ih autohtonima, a posljednjih se
godina poduzimaju mjere za njihovu revi-
talizaciju.

Najvazniji proizvodaci

Istra je danas po mnogim pokazateljima
jedna od vodecih hrvatskih vinskih podre-
gija. Broj proizvodaca konstantno raste, kao
i povrsine pod vinovom lozom. Glavnina je
smje$tena u zapadnoj Istri, gdje je i najvise
manjih podruma, malih poduzeéa ili obi-
teljskih gospodarstava. Odavde je devede-
setih godina proslog stolje¢a krenuo novi
istarski val, nekoliko mladih proizvodaca
koji su zapoceli proizvodnju na nov, suvre-
men nacin, te se vrlo brzo probili u sam
hrvatski vrh. Danas se uspjesno pojavljuju i
na svjetskom trZi$tu, pa nerijetko dobivaju
visoke ocjene na ocjenjivanjima i nagrade
na natjecanjima. Medu proizvodacima isti-
¢u se Matosevi¢ (poznate i cijenjene malva-
zije Alba i Alba barrique, zatim Grimalda,
izvistan cuvée chardonnaya, sauvignona i
malvazije istarske), Kozlovi¢ (njegova Santa

Lucia, s istoimenog poloZaja, jedna je od
najtrazenijih malvazija, a poluslatki muskat
momjanski u kategoriji desertnih vina),
Coronica i Trapan zadnjih godina sa svojim
malvazijama izazivaju i svjetsku pozornost,
tu su jo$ i Pilato, Degrassi, Arman te jos de-
setak manje poznatih, ali perspektivnih vi-
nara. Agrolaguna i Istravino najveéi su pro-
izvodaci, nude mnogo vrsta vina umjerenih
cijena, a dobre i izvrsne kvalitete (posebice
Merlot i Cabernet sauvignon Agrolagune
te Teran Dajla Istravina). Medu teranima
valja jo$ izdvojiti i vinariju Roxanich te
Franca Armana, ¢ija su se vina odnedavno
svrstala medu najbolje terane Istre.

U Istri se proizvode i ponajbolji hrvatski
pjenusci, pod brendom Misal na¢i ¢emo ne-
koliko pjenusavih vina proizvedenih tradi-
cionalnim postupkom vrenja u boci. Osim
uobidajenih sorata prema tradicionalnoj
$ampanjskoj metodi, chardonnaya i pinota
crnog, vinificiraju se i autohtone istarske
sorte, Sto ta vina ¢ini speciﬁénima i vrlo za-
nimljivima.

Kao vrlo zasluznu za razvoj vinogradarstva
i vinarstva u Istri treba spomenuti udrugu
proizvodaca grozda i vina Vinistra, koja re-
dovito organizira istoimenu vrlo posjeéenu
izlozbu vina (poc¢etkom svibnja) te medu-
narodno natjecanje Svijet malvazija, svoje-
visno svjetsko prvenstvo vina proizvedenih
od razli¢itih malvazija. Osim toga, pokrenu-
li su program Malvazija 1Q, sustav dodjele
posebne oznake 1Q (Iszrian Quality) najbo-
ljim malvazijama, kako bi se i na taj nacin
promovirala i podigla kvaliteta najvaznijeg
istarskog vina.
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Kvarnersko podrucje
domovina je Skampa,
Jedne od najvecih
morskih delicija u
svijetu




sa sezonskim obiljezjima.

jeste li znali ?

S padina Ucke u kvarnersku
gastronomiju na velika
vrata stize glasoviti
lovranski marun, vrlo
cijenjena sorta kestena

na kojima se temelji
sezonska ponuda slastica
pripravljena od tog ploda.
Svake se godine u jesen

u Lovranu organizira
Marunada, manifestacija
kojom se slavi sezona
kestena i nudi Sirok
repertoar delicija na osnovi
kestena.

[ )
HRVERTSKA-

Na KVARNERSKOM podrudju nekoliko je restorana koji se

izdvajaju, postojanom kvalitetom i neprestanim inovacijama

Da je mediteranskoj gastrokulturi podario
samo glasoviti kvarnerski $Skamp, Kvarner bi
ve¢ samo time zavrijedio mjesto na gastro-
nomskoj mapi svijeta. Mnogi gastronomski
stru¢njaci i gurmani ni trenutka ne dvoje:
kvarnerski ili $kamp podvelebitskog kanala,
izvorno norveskog podrijetla i fantasti¢no
udomacen na kvarnerskom podrudju, izvan-
serijskom kvalitetom i iznimno delikatnom,
njeznom teksturom nadmasuje sve rakove,
po miljenju mnogih cak i proslavljenoga
jastoga i hlapa i prili¢no raritetnu rakovicu
iz pulskog akvatorija. Boravi na muljevitom
tlu, a pretjerano izlovljavanje opasno je za-
prijetilo toj raritetnoj vrsti.

Kralj rakova pripravlja se na nekoliko na-
¢ina, a neki vrhunski kuhari smatraju da se
najelementarnijom pripremom, dvominut-
nim kuhanjem u blago posoljenoj vodi s
malo maslinova ulja i posluZenim tako da se
$kamp naknadno poskropi s nekoliko kapi
maslinova ulja i nekoliko kapi limuna, naj-
bolje o¢uva njegov fascinantan okus. Izvor-
nost okusa jednako se tako ¢uva kratkim
pecenjem $kampa na gradelama, a mnogi ¢e
se odluciti i za buzaru, rizoto od $kampa ili
pak $kampe s tjesteninom. Bilo koji nacin
priprave velikog svjezeg $kampa u zavrsnici
na stol donosi jednu od najve¢ih morskih
delicija na globalnoj razini, kojoj je mjesto
u samom vrhu svjetske gastronomije. Zalju-
bljenici u elementarnu izvornost okusa jedu
$kampe sirove, poskropljene s nekoliko kapi
limunova soka.

Na kvarnerskom podruc¢ju, a osobito na
opatijskoj rivijeri, mnostvo je izvrsnih re-
storana koji se izdvajaju postojanom kvalite-
tom i neprestanim inovacijama sa sezonskim
obiljezjima. Na stolovima tih restorana, uz
mastovito pripremljenu svjezu ribu, Skoljke,
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Zaljubljenici u elementarnu izvornost okusa

jedu skampe sirove, poskropljene limunovim

sokom

mekusce i rakove, nadi ¢e se i najkvalitetnije sezonsko povrée
i voée te sofisticirane slastice. Tu su uz more Plavi podrum,
Le Mandra¢ i Tramerka (Volosko), restorani Bevanda, Laurus
(Opatija), Johnson (Mos$¢eni¢ka Draga). Na padinama iznad
Kvarnera najpoznatije gastronomske destinacije su restorani/
hoteli Kukuriku (Kastav) i Draga di Lovrana u istoimenom
mjestu. Ugostiteljska konkurencija na Kvarneru rezultirala je
visokim kulinarskim dometima i snaznom teznjom za auten-
tiénim profiliranjem ponude pa se cijelo kvarnersko podrucje
moze smatrati vrhuncem hrvatskog ugostiteljstva.

U kvarnersku gastronomiju snazno su implementirane deli-
cije kvarnerskih otoka, Krka, Losinja, Cresa i Raba, osobito
kad je rije¢ o otockoj janjetini vrhunske kvalitete, ponajprije
zbog raznovrsne ispase obogacene posolicom, potenciranom
mikroklimatskim obiljezjima Velebitskog kanala. Manji otocki
proizvodaci kozjih i ov¢jih sireva, najéesée obiteljska gospodar-
stva, svojim proizvodima neprestano unapreduju i obogacuju
gastronomsku ponudu Kvarnera. Na otoku Krku pripravlja se
posebna vrsta tjestenine, lokalnog naziva $urlice, a na LoSinju
minestra, odnosno krem-juha od koromaca. Krk je i domo-
vina vrbnicke zlahtine, najpoznatijeg bijelog vina kvarnerskog
podrudja, koje potjece iz vinorodne zone oko gradi¢a Vrbnika.
S Raba nam, uz ostale delicije, stize i rapska torta, fini i rado
viden desert na mnogim stolovima i lokalna poslastica koja se
posluzuje u prestiznim restoranima.
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S padina Ucke u kvarnersku gastronomiju
na velika vrarta stize glasoviti lovranski ma-
run, vrlo cijenjena sorta kestena na kojima
se temelji sezonska ponuda slastica priprav-
ljena od tog ploda. Svake se godine ujesen u
Lovranu organizira Marunada, manifestacija
kojom se slavi sezona kestena i nudi Sirok
repertoar delicija na osnovi kestena, po za-
bavno-gastronomskim obiljezjima prerasla u
pravu turisticku atrakciju.

Primorski dio ¢visto je povezan sa svojim
zaledem, a iz Gorskog kotara mediteran-
skoj se kuhinji pridruzuju kontinentalni
specijaliteti podruéja poznatog po divljadi,
zabama, puzevima, puhovima, S$umskom
vocu i obilju jestivih gljiva. Za ljetnih vru-
¢ina posjetiteljima Kvarnera pruza se prilika
jednostavnog odlaska u zonu osvjezenja: tre-
ba im samo pola sata voznje autocestom da
stignu do atraktivnih turistickih destinacija
u Gorskom kotaru, posjete Nacionalni park
Risnjak ili uZivaju na gorskokotarskim je-
zerima, kusajudi pritom specijalitete koji se

m__
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nude u restoranima u Fuzinama, Lokvama i
drugim mjestima.

Duga turisticka tradicija kvarnerske rivije-
re, s Opatijom kao srediStem, ali i mnogim
drugim mjestima prepoznatljiva primorskog
identiteta, profilirala je uzbudljivu i sofisti-
ciranu gastronomsku ponudu u kojoj pre-
vladava mediteranska kuhinja, ali se osje¢aju
i snazni utjecaji tradicionalne kulinarike s
podrudja koja gravitiraju Primorju.
Elementi srednjoeuropske kuhinje, osobi-
to kad je rije¢ o slasticama, harmonizirani
su s tipi¢nim mediteranskim jelovnicima u
kojima dominira ponuda najrazli¢itije ribe
i svjezih plodova mora. Savijaca ili $trudel
jednako je omiljen desert kao i fritule i kro-
Stule. Blizina Italije i stoljetna povezanost s
tom zemljom snazno se ogleda i u gastro-
nomiji. Mastovito pripravljene paste s mor-
skim plodovima, povréem ili gljivama, a jed-
nako tako i rizoti, skladnim proZimanjem i
upotpunjavanjem tradicionalnih receptura
brisu gastronomske granice izmedu zapadne

i isto¢ne obale Jadrana. S ubrzanim razvo-
jem turizma sve viSe jacaju tendencije ga-
stronomske internacionalizacije, koja $irom
otvara vrata novim kulinarskim iskustvima.
Kvarnersko podruéje pravi je raj za nauti-
care, a upravo se njima pruza moguénost
otkrivanja ne samo skrovitih uvala s djevi-
¢anskim plazama nego i malih obiteljskih
konoba i restoranci¢a, u kojima se nude
lokalni sezonski specijaliteti i neka pucka,
ve¢ pomalo zaboravljena jela. To su mjesta
na kojima se moze dozZivjeti Jadran kakav je
nekad bio i kakav bi mnogi voljeli vidjeti i
danas. Osobito kad je rije¢ o gastronomiji, u
kojoj je pucka priprema tradicionalnih jela
sve trazenija i na sve viSoj cijeni.

Kvarnerski $kamp, koji simbolizira vrhunce
kvarnerske gastronomije, bit ¢e sve raritetni-
jiisvremenom e se udruziti s dostupnijim
i morskim susjedima kao $to su incuni, sr-
dele i drugo blago Jadranskog mora, katkad
neopravdano zapostavljeno na obiteljskim i
restoranskim jelovnicima.

27



Za zdravlje

B Bilo $to da narucite na putovanju Kvar-
nerom, uslijedit ¢e ugoda kusanja, ali i za-
jamceno brz oporavak te povrat energije
koju nesmiljeno trosimo u uzurbanom stilu
Zivota.

Svakodnevno svjedo¢imo posljedicama ne-
gativnog utjecaja stresa na nase tjelesno i
dugevno zdravlje. Upravo su stres i slobod-
ni radikali kolijevka ubrzana starenja, ali i
brojnih degenerativnih promjena. Ukoliko
povremeno uzmemo predah i kvalitetno
provedemo vrijeme dok smo na odmoru,
u znatnoj mjeri moZzemo smanjiti neZeljene
tragove koje zapisuje svakodnevni buran stil
sivota. Sparoge (vitamin C, karotin, Zelje-
zo, fosfor, kalij, aspargin, arginin), agrumi
(terpen, flavanol, glukarat), Sumsko voce
i orasasti plodovi (masne kiseline omega
3, minerali cink, kalcij) samo su neke od
namirnica koje sadrze navedene nutritiv-
ne komponente, a mogu odgoditi starenje
utjecuc¢i na usporavanje degenerativnih
procesa u stanicama.

Na Kvarneru ste u prilici uZivati u prirodnoj
anti-aging hrani, koja nudi i savrSenu gastro-
nomsku ugodu.

Namirnice

§paroge
Maruni
Medvjedi luk
Kupine

Limun, naranca

jela
Lignje i broskva (kelj)
Brudet od suhe hobotnice
Rizot od limuna
Marmelada od gorke narance
§kampi na gradele
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O vinu

B Hrvatsko primorje obuhva¢a za vinovu
lozu vrlo zanimljivo podru¢je — uski obal-
ni pojas izmedu velikih, Istre i Dalmacije,
izmedu gorske Hrvatske s hladnom kon-
tinentalnom klimom i kvarnerskih otoka,
tipicnoga mediteranskog ugodaja. Svakom
putniku namjerniku koji posjeti to po-
drugje u o¢i odmah upadnu velike razlike
u reljefu, klimi, vegetaciji i nadinu Zivota
unutar relativno malena prostora, pa je tako
mogucée jutro na Platku provesti na skijama,
a nekoliko sati poslije uzivati uz more na to-
plom suncu. I proizvodnja i ponuda vina ra-
znolike su, pa mozemo pronaéi chardonnay,
pinote i frankovku gotovo kontinentalne
svjezine na vinodolskom podruéju, dok se
na otocima sade i tipi¢ni jugnjaci, kao ca-
bernet sauvignon, merlot, syrah i odnedavno
— plavac mali.

Povijest uzgoja vinove loze je, kao i u su-
sjednim podrudjima, vrlo duga, seze u an-
ticka vremena. Zapoceli su proizvoditi vina
vjerojatno Grci, a najzasluzniji su za razvoj
vinogradarstva Rimljani. Brojni nam doku-
menti govore o tome, pa tako i zapis pje-
snika Lukana, koji spominje borbu izmedu
Cezara i Pompeja na otoku Krku te drvene
bac¢ve od johe koje su posluzile Cezarovim
vojnicima da pobjegnu s opkoljenog otoka.
Iz toga se moze zakljuditi da su se ovdasnji
zitelji koristili drvenim ba¢vama prije Grka
i Rimljana, kojima se pripisuju najvece za-
sluge za razvoj vinogradarstva na Meditera-
nu, a koji su vino ¢uvali i prevozili u gline-
nim amforama.

Vinogorja i uvjeti proizvodnje

Podru¢je Kvarnera pripada prema hrvatskoj
vinskoj legislativi vinogradarskoj podregiji
Hrvatsko primorje, a najvaznije povrsine
podignute su u priobalju (vinogorje obu-
hvaca cijeli priobalni pojas od Lovrana do
Vinodola) te na otocima, ponajprije na
Krku i Rabu. Na drugim otocima nalaze se
uglavnom male, obiteljske povrsine, a kao
raritet valja spomenuti otok Susak, nastao
od nanosa pijeska, gdje je vinova loza pocet-
kom 20. stolje¢a (na otoku nije bilo filokse-
re) zauzimala ¢ak 96% povriine otoka — sve
osim sela. To dovoljno govori o znadenju te
kulture za gospodarstvo kvarnerskih otoka.

Vinogradi su smjesteni uglavnom na krskim
poljima te manjim dijelom na terasama.
Najpoznatije su u okolici Bakra, gdje je za-
pocela proizvodnja i prvih pjenusavih vina
u ovom podrudju, poznate Bakarske vodice.
Tla su vrlo raznolika, od teskih crvenica do
laganog flisa i pijeska, a klimatske prilike
jako se razlikuju izmedu priobalja i otoka.
Tako se u Rijeci biljezi >1500 mm godisnje,
dok na Susku padne gotovo upola manje —
oko 800 mm. Temperature takoder variraju,
a krec¢u se oko 14-15 °C u godi$njem prosje-
ku. Sve te razlike omogudavaju uzgoj velikog
broja sorata i proizvodnju razli¢ith tipova
vina. Najve¢e su povrine danas na otoku
Krku, u Vrbni¢kom polju, gdje je i najvise
proizvodaca, a posljednjih godina uspjesno
se revitaliziraju kvalitetni vinogradarski po-
loZaji, na otocima i u priobalju. Podru¢je
karakteriziraju manje povrsine vinograda i
obiteljske proizvodnje, od kojih se tek ne-
kolicina na trzi$tu javlja s ve¢im koli¢inama.

2_kvarner
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Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

Najvaznija sorta u Kvarneru je Zlahtina,
osnovno vino gotovo svih proizvodaca.
Smatra se hrvatskom autohtonom sortom,
koja se odavna u ovom podrudju uzgaja, a
prije dvadesetak godina postala je vrlo tra-
zZeno vino na domac¢em trzistu. Njezina po-
pularnost traje do danas, pa je vrlo rasirena
i gospodarski najvaznija sorta. Rezultat je
to izvanredne korelacije sortnih karakteri-
stika i okolinskih uvjeta, pa su njezina vina
osvojila trziste s dobrim organolepti¢nim
osobinama i postala temelj vinogradarske
proizvodnje. Za razliku od nerijetko tes-
kih i jakih juznih vina s jedne, te sjevernih,
laganih, ali i zbog viska kiselina ¢esto ne-
skladnih vina, zlahtina je trzi$tu ponudila
dobitnu kombinaciju — daje voéna, svjeza,
elegantna i vrlo pitka vina, kao izvrstan
kompromis sjevera i juga. Najvece su po-
vi$ine na otoku Krku, u Vrbni¢kom polju,
gdje su smjesteni i gotovo svi proizvodaci.
Najpoznatiji su te po koli¢inama najveéi
Katunar vinarija d.o.o., Frajona d.o.o.,
PZ Gospoja i PZ Vrbnik, te Nada i Sipun
iz Vrbnika. Treba spomenuti i Vupik d. d.
iz Novog Vinodolskog, koji osim zlahtine
proizvodi jo§ i chardonnay, cabernet sauvi-
gnon te frankovku, pod imenom Moréié.
Inale, chardonnay proizvodi jo§ nekoliko
proizvodaca, a prije nekoliko godina posa-
dene su i druge poznate svjetske sorte kao
$to su merlot, syrah, pinoti i sauvignon bijeli.
Od autohtonih sorata valja spomenuti jo$
malvaziju istarsku, ali zastupljenu u mnogo
manjoj mjeri nego u Istri, te plavinu, koja
se ovdje jo$ naziva brajdica crna. Popular-
nost i visoku kakvo¢u u ovom podru¢ju Zeli
opravdati i plavac mali, sorta srednje i juz-
ne Dalmacije, podignuti su prvi nasadi na
Krku i Rabu, pa se s nestrpljenjem oéekuju
i prva vina.

Ovdje se tradicionalno proizvodilo i pje-
nusavo vino, najstarije je Bakarska vodica,
prirodni pjenu$ac (méthode rurale), a rabi-
lo se grozde od autohtonih sorata belina,
zumi¢, vrbi¢ i Zlahtina, uzgojenih na ¢uve-
nim kamenim terasama iznad grada Bakra.
Nekad vrlo poznata i velika proizvodnja na
taj nacin gotovo je potpuno napustena, a
posljednjih godina ulazu se veliki napo-
ri u njezinu revitalizaciju. Danas tvrtka
Istravino proizvodi Bakarsku vodicu kao
gazirano vino (pod oznakom Special) i
kao pjenusac proizveden klasi¢cnom meto-
dom (Prestige). Osim Bakarske vodice, jo$
nekoliko proizvodaca radi pjenusce, pa se
tako mogu prona¢i Porin (osnova su pinot
bijeli i zlahtina, méthode Charmat), 1288
(klasi¢na metoda vrenja u boci — méthode
champenoise, pjenusac je nazvan po godi-
ni Vinodolskog zakonika, povijesno vazna
dokumenta), a kao raritet moze se izdvojiti
Valomet, prirodni pjenusac proizveden kla-

30

hrvaukz\ Cno_ g;nrronomiia



2_kvarner

o e e TR T

sitnom metodom od Zlahtine, ali ¢uvan i
dozrijevan u moru vi$e od godinu dana, i
to na dubini od trideset metara! Na toj se
dubini naime mogu osigurati izvrsni uvjeti
za njegovo dozrijevanje, $to je vrlo vazno
za pjenusce. Dugotrajni boravak u moru
je, osim za izvrsne karakteristike pjenusca,
zasluZan i za originalan dizajn boce, koja
je prekrivena naslagama koralja i Skoljaka,
pa je tako u velikoj mjeri i opravdana vrlo
visoka cijena ovog vina.

Podrugje Kvarnera bogato je autohtonim sor-
tama vinove loze, koje su nazalost u najvecoj
mjeri nestale iz proizvodnje. No posljednjih
godina dolazi do njihove revitalizacije, cemu
u prilog ide i orijentacija trzita prema autoh-
tonim, izvornim proizvodima. Neke pokazu-

ju izvrsne karakteristike (vrbi¢, Zumi¢, sansi-
got, troji$¢ina, kamenina, jarbola), pa su vrlo
zanimljive za proizvodnju. Nekoliko proizvo-
daca ve¢ je podiglo nove nasade tih sorata, pa
se pojavljuju i prva njihova vina.




Lika je regija :
etaknute prirode
iznova otkrivene

autohtone

ronomije




jeste li znali ?

U nacionalnoj gastronomiji
licki je krumpir dosegnuo
status kultne namirnice.
Lika je idealno podneblje za
njegov uzgoj, od klimatskih
obiljeZja do sastava tla, a
bijeli i crveni licki krumpir
nedostizne je kvalitete.
Kuhari isti¢u da se moze
jesti kao prilog, ali i kao
autonomno jelo.

Ova regija jedinstven je SPOJ MORA | KOPNA koji jedno
blizu drugom nude izbor morske i rije¢ne (osobito pastrve,
gastronomskoga zastitnog znaka regije) ribe, sto je nevjeroja-
tan turisticki potencijal, ne samo u gastronomskom smislu.

Jedna od najslabije naseljenih regija u Eu-
ropi, ¢ijim djevi¢anskim krajolikom prolazi
autocesta od kontinentalnih dijelova Hrvat-
ske do gradova na Jadranskom moru, mozda
suvremenih prometnica u Europi, nedovolj-
no je otkriven gastronomski raj, u kojem
se tradicionalna priprava hrane temelji na
zdravim namirnicama i drevnim receptura-
ma tog podneblja.

Kad kazemo Lika, naj¢e$¢e pomislimo na
pastrvu, plemenitu i iznimno ukusnu rije¢-
nu ribu iz gorskih potoka i nezagadenih rije-
ka, koja je gastronomski zastitni znak regije,
neovisno o tome priprema li se na gradela-
ma, u peénici s krumpirima i za¢inima ili
pak oblozena kukuruznim brasnom.

Divlja pastrva, koja se kvalitetom i okusom
bitno razlikuje od uzgojene, stanovnik je
iskljucivo ¢istih voda, a u tome je slabo na-
seljena Lika, podneblje netaknute prirode, s
kristalno ¢istim rijekama kao $to je Gacka
i bistrim gorskim potocima, jedinstvena u
europskim razmjerima.

Pastrva sadrzi male koli¢ine kolesterola, pa
se preporuca ljudima koji pate od bolesti
srca i krvozilnog sustava, ali i u dijetotera-
piji. Kao izvor visokovrijednih proteina, pa-
strva ¢ak i u malim koli¢inama zadovoljava
ukupnu dnevnu potrebu za esencijalnim
aminokiselinama, pa se preporucuje svima
koji su podvrgnuti ve¢im tjelesnim ili inte-
lektualnim naporima.

U nacionalnoj gastronomiji licki je krumpir
dosegnuo status kultne namirnice. Nedo-
stizna kvaliteta bijelog i crvenkastog lickog
krumpira, ovisno o tome je li namijenjen
kuhanju ili pecenju, jednoglasno je atribu-
iran gastronomski pojam koji medu vrhun-
skim kuharima ne izaziva nikakve prijepore
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i za kojim ¢e posegnuti svi poznavatelji te
namirnice za koju je Lika idealno podneblje,
od klimatskih obiljezja do sastava tla.

Nije stoga nimalo ¢udno da je u lickoj ga-
stronomiji krumpir obilato zastupljen, po-
djednako u kuhanoj i pe¢enoj hrani, ali ne
samo kao prilog, nego i kao samostalno jelo.
Osobito su popularne krumpirove police,
krumpir izrezan na ploske i posoljen kru-
pnom soli, a potom ispe¢en u peénici, naj-
bolje u krusnoj ili u starinskom $tednjaku
na drva. Tako ispecena poslastica moze se
premazati tankim slojem kajmaka, base ili
nekog drugog mlije¢nog namaza, a jede se i
u kombinaciji s najpoznatijim lickim sirom
Skripavcem, pripravljenim od kravljeg mli-
jeka i nazvanim tako jer zbog svoje zrnate
strukture $kripi pod zubima.

Vrlo je ukusan i blago dimljen kravlji sir,
koji se nekad, dok jo$ nije bila sagradena
autocesta, zajedno s ostalim specijalitetima
regije, masovno prodavao na $tandovima uz
lokalne ceste.

Lika je poljoprivredno-stocarsko podrudje,
tek u novije doba i turisti¢ko, idealno za uz-
goj zdrave hrane. Mlije¢ni proizvodi seoskih
domadinstava svoju kvalitetu temelje na vr-
hunskoj sto¢noj ispasi kakvom obiluju vele-
bitski pasnjaci bogati aromatskim biljem, ali
i na dugoj sto¢arskoj tradiciji tog podrudja.
Lika je podjednako atraktivna u svim godis-
njim dobima. Ljeti je to podru¢je ugodne
svjezine, zimi jedinstvena zimskog ugodaja,
kad je lokalno stanovnistvo, osobito u nepri-
stupac¢nijim planinskim podru¢jima, visokim
snjeznim nanosima odijeljeno od svijeta i

normalnih komunikacija. Takvi su klimatski
uvjeti utjecali i na razvoj vrlo posebne gastro-
kulture, prilagodene sezonskim uvjetima,
katkad i ekstremnim vremenskim prilikama.
Zimi se jede ukiseljeni kupus — jo$ jedan
od nadaleko poznatih lickih specijaliteta —
u kombinaciji sa suhim ili svjezim mesom,
najée$¢e svinjetinom ili junetinom, kobasi-
cama i drugim suhomesnatim proizvodima.
I licka je janjetina jedno od gastronom-
skih obiljezja regije, a mnogi je po kvaliteti
izjedna¢uju s oto¢kom. Priprema se kao i u
ostalim krajevima, na raznju i gradelama, u
peénici s krumpirima, ispod peke i na leso
s povréem. Kvaliteta ispase, osobito na sje-
vernim obroncima Velebita, jamstvo je za
razvoj kvalitetnog ovcarstva i opéenito sto-
carstva.
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Za boravka u Lici treba kusati
razne vrste domaceg meda,
od livadnog do Sumskog, koji
proizvode vrsni licki pcelari

3_lika_karlovac

Licke $ume prava su riznica raznovrsnih je-

stivih plodova, od gljiva do $umskog voca,
poput borovnica, divljih malina, kupina itd.
U lickom vocarstvu najzastupljenije su jabu-
ke, kruske, $ljive i orasi. U sezoni gljiva to
je Sumsko meso vazan dio prehrane lokalnog
stanovnistva, ali sve se vise kao specijalitet
nudi u restoranima i seoskim domacinstvi-
ma, koja se ubrzano prilagodavaju speci-
ficnim curistickim potrebama. Turisti koji
tragaju za autenticnom ponudom hrane
i pi¢a u Lici ¢e otkriti jedinstveno odredi-
Ste, kakvih je danas malo u Europi. Na in-
ternetskim stranicama turistima se u zakup

nude licke kuce sagradene u tradicionalnom
stilu, a iznutra najsuvremenije opremljene,
pogodne za viSednevni boravak u oazama ti-
$ine, na svjezem zraku u netaknutoj prirodi.
Turisticko je srediste regije Nacionalni park
Plitvicka jezera, jedinstveni prirodni feno-
men proslavljen u svjetskim razmjerima,
koji posje¢uju milijuni turista iz cijeloga
svijeta, a za cjelovit doZivljaj nude im se i
specijaliteti licke kuhinje u gostionicama na
tom podrudju.

Kako se Lika dodiruje s Gorskim kotarom,
gastronomski utjecaji dviju regija u nepresta-
nom su prozimanju. I Lika je, kao i Gorski
kotar, podrucje duge lovacke tradicije, pa je
slijedom toga divlja¢ &est gost na jelovnicima
licke kuhinje. Pripravlja se naj¢esce tako da se
meso divljadi, zeca, srne ili vepra, naspikano
pancetom, ostavlja nekoliko dana u pacu, a
potom se, uz dodatak zadina, kuha na laganoj
vatri i posluzuje s okruglicama od kruha.

Za boravka u Lici svakako treba kusati ra-
zne vrste domadeg meda, od livadnog do
$umskog, koji proizvode vrsni li¢ki péelari,
poznati po odabiru najboljih lokacija na ko-
jima ¢e postaviti svoje ko$nice.

Od slastica s lickog jelovnika mnoge ¢e odu-
Seviti one najjednostavnije, pripravljene od
samo nekoliko prepoznatljivih sastojaka, kao
$to su, primjerice, licki ustipci. Dizano tijesto
pri se kratko na vruéem ulju, a posluZuje po-
suto najsitnije mljevenim $e¢erom.
Sarolikost li¢ke restoranske ponude, od Na-
cionalnoga parka Plitvicka jezera (Borje), do
Gacanske konobe, Camara, Braje, Makija,
Zlatne potkove, dopunjuje se ugostitelj-
skom ponudom uz more, gdje se isti¢e hotel,
restoran i vinarija Boskinac kod Stare Nova-
lje na Pagu, koji je jedan od vode¢ih malih
luksuznih hotela na Jadranu. Sva ta $aroli-
kost ¢ini ovu regiju idealnim podruc¢jem za
enogastronomske istrazivace. U kombinaciji
sa svjezim zrakom i rasko$nom prirodom
lokalni ¢e pucki specijaliteti poprimiti kra-
ljevska gastroobiljezja.

Ljubitelji domace rakije nece propustiti li¢-
ku $ljivovicu, pripravljenu po tradicional-
nim recepturama na koje su domadini izni-
mno ponosni.

Lic¢ani su iznimno gostoljubivi i rado ¢e po-
dijeliti s posjetiteljima sve ¢ime raspolazu,
od suhomesnatih delicija do pure s kiselim
mlijekom.

Otkako europski motociklisti nastoje otkri-
vati ¢ari manje poznatih regija, Lika svojim
atraktivnim krajobrazom i izvornom kuhi-
njom sve vise privlaci te pustolove i $mekere
kojima je krajnji cilj hedonizam neotkrive-
nog.

Katkad to moze biti ribolov na Gacki, kat-
kad zimski ugodaj uz vatru na kojoj se vrti
janjetina na raznju, a katkad grijanje uz stari
$tednjak na kojem se, u domacoj atmosferi,
priprema meso s kiselim kupusom ili pak
police od glasovitog lickog krumpira. Pusto-
lovno-gastronomski boravak u Lici pretvara
se u dozivljaj za dugo pamdenje.
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Za zdravlje

B Tradicionalna gastronomija ove regije u
snaznu je dodiru s prirodom, a glavno su joj
uporiste plodovi iz Suma i razne rije¢ne po-
slastice.
Dominantne nutricionisticke odrednice
daju upravo Sumski plodovi, koji obiluju
komponentama kojih je uloga smanjenje
posljedica stresa.

Konzumiranjem tradicionalnih jela regije,
koja osvajaju okusom i mirisom, u organi-
zam se unosi obilje fitokemikalija, biljnih
sterola i ostalih otklanjivaca loseg utjecaja
stresa.

Borovnice, kupine, drenjke, Sumske jagode,
kojih ¢ak i mala koli¢ina oslobada organi-
zam slobodnih radikala, pruzaju besprije-
koran uzitak bilo da se ku3aju netom ubra-
ne, pripremljene kao dZzemovi i marmelade
ili kao sastavni dio nekog kolaca.

Podrudje je poznato po razvijenom stocar-
stvu pa se u ponudi nalaze i jela od mesa s
bogatih zelenih pa3njaka.

Namirnice

Borovnice i kupine
Pastrva

Basa

Odrezak od divljaci
Planinske gljive
Kiselo mlijeko

j ela
Prirodne marmelade
Domaéi kruh
Hrbat od jelena s borovnicama
Li¢ka juha (s janje¢om jetricom)
Zganci (bijeli i zuti)
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O vinu

B Ova hrvatska turisticka regija proteze se
od nizinskoga podrugja sjeverno od Karlov-
ca, preko gorskog podrudja Like i Velebita,
do mora. Malo je ovdje vinograda, nalazimo
ih jedino u podru¢ju Ozlja i Vivodine te u
primorskom dijelu regije, koji ukljucuje i
dio otoka Paga. Naime, kontinentalna ni-
zinska i planinska podru¢ja, koja ¢ine najve-
¢i dio ove turisticke regije, nisu pogodna za
rentabilan uzgoj te kulture, ponajprije zbog
niskih zimskih temperatura. Ipak, juzni i
zapadni obronci Zumberatke gore te pod-
velebitsko podrudje od Senja do Starigrada,
koje obuhvaca uski obalni pojas, podrugja
su gdje nalazimo vinovu lozu, ali redovito
tek u manjim, obiteljskim nasadima, bez
velikoga trzisnog znacenja. U posljednje se
vrijeme Vinogradarstvo i tu razvija, pa se i
proizvodnji poklanja sve veéa paznja. U vi-
nogorju Ozalj—Vivodina nedavno je otvore-
na vinska cesta, gdje se vino nastoji pribliziti
posjetiteljima te ponuditi uz bogatu gastro-
nomsku ponudu. Na otoku Pagu se pak, ¢iji
zapadni dio pripada ovoj turistickoj regiji,
vinova loza tradicionalno uzgaja, a vino je,
uz nadaleko poznat paski sir, redovito u po-
nudi oto¢nih proizvoda te dio svakodnevne
prehrane Zitelja.

Uvjeti za proizvodnju grozda
ivina

Najvedi dio regije prostire se u gorskom dijelu
i obuhvaca sredisnji planinski masiv gdje nisu
povoljni uvjeti za uzgoj vinove loze. Iznimku
¢ine topli juzni i zapadni obronci Zumberaé¢-
ke gore, gdje je prosje¢na godiSnja tempera-
tura prihvatljivih 10-11°C, a prosjek oborina
oko 1100 mm. U priobalnom dijelu regije,
zbog blizine mora, vladaju mnogo povoljniji
temperaturni uvjeti, no jaka bura, nepogo-
dan reljef i nedostatak slobodnih poljopri-
vrednih povrina u podvelebitskom dijelu
takoder prili¢no ogranicavaju njezin uzgoj.
Zapadni dio otoka Paga, posebice podrucje
oko Novalje (Novaljsko polje), pruza lozi sve
pogodnosti, tako da je vinogradarstvo ovdje
tradicionalna grana. Klima je tipi¢na medi-
teranska, s mnogo sunca i s visokim tempe-
raturama (godisnji prosjek > 15 °C), ali, una-
to¢ visokim ukupnim godi$njim oborinama
(>1000 mm), ljeta su redovito susna. Polozaji
uz more manje su pogodni, zbog nedostatka
plodnog tla, te posolice, koja nosena jakom
burom moze pridinjati znatne Stete.

Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

U vinogorju Ozalj—Vivodina nalazimo
tipicne kontinentalne sorte — nezaobila-
znu grasevinu, mirisave sauvignon bijeli i
muskat zuti, te rizling rajnski, chardonnay
i pinote. Od crnih sorata se, osim pinota
uzgajaju jo§ i frankovka, portugizac i zwe-
igelt. Prevladavaju manje obiteljske vina-
rije, koje su posljednjih godina podigle
kvalitetu svojih vina, pa danas osvajaju
nagrade na razli¢itim izlozbama. Danas
se proizvodnjom isti¢u Frlan (pinot sivi,
muskat zuti), Ivan i Darko Vrbanek (char-
donnay), Vinarski podrum Vivodina, Mir-
ko Vrbanek i dr.

Na otoku Pagu, kao i u rijetkim priobal-
nim vinogradima, tradicionalno su se uzga-
jale autohtone sorte, kao gegi¢, marastina
i plavina. Posljednjih godina introduciraju
se nove, koje su pronasle svoje mjesto i u
ovim prili¢no skrtim uvjetima.

To su ponajprije chardonnay, koji daje vina
tipi¢ne sortne punoce i snage, te sauvignon
bijeli, koji pak gubi dio svoje leprsavosti iz
kontinentalnih vinogorja, ali zato dobiva
note zreloga voca i obi¢no odusevi puno-
¢om okusa. Cabernet sauvignon i merlot ta-
koder su postali dio sortimenta te ocituju
velik dio svojega sortnog potencijala — daju
intenzivno obojena crna vina, ugodne sor-
tne arome i zamjetne punoce.

Nazalost, nema mnogo proizvodaca koji
proizvode vina za trzite, obi¢no je to obi-
teljska proizvodnja gdje se manje koli¢ine
vina nude u rinfuzi, i to pretezno za vrijeme
ljetne sezone. Treba ipak izdvojiti vinariju
Boskinac u Novaljskom polju, proizvoda-
¢a s modernim pristupom vinarstvu i vrlo
kvalitetnom ponudom. Rije¢ je o srednjem
podrumu koji se nalazi u sklopu hotela, pa
se mnoga vina mogu kusati u ekskluzivnoj
ponudi kuce. Proizvode nekoliko vina, a
valja izdvojiti izvrsnu kupazu cabernet sa-
uvignona i merlora, u posljednje vrijeme
svrstava se medu najbolja hrvatska crna
vina. Vrlo je zanimljiv blend chardonnaya,
sauvignona i autohtonog gegica, vino proi-
zvedeno na suvremen nacin i po misljenju
mnogih uspje$na mjeSavina mirisa i okusa
tih po svemu vrlo razli¢itih sorata. Inace,
gegi¢u proizvodal poklanja posebnu pozor-
nost, pa ga nudi i kao sortno vino, proizve-
deno na nekoliko naéina.

hrvataka Cno_ gastronomija
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Raznolikost .
gastronomije - .
- zadarskog podrucja
temelji se na -
bogatstvu mora
~ Ikaznolikosti Gastronomiju ZADARSKOG dijela Dalmacije definira
plgdo Vdfzel’nlle sofisticirano harmoniziranje bogatih plodova zemlje i razno-
“Ravnih kotara

vrsnih plodova mora u jedinstvenu kompoziciju izvrsnih jela,
u kojoj svaka od namirnica zadrZava svoje specificne note, a

u zbirnom efektu doseze okus nemjerljiv prosje¢nim kulinar-

skim mjerilima.

Uza sve svoje raznolikosti, temeljene na bo-
gatstvu mora s jedne strane i neiscrpnim mo-
guc¢nostima plodnih Ravnih kotara s druge,
gastronomija zadarskog podru¢ja Dalmacije
ipak je obiljezena jednim otoc¢kim proizvo-
dom, uzdignutim do gastronomskog kulta.
Glasoviti paski sir jedinstvene kvalitete i vrlo
posebna i prepoznatljiva okusa najpoznatiji
je i nacjenjeniji hrvatski mlije¢ni proizvod.
Jedinstvena mikroklimatska obiljezja otoka
Paga, specifi¢na vegetacija bogata aromat-

skim biljem i oplemenjena posolicom koju
nanosi velebitska bura, uzgoj autohtone
pasmine paskih ovaca i duga tradicija proi-
zvodnje sira, ali i golemo iskustvo tamognjih
proizvodaca u pripravi mlije¢nih proizvoda,
zalog su da e se vrhunska kvaliteta tog cije-
njenog proizvoda ocuvati kao trajna gastro-
bastina tog otoka.

Paski sir, koji se moze mjeriti s najboljim tvr-
dim ov¢jim sirevima u svijetu, neizostavan
je dio ambicioznijih jelovnika koji nude ono
najbolje od podneblja i gastronomske tradi-
cije. Otok Pag, mjesta Pag i Kolan, srediste
su paske proizvodnje sira, a iz godine u godi-

jeste li znali ?

Paski sir jedan je od
najboljih mlije¢nih

nu, uz ve¢ iskusne proizvodace, koji drevne

: ! recepture prenose s koljena na koljeno i ¢u-
pr'OIZVOda na SVIJetu,

proizveden tradicionalnim
metodama od mlijeka

vaju kao obiteljske dragocjenosti, stasavaju i
mladi narastaji Zeljni trzi$ne afirmacije.
autohtone pasmine pazkih Pag je poznat i po izvrsnoj janjetini Cija se
ovaca, koje se u vrlo vrhunska kvaliteta, jednako kao i kod ov¢jeg
posebnim mikroklimatskim mlijeka od kojeg se pripravlja paski sir, te-
i vegetacijskim uvjetima
hrane ispadom bogatom
aromatskim biljem i

melji na vrlo posebnoj ispasi koja sadrzi sve
mikroklimatske i vegetacijske osobitosti tog

. . jedinstvenog otoka. Janjetina se pece na ra-
oplemenjenom posolicom

$to je nanosi velebitska
bura.

znju ili na gradelama, u pe¢nici s krumpiri-
ma i pripravlja u posudi s mladim graskom
na laganoj vatri, kao specijalitet lokalno na-

zvan janjetina s bizima.
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Zadar je u svoju gastronomsku ponudu vje-
$to ukomponirao sve posebnosti i prednosti
podrudja koja mu gravitiraju. Iz Ravnih ko-
tara na zadarsku trznicu i u restorane stize
povrée i voce nedostizne kvalitete i pomalo
zaboravljenih okusa i mirisa. Bob i arti¢o-
ke, blitva, rukola, tikvice, cvjetaca, brokula,
rajcice i ostalo povrée s plodne zemlje zadar-
skog zaleda, u kombinaciji s izvrsnim oto¢-
kim maslinovim uljem, ogledni su primjeri
zdrave mediteranske hrane. Ribarsko mjesto
Kali na otoku Ugljanu, s vrsnim ribarima
poznatima od Jadrana do Kalifornije, zaslu-
zan je izmedu ostalih $to zadarska ribarnica
svakodnevno obiluje svjezom plavom i bije-
lom ribom.
Srdela, u proslosti hraniteljica pucke Dalma-
cije, ponovno zadobiva vazno mjesto u su-
vremenoj gastronomiji, u kojoj je plava riba
bila precesto i nepravedno zapostavljena.
Zadarski su ugostitelji pravi majstori u pri-
premi ribe na gradelama, leso ili brudet, ali
i marinirane i usoljene plave ribe. U novije
doba sve je popularnija tuna, $to dijelom
treba zahvaliti i Japancima koji jadransku
tunjevinu smatraju najkvalitetnijom u svi-
jetu i obilno je koriste u sushiju i drugim
japanskim specijalitetima.
Za brudet postoji nekoliko razli¢itih recep-
tura, koje se razlikuju u nijansama, ali svima
im je zajednicko da se u pripravi pomijesa
nekoliko vrsta ribe, koja se kuha u teskoj
posudi na laganoj vatri, uz umjereno doda-
vanje za¢ina i uporabu izvrsnog maslinova
ulja s otoka Ugljana. Uz brudet najéesce se
posluzuje palenta.
Iz zadarskoga zaleda na stolove stize pose-
darski priut, delicija s mnogo osvojenih me-
dunarodnih priznanja, koja jedan dio svoje
kvalitete duguje velebitskoj buri, a drugi tra-
dicionalnoj pripremi koja ukljucuje susenje
na hladnom dimu.
Rafinirane ljubitelje sofisticiranih napitaka
odusevit ¢e Maraschino, liker od glasovite
vi$nje maraske azijskog podrijetla, ¢vrsto
ukorijenjene i udomacene u zadarskom kra-
ju, po kojoj je nazvana i istoimena tvornica
za proizvodnju alkoholnih i bezalkoholnih
pica.
Maraschino je izvorni zadarski brend duge
tradicije kojim se grad proslavio na cijelom
mediteranskom podrudju, ali i u svijetu. Po-
tjece iz ljekarne Dominikanskog samostana
u Zadru, gdje su ga pod imenom Rosoglio
redovnici pripravljali jo§ u 16. stolje¢u. Turi-
sti ga, medu ostalim, smatraju i autenti¢nim
suvenirom koji ¢e rado ponijeti pri povratku
u svoju domovinu.
Gastronomiju zadarskog dijela Dalmacije
definira sofisticirano harmoniziranje bogatih
plodova zemlje i raznovrsnih plodova mora
u jedinstvenu kompoziciju izvrsnih jela, u
kojoj svaka od namirnica zadrzava svoje spe-
cifi¢ne note, a u zbirnom efektu dosezu okus
nemjerljiv prosje¢nim kulinarskim mijerili-
ma. Restoranska ponuda u Zadru svake se
hwmka Cno,gamonomija



Srdela, u proslosti hraniteljica
pucke Dalmacije, zadobiva
vazno mjesto u suvremenoj

gastronomiji

4_dalmacija_zadar

godine nadopunjuje novim gastronomskim
favoritima kao Sto su restoran Fosa, zatim
Niko, Roko, Kornat, Pet bunara (gdje mo-
zete degustirati jela s viSnjom maraskom), a
u zadarskoj okolici konoba Pece (Vinjerac) i
Zrinski (na otoku Pa§manu).

I kao $to Zadar posjetiteljima predstavlja je-
dinstvenu kulturno-povijesnu i sakralnu ba-
stinu, ali i neka djela avangardne arhitekture
i likovnih ostvarenja raritetnih u svjetskim
razmjerima, kao $to su Morske orgulje i Po-
zdrav suncu, tako i manja mjesta u zadarskoj
okolici nastoje gostima ponuditi gastronom-

ske uzitke kojima ¢e docarati mirise i okuse
podneblja koje ih je iznjedrilo. U Ninu, po-
vijesnom gradu sa solanom, nudi se ninski
$okol, suhomesnati proizvod od svinjske
vratine, susen na velebitskoj buri, u Sukosa-
nu sukosanski manestrun, kuhano korjena-
sto povrce uz dodatak pancete i tjestenine, a
na otocima salata od hobotnice s le¢om ili
hobotnica pod ¢ripnjom.

A srdela, nutricionisticki iznimno vrijedna i
vrlo jeftina namirnica, sve vise postaje hit i
u prestiznijim restoranima. Nekadasnja hra-
niteljica Dalmacije sve vise postaje kraljica
trendovskih jelovnika.
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Za zdravlje

B |dealan geografsko-agronomski polozaj
Zadra uvjetuje jelovnik pun raskosi mora i
prirodno uzgojena voca i povrca iz zadar-
skoga zaleda koje obiluje vodom i suncem.
Dovoljno zelenoga gorkog povrca i sve na-
mirnice koje susre¢emo uz obalu pogoduju
ocuvanju zdravlja kostanog sustava. Bilje
na otocima ima specifi¢an okus koji potje-
¢e od sastava tla, ali i ¢injenice da to bilje
zalijeva slana (posolica ili slana meteorolos-
ka je pojava kada se pod utjecajem vjetra
podizu sitne kapljice mora koje vjetar nosi
na tlo), koja izravno utjece na kakvocu tla.
Sastav biljaka daje poseban okus i mesu Zi-
votinja uzgojenih na oto¢nim pasnjacima.
Treba napomenuti kako je rije¢ o oskudnim
pasnjacima na kojima raste i dalmatinsko
ljekovito bilje prepuno eteri¢nog ulja. Dal-
matinsko je bilje zacin i lijek!

Raspriena kapljica mora (slane), morska sol
i jod dospijevaju u tlo te u vegetaciju (biljke,
ali i Zivotinje) pa analizom namirnica uzgo-
jenih u prostorima gdje vjetar donosi poso-
licu u odnosu na druge prostore mozemo
potvrditi prisutnost vecih koli¢ina klora, ma-
gnezija, natrija, joda, litija, cinka, mangana i
osobito selena.

Namirnice

Sir... paski

Visnja maraska
Motar, kiseli
Suseni morski pas

j ela
Paski sir s motarom
Torta od maraske i sira
Manestrun od sipe
Hobotnica s lecom
Njoki sa prsutom

42

O vinu

B Zadar, najvedi grad te administrativno,
kulturno i gospodarsko srediste sjeverne
Dalmacije, ima izvrsne uvjete za razvoj po-
ljoprivrede — izvrsna klima, plodno i pro-
strano zalede te tradicionalna usmjerenost
ljudi toj proizvodnji. Vinova je loza u po-
vijesti bila jedna od najvaznijih kultura, no
proteklih nekoliko desetlje¢a ovo podrugje
nije slijedilo trend naglog razvoja malih
obiteljskih podruma u Hrvatskoj, pa se
stvorio pogresan dojam o njegovu potenci-
jalu za proizvodnju vina. Sre¢om, u zadnje
vrijeme ta se slika mijenja, podizu se znat-
ne povrsine, uvode nove sorte i tehnologi-
je. Pojavljuju se zapazena vina koja osvajaju
nagrade te kroce krupnim koracima prema
vrhu dalmatinske ponude.

Vino se u ovom kraju proizvodilo prije vise
od dva tisu¢ljeéa, o ¢emu svjedoce brojni
arheologki nalazi. Da li su za to zasluzni
Grci, kao i u drugim dijelovima Dalmaci-
je, ili su domadi Iliri poznavali lozu i vino
prije njih, nije poznato, ali je sigurno da
su proizvodnju vina znatno unaprijedili
Rimljani, koji na ovom mjestu osnovase
koloniju Jader, za $to je zasluzan sam Gaj
Julije Cezar.

Prirodni uvjeti proizvodnje

Svatko tko dolazi u zadarsko podru¢je ko-
pnenim, morskim ili zra¢nim putem zapa-
zit ¢e vrlo zanimljiv krajolik, ispresijecan
mnogim poljima, uzvisinama te vodenim
povr§inama — Jadranskim morem, rijekom
Zrmanjom, Karinskim i Novigradskim
morem te Vranskim jezerom. Sve je to,
pored blage klime, stvorilo izvrsne uvjete
za proizvodnju grozda i vina. Tako se da-
nas, uz bogat autohtoni sortiment i intro-
dukciju nekih svjetski poznatih i priznatih
sorata, pojavljuju mnoga zanimljiva vina,
koja u najvecoj mjeri objedinjuju bogat-
stvo prirodnih resursa i suvremene tehno-
logije.

Prema hrvatskoj vinogradarskoj legislativi
ova turisticka regija obuhvaca dva vino-
gorja: Zadar-Biograd i Benkovac-Stan-
kovci. Podru¢je obuhvaéa plodne Ravne
kotare u zaledu te priobalje i otoke. Naj-
veée su povrsine u Ravnim kotarima, u
Nadinskom polju i benkovackom podru¢-
ju, gdje se nalaze veliki vinogradi bivsih
dru$tvenih poduzeéa podignuti jos 70-ih
godina proslog stoljeca. Danas se podizu
nove povrine blize moru, nedaleko Zadra
te na otocima.

Klima je tipi¢na mediteranska, topla i bla-
ga s nesto hladnijim i vjetrovitijim zale-
dem. Temperatura se kre¢e oko 16-16,5
°C u godi$njem prosjeku, a oborina je oko

900 mm. Ljeta su pak vruéa i bez kise,
tako da je pojava su$e vrlo Cesta pojava.
Tla su raznolika, ovisno o polozaju, tako
da variraju od kamenitih i plitkih na kr$u

do dubokih plodnih smedih tala ili crve-

nica u poljima.

Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

U zadarskom podru¢ju proteklih je deset-
lje¢a egzistiralo nekoliko velikih drustvenih
poduzeca koja su proizvodila vino te su
podignute velike povrSine i introducirane
nove sorte, pretezito iz Francuske (grenache,
carignan, ugni blanc). No nakon proteklo-
ga rata vlasnicka se struktura promijenila,
a nije doslo do potpune obnove privatnih
povrsina, pa je ovo podrudje poprilicno
zaostajalo u razvoju obiteljskih podruma
i privatnoj vinarskoj inicijativi za ostalim
hrvatskim krajevima. Tek posljednjih ne-
koliko godina javlja se nekoliko proizvo-
daca sa znatnim novim povr$inama te vrlo
zanimljivim vinima.

Od bijelih se u ovom podrudju tradicio-
nalno uzgajaju autohtone hrvatske sor-
te, kao Sto je debit, vodeéa bijela sorta.
Daje prosjecna, stolna i kvalitetna vina, a
moze se pronadi u gotovo svim domadim
vinima. Cesto se zajedno uzgaja s mara-
Stinom, starom dalmatinskom sortom za
koju je nedavno utvrdeno da je identi¢na
talijanskoj sorti malvasia del Chianti. Daje
kvalitetna vina, no rijetko se na trziStu
nadu dista sortna vina — redovito se mijesa
s drugim sortama. U posljednje vrijeme
introduciran je chardonnay, koji se sve vise
$iri, unato¢ ¢injenici da dozrijeva rano i da
su ponekad vina prilicno teska i visoko-
alkoholna. Trebbiano toscano (ugni blanc)
uveden je u sortiment prije Cetrdesetak
godina te pokazao dobre rezultate — cesto
dolazi s debitom i marastinom, kojima
osvjezava vina, s obzirom da zadrzava za-
mjetnu koli¢inu kiselina u grozdu. Posip
se sadi tek odnedavna, a prvi rezultati su
izvanredni — ocituje vrlo lijepe sortne ka-
rakteristike i u ovom podrudju. Od ostalih
bijelih sorata mozemo pronadi jo§ nekoli-
ko autohtonih, ali ih nema u ponudi kao
sortnih vina. Od crnih takoder su prevla-
davale autohtone, kao plavina (redoviti
sastojak domacih crnih mje$avina, meka-
na i blaga okusa), te babi¢ — sorta mnogo
poznatija u Sibenskom podru¢ju, dobrih
karakteristika na kamenitim, siroma$nim
tlima). Od ostalih autohtonih tradicio-
nalno se sade lasina, zadarka i svrdlovina,
no bez vedega trzi$nog znacenja. No pra-
va renesansa u proizvodnji i ponudi crnih
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vina u zadarskom podru¢ju dolazi intro-
dukcijom francuskih sorata — grenache i
carignan jo$ 70-ih godina proslog stoljeéa,

te merlot, cabernet sauvignon i syrah u vecoj
mjeri odnedavna. Vrhunski potencijal o¢i-
tuju i ovdje u velikoj mjeri, pa ponajbolja
zadarska crna vina zadnjih godina nose ta
imena. Nova sorta u ovom podrudju je i
plavac mali, najvaznija hrvatska autohto-
na crna sorta, ali dosad rasprostranjen is-
kljucivo u srednjoj i juznoj Dalmaciji.

4_dalmacija_zadar

Od nekadasnjih velikih proizvodaca danas
se proizvodnjom vina bavi jo$ jedino tvrtka
Badel 1862, Vinarija Benkovac, koji tradici-
onalno proizvode vrlo dobar rosé od grenac-
ha i carignana. Podigli su i velike povrsine
sa sortama cabernet sauvignon, merlot i syrah
(polozaj Korlat), a prva vina daju izvrsne
karakteristike. Od malih proizvodaca valja
istaknuti Vina otoka Paga (Denis Rako),
koji se pojavio medu prvim privatnim pro-
izvodadima, Vina Gegi¢ (lokalna istoimena

sorta uz cabernet sauvignon, merlot i vranac)
te nekolicinu novih, koji se tek pojavljuju na
trzi$tu. To su Jurjevi¢ vina, s poSipom i syra-
hom s otoka Silbe, zatim Figurica Mladena
Aniéa iz Smilc¢iéa (marastina, cabernet sau-
vignon, syrah). Vilo dobar trebbiano toscano
proizvodi Zlatko Kastelanac, izvrstan caber-
net sauvignon Sime Skaulj iz Nadina, a s no-
vim vinima na trZi$tu se pojavljuju i mnogi
drugi, ¢ija ¢e se imena zasigurno uskoro naci
na vinskim kartama ove regije, ali i Sire.
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U Sibenskom zaledu,
osobito na podrudju
Miljevacke visoravni, u
gotovo idealnim klimatskim
uvjetima s hladnim i
vjetrovitim zimama,
dozrijevaju mozda najbolji
priuti na podrudju cijele
Dalmacije, u seoskim
domacdinstvima pripravljeni
na tradicionalan nadin:
dimljeni na ¢esmini i suseni
na buri.

Gastrokultura SIBENSKOG podrudja prelijeva se iz

zaleda na obalu i otoke poput slapova Krke, doimajuéi se
jedinstvenim nacionalnim gastroparkom u kojem su sjedinjene
tradicionalna i suvremena gastrobastina, rasprostranjena od

ruralnih predjela do skrovitih otockih uvala.

Nacionalni park Kornati i Nacionalni park
Krka nisu jedini prirodni fenomeni koji ¢e
oduseviti posjetitelje Sibenskog dijela Dal-
macije. Kao $to Krka, nakon veli¢anstve-
ne predstave svojih rasko$nih slapova koji
demonstriraju mo¢ i ljepotu kraske rijeke,
utje¢e u more, tako i gastronomske delicije
sibenskog zaleda utjecu u gastronomsku ra-
skos $ibenskog arhipelaga, podruéja iznimno
bogata bijelom i plavom ribom, rakovima,
skoljkama i mekuscima. Ljubiteljima dobre
hrane ne¢e promaknuti skladno prozimanje
dviju naoko raznorodnih kuhinja, od kojih
kod prve prevladavaju tipi¢na kontinentalna
obiljezja, dok druga sadrzi sve finese mor-
skih okusa i mirisa. Zajednicki tvore medi-
teransku gastrorapsodiju snazno obiljezenu
podnebljem u kojem se na malome prostoru
izmjenjuju velike mikroklimatske i morfo-
loske raznolikosti.

U Sibenskom zaledu, osobito na podrudju
Miljevacke visoravni, u gotovo idealnim kli-
matskim uvjetima s hladnim i vjetrovitim
zimama, dozrijevaju mozda najbolji pr$uti
na podrudju cijele Dalmacije, u seoskim do-
macdinstvima pripravljeni na tradicionalan
nacin: dimljeni na ¢esmini i sueni na buri.
Jednako se tako susi i panceta i razne vrste
kobasica, izvrsni suhomesnati proizvodi koji
odraZavaju sve prednosti i posebnosti pod-
neblja i ukazuju na dugu tradiciju njegova-
nja drevnih gastronomskih obicaja.

Priut se Cesto jede u kombinaciji s jo$ jed-
nim specijalitetom tipi¢nim za dalmatin-
sko zalede, ov¢jim sirom iz miSine (vreca
od Zivotinjske koze), i kruhom ispod peke,
pripravljenim od raznovrsnih Zitarica mlje-
venih u starim mlinicama.

Ljubiteljima mlade janjetine $ibensko za-
lede nudi taj specijalitet pripravljen na ne-
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koliko nacina, od kojih je najpopularniji i
najradireniji janjetina na raznju, zbog koje
se obvezatno svraca u Boraju, ali jednako se
slasnom smatra i ona na gradelama, ispod
peke s krumpirima i povréem, u peénici s
krumpirima ili pak kuhana (na leso). Uz
leSo janjetinu posluzuje se i sezonsko povr-
¢e kuhano zajedno s mesom, a najomiljeni-
ja je kombinacija s kupusom, rastikom ili
keljom. Gurmani i zaljubljenici u lokalne
specijalitete nece propustiti janjece tripice,
janjecu jetricu na gradelama ili pak pirjanu
na crvenom luku. U kasnojesenskim i zim-
skim mjesecima u $ibenskom se zaledu jede
govedina ili junetina s kupusom ili rastikom,
pri ¢emu meso upija okuse povréa, a povrée
okuse mesa. Omiljeno je jelo i kastradina ili
susena ovéetina u kombinaciji s kupusom.
U tradicionalnim domacéinstvima nede izo-
stati ni omiljeni kruh ispod peke, priprav-
ljen od brasna u kojem su pomijesane razli-
Cite vrste Zitarica.

Pasticada s domadim njokima, najomiljenije
dalmatinsko mesno jelo, za sve je ljubitelje
tog specijaliteta prava gastronomska posla-
stica, a mnogi su gurmani skloni satima ra-
spravljati o tome stavljaju li se u pasticadu
suhe §ljive ili izvorna receptura nalaze njiho-
vo izostavljanje.

Jedno pucko tradicionalno jelo u novije
doba dozivljava pravi gastronomski prepo-
rod: soparnik ili soparnjak, slana pogaca ili
pita punjena blitvom s dodatkom maslina,
pripravljen po drevnoj recepturi, kulinarski
je hit koji zauzima sve vaznije mjesto na am-
biciozno koncipiranim jelovnicima. Pece se
ispod peke, a taj se tipi¢ni rustikalni specija-
litet sve ¢e$¢e posluzuje kao predjelo u pre-
stiznim restoranima.

Tradicionalno pucko jelo
soparnik ili soparnjak
kulinarski je hit u vrhunskim
restoranima

U puc¢kim se kuhinjama ¢esto priprema
pasta-fazol, grah sa suhim mesom i tjeste-
ninom, i pasta$uta, pirjana junetina s do-
madim makaronima.

Sibensko zalede na glasu je ponajprije po
izvrsnoj janjetini pripravljenoj na sve po-
znate nacine, ali i teletini, tuki i piveu iz
domaceg uzgoja, koji se peku u krusnoj
peci.

Poklonici morskih specijaliteta na Siben-
skom ¢e podruéju uzivati u vrhunskoj bi-
jeloj ribi, ali i u sve popularnijoj plavoj, od
srdela, inéuna i skusa do tune. Skoljke se
pripremaju na buzaru, ali i na gradelama,
dok neki gurmani osobito cijene gratinira-
ne jakovske kapice pripravljene u peénici.
Vrhunac je gastrohedonizma uzivanje u ri-
bljim specijalitetima u nekoj od uvala na
kornatskom otoéju, za koje pjesnik kaze da
je najljepsa flota brodova ikad usidrena na
nekom moru. Na tim se mjestima jede riba
tek izvadena iz mora, u ¢udesnim ambijen-
tima za koje nauticari tvrde da su jedni od
najljepsih na cijelom Sredozemlju.
Ljubiteljima rije¢ne ribe kraska ljepotica
Krka i podarit ¢e gorsku pastrvu nedostiz-
ne kvalitete i dugo pamtljiva okusa, koja se
moze pripremati na gradelama ili u pe¢nici
s krumpirima.

Domaca loza i travarica, uza svjezu smokvu
ljeti i susenu zimi, dobar je aperitivni uvod
u svaku ozbiljniju gastronomiju i dobra
prilika za beskona¢ne rasprave o kvaliteti
pojedinih rakija i njihovim aromatskim
dodacima, uz koje su domadini emotivno
vezani kao uz ljudska bica.

U vinskoj ponudi dominiraju dvije vrste:
crno (babi¢, karakteristi¢an za Sibenski dio
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Dalmacije) i rose (po domadi opolo), koje u
tom kraju imaju dugu tradiciju.

Sibenik i njegova okolica obiluju dobrim
restoranima: Pelegrini u Sibeniku, Canti-
netta (Skradin), Zlatna ribica u Brodarici,
Tik Tak (Murter), Opat i Zakan na Korna-
tima te mnogi drugi.

Mnogi ¢e posjetitelji ve¢ za susreta s kul-
turno-povijesnim spomenicima Sibenika, a
osobito katedralom Sv. Jakova, remek-dje-
lom majstora Jurja Dalmatinca iz 15. sto-
lje¢a i spomenikom kulture pod zastitom
UNESCO-a, naslutiti da ée se na podrudju
tako bogate kulturne tradicije i iznimno
vrijedne duhovne bastine neizbjezno susre-

sti s bogatim gastrokulturnim nasljedem. I
nele se prevariti.

Gastrokultura Sibenskoga podruéja pre-
lijeva se iz zaleda na obalu i otoke poput
slapova Krke, doimajuéi se jedinstvenim
nacionalnim gastroparkom u kojem su
sjedinjene tradicionalna i suvremena ga-
strobastina, rasprostranjena od ruralnih
krikih zabiti do skrovitih otockih uvala.
Priroda je svojim blagodatima obilato na-
gradila domicilno stanovnistvo, a ono pak
od prirode uzima ono najbolje i posluzuje
onima koji zajedno s njima zele uzivati u
nenadmasnim ljepotama $ibenskoga dijela
Dalmacije.
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Za zdravlje

B Podrudje na kojem se spajaju more i ri-
jeka te se kilometrima u zraku osjeca miris
ozona koji se dotice sa slanim ¢esticama $to
se dizu iz mora.

Slapovi Krke nikoga ne ostavljaju ravnodus-
nim, a pritom nude smiraj, ali i vodu zasluz-
nu za bujnu vegetaciju oko njih.

O rajskom ugodaju Nacionalnoga parka
Krka svjedo¢i 1267 biljnih vrsta, od kojih
su 72 endemske. Posebnost ¢ini i tlo koje je
zapravo humus pa se u tom prostoru nalazi
obilje hrane bioloskog uzgoja i plodovi sa-
monikloga planinskog voca.

U Sibenskom je arhipelagu slanost mora,
ali i njegova temperatura, idealna za plavu
ribu. Srdele iz tog mora dosezu optimalnu
veli¢inu, ali i skladan odnos ribljih ulja, $to
im daje svojstven okus. Tuna, hobotnice, lo-
karde i druga riba daju posebnost gastrono-
miji uz priobalje i na otocima. Budud¢i da je
rije¢ o prostoru gdje se spajaju rijeka i more,
ne ¢udi i velika kolicina musula te drugih
8koljaka, kojima je to prirodno staniste.
Rajski prizori, ali i okusi kao iz raja.

Namirnice

Musula

Ugor

Srdela
Grdobina
Zizula

Jakovska kapica
Prsut

Jela
Brudet od ugora
Tjestenina s priljepcima
Srdele na prucu od vinove loze

Pasticada s njokima
Fileti inéuna u soku od limuna
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O vinu

B Sibensko podruéje oduvijek je bilo veza-
no za vinovu lozu, a znatan udio u gospo-
darstvu ta kultura ima i danas. I prvi pogled
na zemljovid ovoga kraja govori da je rije¢
o vilo zanimljivu reljefu za vinogradarsku
proizvodnju — mnostvo je obronaka i krskih
polja, a na klimu vrlo povoljno utjecu blizi-
na mora, rijeka Krka i Prokljansko jezero.
Vinova loza u Sibenskom se podrucju pocela
uzgajati prije vise od dvije tisuée godina, a
Rimljani su, kao i u drugim podru¢jima, do-
veli do pravoga procvata te djelatnosti. Osim
$to su vjerojatno donijeli sorte i nacin uzgoja
u priobalje, zasluzni su i za pocetak uzgoja
u zaledu. Za razliku od grekih kolonizatora,
koji su se drzali otoka i obale, Rimljani Sire
vinovu lozu i u unutra$njost, pa se ona poce-
la uzgajati u Drnisu i Kninu, odnosno svuda
gdje su to uvjeti dopustali.

Osim vrlo povoljnih prirodnih uvjeta za pro-
izvodnju, vino se tradicionalno upotrebljava
u svakodnevnoj prehrani, pa ne ¢udi stoga
§to se tom proizvodu poklanja u Sibenskoj
regiji velika paznja. Mnostvo je dokumenata
koji sviedoce o tome, a kao kuriozitet valja
izdvojiti podatak da se prije stotinjak godina
prosek (tradicionalno dalmatinsko desertno
vino koje se radi od prosusenog grozda) pro-
davao kao lijek u $ibenskim ljekarnama.

Prirodni uvjeti proizvodnje

Sibenska regija obuhva¢a dio dalmatinske
obale oko grada Sibenika — od Pirovca i
Skradina do Trogira te podruéje oko grado-
va Drnifa i Knina. Prema Pravilniku o vino-
gradarskim podru¢jima Hrvatske podrucje
pripada podregiji sjeverna Dalmacija, a obu-
hvac¢a ¢ak $est vinogorja: vinogorje Pirovac
— Skradin, vinogorje Knin, vinogorje Promi-
na, vinogorje Drnis, vinogorje Sibenik i
vinogorje Primosten. Rije¢ je o orografski
i klimatski prili¢no raznoliku podrudju, pa
se tako proizvodi mnostvo razlicitih vina. U
unutrasnjosti su vinogradi uglavnom podi-
gnuti u kr$kim poljima, na dubljim tlima,
a zamjetan je utjecaj hladnije kontinentalne
klime, pa se tradicionalno uzgajaju pretez-
no bijele sorte. U priobalju i na otocima
zastupljene su ve¢inom crne sorte, pretezito
na pravim vinogradarskim polozajima. Kao
takvo se Cesto navodi primostensko vinogor-
je, gdje se vinova loza uzgaja na povisenim
i nagnutim kamenitim terasama, a glasovita
primostenska ¢ipka dobar je primjer izvr-
sne uklopljenosti vinograda u krajolik. Ta
se slika esto istice i kao spomenik radu i
predanosti ovdasnjih ljudi vinovoj lozi. Naj-
veée povrsine vinograda danas nalazimo u
podru¢ju Primostena i Promine te Drnisa
(Petrovo polje).

Klimatske prilike dosta variraju, pa tako i
temperatura u Sibeniku > 15 °C u godis-
njem prosjeku, a u Drni$u oko 13 °C. S dru-
ge strane, oborina je znatno viSe u unutras-
njosti (> 1000 mm) nego u priobalju (manje
od 800 mm). Tla su takoder raznolika, pa
kao i drugim dalmatinskim podru¢jima u
poljima nalazimo duboka smeda tla i crve-
nice, a u priobalju su pli¢a, skrtija i s mno-
go kamena. No moze se re¢i da je velik dio
podrugja pogodan za vinovu lozu, a razlike
u okolinskim uvjetima utje¢u pozitivno na
raznolikost karakteristika vina.

Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

Babi¢ je nedvojbeno danas najvaznija $iben-
ska sorta, koja se Cesto i identificira s ovim
podru¢jem. Razlog za to su iznimna vina te
sorte s primostenskih terasa, ¢uvenih polo-
zaja gdje babi¢ jedino i daje vrhunsku ka-
kvocu. To su intenzivno obojena crna vina,
puna i jaka, s prekrasnim aromama prezrela
voca. Danas je nekoliko proizvodaca vrhun-
skog babica koji nastavljaju bogatu i dugu
tradiciju, a suvremena tehnologija i stru¢an
pristup podizanju novih vinograda te napo-
ri lokalne zajednice da se o¢uva taj krajolik
zalog su jo§ svjetlijoj buduénosti ovih vina.
Marastina (malvasia del Chianti), mogli bi-
smo re¢i, najpoznatija je bijela sorta u Sibe-
niku, premda je nekad bila mnogo zastu-
pljenija nego danas. Davala je ¢uvena vina,
pogotovo desertna, ali trazi polozaje izvrsnih
karakeeristika, kakvih je danas sve manje,
a na njima su obi¢no crne sorte. Malo je
proizvodaca ¢istih sortnih vina, ali redovito
dolazi u kupaZama, kada obi¢no popravlja
kvalitetu drugim sortama. Debit je danas
najrasirenija bijela sorta, daje obi¢no osred-
nja vina, ali neki proizvodadi, uz niske pri-
nose i suvremenu tehnologiju u podrumu,
postizu zapazene rezultate i s tom sortom.
Najvise ga ima u prorninskom vinogorju,
ali se posljednjih godina prosirio po ¢itavoj
regiji. Od ostalih bijelih mozemo pronaci
jos trebbiano toscano (ugni blanc, sorta intro-
ducirana prije tridesetak godina), rkaciteli
(sorta introducirana iz Gruzije sedamdesetih
godina proslog stolje¢a) i trbljan (kuc¢), ali
se obi¢no ne vinificiraju zasebno, ve¢ dolaze
u mjesavinama. Kao i u susjednoj zadarskoj
regiji, zadnjih nekoliko godina sadi se po-
$ip, autohtona korc¢ulanska sorta, te svjetski
poznat chardonnay, &iji su prvi rezultatd u
skladu s visokim oéekivanjima. Najvaznija
crna sorta nakon babica je plavina, koja daje
blaga, pitka i srednje jaka vina, ve¢inom do-
lazi kao prateéa sorta, ali se ipak na trziStu
moze naé¢i i nekoliko sortnih vina. Lasina
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pripada skupini zaboravljenih, ali ponovo

otkrivenih autohtonih sorata, koja zauzima
mali udio u sortimentu. Vrlo je cijenjena, a
interes posljednjih godina za njezinim vini-
ma raste, pa se intenzivno sadi. Danas se ve¢
moze pronaéi nekoliko sortnih vina lasine.
Merlot je jedna od uvedenih sorata koji je
najvise opravdao ocekivanja, pa tako nala-
zimo nekoliko vina te sorte izvrsnih karak-
teristika, a mozemo re¢i da je svoje mjesto
nasao podjednako u zaledu i u priobalju. Od
ostalih crnih tu su jo§ caberner sanvignon i
syrah, bez kojih je danas svaki sortiment ne-
zamisliv, a koji su takoder opravdali oéeki-
vanja. Plavac mali nekad se nalazio u ovom
podruéju samo sporadi¢no, ali se danas sadi
na velikim povrsinama, te se o¢ekuje da svo-
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je izvrsne sortne karakteristike ocituje i u $i-
benskom kraju.

Od proizvoda¢a u sibenskom podrudju
mozemo istaknuti dva velika (Vinoplod Si-
benik i Dalmacijavino Drnis), a ostalo su
mali i srednji obiteljski podrumi, koji su sa
samostalnom proizvodnjom zapoceli prije
desetak godina. Vinoplod d.d. iz Sibeni-
ka je zasigurno najpoznatiji po vrhunskom
babicu, ali se trziStu nude i druga, jeftinija
vina. To su merlot i cabernet sauvignon, te
plavina, a osim jo$ nekoliko stolnih, jeftinih
vina proizvode i vrlo dobre rakije — komov-
icu, lozovacu i travaricu. Dalmacijavino d.d.,
vinarija Drnis, proizvodi vrlo dobar merlor
te debit i plavinu. Koriste¢i se modernom
tehnologijom izvrstan debit proizvodi vi-

narija Bibich, a uz nekoliko dobrih crnih
vina valja izdvojiti i desertni prosek Ambra,
slatko vino proizvedeno tradicionalnom
tehnologijom od debita i marastine. Treba
spomenuti jo§ nekoliko malih proizvodaca
koji se sa svojim vinima javljaju na trzistu,
kao §to su u vinogorju Promina Duvanci¢
i Dzapo (debit, marastina i lasina) te u
vinogorju Primosten Pilizota, Gracin i
Gasperov (babic).

Duga povijest uzgoja vinove loze, mnostvo
sorata i povoljni prirodni uvjeti omogucu-
ju proizvodnju kvalitetnih i vrlo raznolikih
vina, pa je Sibenska regija danas vaino po-
drugje. No, s obzirom na potencijal, zasigur-
no ¢e u buduénosti igrati jo§ vecu ulogu u
hrvatskom vinogradarstvu i vinarstvu.
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Splitska ribarnica ili
peskarija, rasko3ni
izlozbeni prostor svih
bogatstava Jadranskog
mora, kultno je mjesto
na kojem Splic¢ani, ovisno
o ponudi ribe i morskih
plodova, u tipi¢no
dalmatinskim ritualima
ponude i potraZnje, uz
obvezatno cjenkanje,
kreiraju meni koji ¢e tog

ili veceru.

dana biti posluZen za objed

Sve ono najbolje i najautohtonije iz SPLITSKOG okruzZenja,
od morskih i otockih blagodati do obilja kontinentalnog
zaleda, zavrsavalo je na splitskim stolovima, ali nije izostao

ni povratni proces: rafinirano kuhanje, kao dio splitske
gradanske kulture, utjecalo je na ruralnu kuhinju i obogacdivalo

je novim i profinjenim recepturama.

Niska veli¢anstvenih otoka nadomak Splita,
od Solte i Brata do Visa i Hvara, ali i splitsko
zalede sa svojim prirodnim bogatstvima i ra-
znolikostima, pogodovali su razvoju jednog
od naj$armantnijih i spomenicki najvred-
nijih gradova na Sredozemlju, a slijedom
toga i vrhunske gastrokulture koja se u nje-
mu razvija jo§ od rimskog doba. Kao vazan
dio civilizacijske bastine ta je gastrokultura
zadovoljavala visoke kriterije i carske proh-
tjeve, a danas — kad hrvatska obala i otoci
postaju turisticki hit u svjetskim razmjerima
—zadovoljava ambiciozna turisticka o¢ekiva-
nja i potrebe.

Da bi se uopée razumijela ta cijenjena sredo-
zemna kultura stola, potrebno je makar na
trenutak vratiti se u proslost.

U povijesti civilizacija Rimsko Carstvo osta-
lo je, medu ostalim, zapaméeno i po svojoj
raskos$noj gastrokulturi mo¢nog imperija
koji je iz osvojenih zemalja preuzimao ono
najbolje od kulture stola, osobito iz isto¢nih
rimskih provincija, u kojima je gastronomija
vrlo &esto bila na mnogo viSoj razini nego
u zapadnoeuropskim provincijama carstva.
Legendarne gozbe rimskog dvora i danas su
uobicdajen pojam kad se govori o gastronom-
skoj raskosi ili pak Zeli upozoriti na opasno-
sti koje prijete onima koji su neumjereni u
konzumaciji jela i pica.

Ima li se na umu i taj povijesni aspekt, onda
je posve jasno da rimski car Dioklecijan, pri-
je vise od 1700 godina, zacijelo nije slucajno
odabrao Split kao svoje sjediste i u njemu sa-
gradio velebnu palacu, jedan od najvaznijih
kasnorimskih spomenika i dana$nju kultur-
no-povijesnu jezgru dalmatinske metropole.
Sve ono najbolje i najautohtonije iz split-
skog okruzenja zavr$avalo je na splitskim
stolovima, ali nije izostao ni povratni proces:
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Visko je podrudje poznato po
ulovu jastoga pa ga svakako
treba kusati s tjesteninom ili
pripravljena na salatu

rafinirano kuhanje, kao dio splitske gradanske kulture, utjeca-
lo je na ruralnu kuhinju i obogaéivalo je novim i profinjenim
recepturama.

Za mnoge Ce turiste jedna od najvecih atrakeija biti posjet pi-
toresknoj splitskoj ribarnici u starom dijelu grada, na kojoj su
u prijepodnevnim satima izlozena sva bogatstva Jadranskog
mora. Ljubitelje riba, rakova, $koljaka i mekusaca to ¢e obilje

katkad potaknuti i na neodmjerenu i nepromisljenu potrosac¢-
ku avanturu kojoj jednostavno nije moguée odoljeti.
Ribarnica ili peskarija mjesto je gdje se, ovisno o ponudi, kreira
dnevni objed ili ve¢era. Na peskariji se njeguju tipi¢no dalma-
tinski rituali ponude, potraznje i dogovornih cijena, a ribari
na kamenim bankovima ponosno izlazu svoje impresivne ka-
pitalce.

Odmah uz peskariju nalazi se i kultni restoran Nostromo, u
kojem se sve ono videno na ribarnici pripravlja na iznimno kre-
ativan i inovativan nacin. Sirina gastronomske ponude Splita
obuhva¢a mjesta tradicionalne ponude (konoba Hvaranin) do
nadgradnje dalmatinske kuhinje, uz zadrzavanje njezine sup-
stancijalne vrijednosti (Adriatic Graso).

hvaeska €no_ astronomija
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Kultura stola splitskoga dijela Dalmacije
temelji se na &vrstoj povezanosti s morem,
kontinuitetu gastronomskog nasljeda koje
se prenosi s koljena na koljeno i snaznom
osloncu na zdravu hranu koja pristize iz za-
leda. Neovisno o tome je li rije¢ o kovalu,
brancinu, Skarpini, zubacu ili oradi na gra-
delama, hobotnici, lignjama, sipama, bru-
detu ili lesadi, rakovima, $koljkama, slanoj
stdeli ili skuSama na Zzaru, splitskim jelov-
nicima dominiraju najraznovrsniji plodovi
mora. No podjednako su na cijeni i janje-
tina na raznju, ispod peke ili leSo, pasticada
s njokima, sinjski arambasi¢i, pohani zablji
krakovi, gratinirani puzevi, prsut i panceta
Cetinske krajine, leSano povrée s izvrsnim
otoc¢kim maslinovim uljima...

Svaki otok u splitskom akvatoriju di¢i se
svojim autohtonim proizvodima, recep-
turama i jedinstvenim specijalitetima. Na
Brac¢u ¢e ponosno nuditi vitalac, janjeée
iznutrice obavijene pluénom maramicom
i pe¢ene na raznju, ali i janjece tripice ili
pak kozli¢e na raznju. Bradani neée zabo-
raviti hvaliti svoje uistinu izvrsne agrume,
naranée i mandarine. Na Hvaru ¢e prepo-
ruditi gregadu, riblji potpuri pripremljen
na pirjanoj kapuli u teskoj posudi na laga-
noj vatri. U sezoni pak nikako ne bi trebalo
propustiti arti¢oke s bobom i bizima, jedan
od najveéih specijaliteta dalmatinske ku-
hinje, u ¢ijoj se pripravi prepoznaju pravi
kulinarski majstori.

Na Visu, osim u dobrim restoranima medu
kojima u samom Visu prednjaci iznimno
ugodajna Pojoda s izvrsnom kuhinjom i vr-
hunskom poslugom, svakako treba probati
visku pogacu po koju u jutarnjim satima re-
dovito hrle nauticari na vezu u viskoj luci,
ali i viski hib, desert od mljevenih smoka-
va. Nezaobilazan je i jastog s tjesteninom
ili pripravljen na salatu, jer upravo je visko
podruéje najpoznatije po ulovu tog raka, ali
i ribarima koji su u tome nedostizni maj-
stori. Vi$ani, kao i Bracani, u svakoj prilici
preporucuju svoje agrume, a znalci tvrde da
viskim limunima nema ravnih u Dalmaciji.
U vedini restorana nude se raznovrsne $kolj-
ke na buzaru, koje uz kruh ispod peke umo-

¢en u buzaru prerasta u gozbu starorimskih
razmjera.

Ljubitelji puckih jela nece na splitskom po-
dru¢ju propustiti $porke makarune, riblju
juhu, lesano ili grilano sezonsko povrée, bi-
jeli i crni rizot, fritule i kro$tule, a od voéne
ponude kastelanske tresnje i breskve, $um-
ske maline i kupine, Zizule, svjeze ili susene
smokve uz koje se fino sljubljuje domaca tra-
varica ili lozovada. Uz splitsku tortu, biskvit
u kojem su sitno nasjeckani bademi, smokve
i grozdice, ponajbolje pristaje ¢asica finoga
proseka.

Svaki otok u splitskom akvatoriju ima i svo-
ju specifi¢nu vinsku ponudu. Juzne strane
Braca, Visa i Hvara poznate su po sorti pla-
vac mali i uglednim vinarima s tog podrudja,
a medu bijelim vinima istice se viska vugava.
Na nekim se mjestima mogu kusati egzoti¢-
ni specijaliteti kao $to su morska jaja, jezine,
juha od priljepaka, pohane vlasulje... Sva su
ta jela, od puckih do sofisticiranijih, sljublje-
na s podnebljem koje ih je iznjedrilo.
Nauti¢arima su pak dostupni izvrsni resto-
rani po skrovitim oto¢kim uvalama, osobito
na omiljenim nautickim turama po Paklin-
skim otocima (Meneghello, Plamizana), oko
Bra¢a (Pipo u uvali Luke), Visa (konobe u
Stonéici i Maloj Travni) ili Lastova (Konoba
Triton u Zaklopatici). Osim velicanstvene
ambijentalnosti, ti otocki restorani nude i
vrhunske morske menije.

Gastronomija splitskog podru¢ja Dalmacije
&vrsto je povezana s talijanskom kuhinjom,
koja je stolje¢ima snazno utjecala na dalma-
tinsku, pa se na jelovnicima redovito nalaze
razne vrste tjestenina, njoki, tortelini, ravi-
oli, $porki makaruni, pasta$uta, pasta fazol
i drugi specijaliteti u kojima je zastupljena
tjestenina. Od rimskih vremena do danas
dalmatinska kuhinja zadrzala je sve najvaz-
nije mediteranske okuse i mirise, a stare
recepture osuvremenjene su novim kulinar-
skim tendencijama. U to se mogu uvjeriti
milijuni turista koji svake godine posje¢uju
to atraktivno podrudje, jedno od najljepsih
na cijelom Sredozemlju, a jedan od aduta
privla¢nosti, od Dioklecijanova doba do da-
nas, nedvojbeno je gastronomija.
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Za zdravlje

B Uz izvor sumporne vode podno marjan-
ske Sume nastao je grad palaca, po mikro-
klimi savrSen izbor za mjesto Zivljenja. Velik
broj suncanih dana, optimalna ruza vjetro-
va i tipicna mediteranska vegetacija cine
Split idealnim za odmor, ali i stanovanje.
Poput inkubatora pravo je leglo vrhunskih
sportada, a i rekreativci u ovim prostorima
mogu ostvariti svoje Zivotne mastarije.

Na otoku Bracu, u Bolu, na vrhu plaze Zlat-
ni rat spajaju se dvije najvece morske struje
pa se kaze da se u toj tocki ljube sjeverni i
juzni Jadran. SavrSeni vjetrovi pokrecu je-
dra, ali i valove koje krote surferi.

Uz savrieno ugodnu klimu koja omogudava
dovoljno boravka na otvorenom prostoru
te povecava prostor za sportske pripreme
ne treba zanemariti vjetrove koji zrak cine
beskrajno ¢istim. Bilo gdje u Splitu nalazite
se u prirodnoj slanoj sobi.

Utjecaj mediteranske prehrane, tipi¢ne za
Split, vidljiv je u razvoju vrhunskog sporta,
a kad se samo malo zagrebe u kemiju hrane,
vidi se i ta vazna veza...

Mediteranska prehrana pretezno je luznata
pa se postiZze brz oporavak nakon sportske
aktivnosti i stresa koji organizam cine kise-
lim i sklonim ozljedama.

Namirnice

Kisela ljutika
Varenik
Lastovski jastog
Rogac

Blitva

j ela
Divlji zec
Vitalac
Samastrani jezik
Kola¢ od rogaca
Gregada (riba, skoljke i
mekusci)
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O vinu

B Splitska regija nedvojbeno pripada u
najvaznija hrvatska vinorodna podrudja.
Obuhvac¢a priobalni pojas od Trogira do
Plo¢a, otoke Ciovo, Soltu, Bra¢, Hvar i Vis
te zalede, sa znatnim povrsinama oko Sinja,
Imotskog i Vrgorca. Prema hrvatskoj vinskoj
legislativi obuhvac¢a dio vinogradarske pod-
regije Srednja i juzna Dalmacija i cijelu pod-
regiju Dalmatinska zagora. Podrucje gdje su
se najvise razvile anticke kulture, gdje su na-
stale mnoge hrvatske i svjetske sorte vinove
loze te mjesto gdje se u najve¢oj mjeri osjeca
bogatstvo prirode i civilizacije Mediterana —
to je srednja Dalmacija, mjesto gdje se proi-
zvode i neka velika hrvatska vina.

Poceci uzgoja vinove loze i proizvodnje vina
na tlu danasnje Hrvatske vezu se upravo za
to podrudje — prvi je zapis prema svim izvo-
rima onaj iz 2. st. pr. Kr. kada greki pisac
Atenej citira u svojoj Gozbi sofista povijesni-
¢ara Agatarhida: ,,... na otoku Visu u Jadra-
nu, koji rada vinom $to je najbolje od svakog
drugog s kojim se usporedi®. I drugi dokazi
nedvojbeno potvrduju da je upravo srednja
Dalmacija kolijevka vinogradarstva na ovim
prostorima. Poslije se vinova loza Sirila pre-
ma unutras$njosti, a tijekom svih ovih godi-
na igrala vaznu ulogu u zivotu stanovnistva.
Koliko je znacenje vinogradarstva na ovom
prostoru bilo, dovoljno ilustrira podatak da
je pojava filoksere, $tetnika koji je potkraj
19. i pocetkom 20. stolje¢a unistio vinogra-
de, doveo do velike ekonomske krize i iselja-
vanja ljudi u prekomorske zemlje.

I danas je vinogradarstvo vazna eckonom-
ska grana, jer prirodni uvjeti omoguduju
podru¢ju srednje Dalmacije proizvodnju
raznolikih, ali vrlo kvalitetnih vina. Posljed-
njih godina dolazi do pojave velikog broja
malih proizvodaca koji mijenjaju, za vrijeme
socijalizma u velikoj mjeri naru$enu, reputa-
ciju o kvaliteti dalmatinskih vina. Obiteljski
podrumi postaju male i srednje vinarije, a
uporabom moderne tehnologije podizu
se vinogradi na vrhunskim lokacijama. Uz
velik broj autohtonih sorata i bogatstvo
prirodnih uvjeta ovo podru¢je ponovno se
vraéa putovima stare slave, a vina osvajaju
odli¢ja i sve ve¢e zanimanje kupaca.

Prirodni uvjeti proizvodnje

Okolinski uvjeti u ovoj regiji vrlo su raznoli-
ki, ponajprije zbog velikih klimatskih razlika
izmedu priobalja i otoka s jedne, i unutras-
njosti s druge strane. Tako se npr. prosje¢na
godis$nja temperatura kre¢e od oko 13 °C
(Sinj, Imotski) do preko 16 °C (Split, Vis).
Kod oborina su jo$ vece razlike, na otocima
je godisnji prosjek oko 750 mm, a u unu-
tra$njosti dvostruko vise. U ovim vinogorji-

ma tla su istovrsna susjednim podrudjima —
crvenice i smeda tla na vapnencima, razlicite
dubine i koli¢ine kamena.

Najveée povrsine nalazimo u poljima, Imot-
skom, Sinjskom i Vrlickom te na otocima
Hvaru i Visu. Posljednjih nekoliko godina
podizu se velike povrsine i u priobalju. U
unutra$njosti je zamjetan utjecaj hladnije
kontinentalne klime, pa prevladavaju bije-
le sorte, a vina su drukdijih karakeeristika.
Na otocima se pak uzgajaju ve¢inom crne,
a na ¢uvenim, moru okrenutim poloiajima
plavac mali ¢esto je jedina sorta. Od takvih
polozaja valja istaknuti Ivan Dolac i Svetu
Nedjelju na juznoj strani otoka Hvara te Bol
na Bracu, koji od mora dobivaju dodatno
osvjetljenje, toplinu i prozraénost, pa se s
njih redovito dobivaju crna vina vrhunskih
karakteristika.
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Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

U ovom podrudju nalazimo najvise autoh-
tonih sorata, $to je i razumljivo s obzirom
na dugu i bogatu povijest i raznolikost pri-
rodnih uvjeta. Osim toga, introduciraju se i
strane, pa mozemo re¢i da srednja Dalmacija
ima najbogatiji sortiment vinove loze u Hr-
vatskoj. Plavac mali neupitan je lider medu
crnima, dokazano hrvatska autohtona sorta.
Zauzima gotovo sve tople i moru okrenute
polozaje, gdje daje iznimnu kakvoéu — nje-
gova su vina redovito intenzivno obojena,
vilo puna i jaka (alkohol nerijetko prelazi i
15 vol %), specifiéne i izraZene sortne aro-
me. Vrthunski potencijal mu je odavna pre-
poznat, pa su vina plavca malog redovito u
zari$tu ljubitelja hrvatskih vina. Danas je na
trziStu jako mnogo etiketa plavca, a najbolja
vina srednje Dalmacije dolaze s juznih stra-

na otoka Hvara, Bra¢a i Visa. Posljednjih

godina jako se $iri crljenak kastelanski, go-
tovo zaboravljena hrvatska sorta, u Americi
poznat kao zinfandel, a u juznoj Italiji kao
primitivo. Putem DNK-testova dokazano je
prije desetak godina njegovo hrvatsko podri-
jetlo, a potvrden je i kao jedan od roditelja
plavca malog. Povijesni podaci govore da je
bio ¢uvena sorta u Dalmaciji prije vise od
pet stolje¢a, a vrhunske karakeeristike ocitu-
je i danas. Nekoliko proizvodaca proizvelo
je prva vina te sorte, a to su redovito tipicna
juzna crna vina, puna, visokoalkoholi¢na i
specifi¢nih voénih aroma. Merlot, cabernet
sauvignon i syrah i u ovom podrudju daju
izvrsna vina, vinificirana samostalno ili ku-
pazirana u razli¢itim kombinacijama. Od
ostalih crnih treba spomenuti babi¢, koji je
ovdje, kao i plavina redovito prate¢a sorta
plavcu ili dolazi u mjesavini drugih autohto-
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nih sorata. No velik broj crnih vina, pogoto-
vo od grozda uzgojena na manje povoljnim
polozajima, rezultat je kupaze, jer su mnogi
stari vinogradi viSesortni. To se pokazalo do-
bro za kvalitetu domacih vina, ali je dopri-
nijelo i o¢uvanju starih, autohtonih sorata.
Nekolicina njih pokazala je izvrsna svojstva i
samostalno, pa se danas pojavljuju vina do-
bri¢i¢a (izvrsna boja, veliki potencijal, jedan
od roditelja plaveu malom), nincuse, okat-
ca (glavinuse), trnjaka i babice. Jos se moze
pronadi sortnih vina od vranca, sorte koja se
ovdje dugo uzgaja, a za kojom posljednjih
godina vlada takoder pojacan interes.

Bijeli sortiment predvodi posip, sorta kojoj
je takoder dokazana autohtonost, a koja se
posljednjih godina jako $iri po cijeloj Dal-
maciji. Rezultat je to izvrsnih sortnih karak-
teristika, jer su vina poSipa puna i jaka, ali
i svjeza i aromati¢na, za razliku od mnogih
drugih autohtonih bijelih vina. Vugava i
bogdanusa tipi¢ne su orocne sorte, koje se
uzgajaju iskljuéivo na Visu i Hvaru, svo-
jim mati¢nim otocima. Potencijal im je
vrlo visok, a nekoliko vina proizvedenih na
suvremen nadin ve¢ je izazvalo pozornost
potrosaca. KujundZusa je jedna od vaznijih
sorata podregije Dalmatinska zagora, dolazi
najéeS¢e u masovnim, jeftinim vinima, no
posljednjih se godina uvodenjem moderne
tehnologije mijenja slika o njezinu potenci-
jalu. Marastina je sorta koju ¢emo pronadi
i ovdje u mnogim vinogradima, rijetko se
proizvodi sortno vino, ¢esée dolazi u mjesa-
vinama. Od ostalih treba spomenuti trbljan
(sorta za masovna, manje kvalitetna vina),
zlataricu vrgorsku (dobar potencijal, ali ri-
jetka), pinot sivi (kao prvi od sorata iz grupe
pinot posaden u Dalmatinskoj zagori) te ne-
zaobilazni chardonnay, koji se sadi uglavnom
u zaledu, za proizvodnju vina iz redovite
berbe i pjenusaca. Jo$ je nekoliko sorata koje
imaju visok potencijal, ali nazalost na trziste
dolaze rijetko i u malim koli¢inama — npr.
pr¢ s otoka Hvara ili crljenak vigki.

Srednja Dalmacija ima veliki broj proizvo-
daca koji danas kvalitativno i koli¢inski
igraju veliku ulogu na hrvatskom trzistu.
Medu najboljima je svakako Zlatan Plen-
kovi¢ (Zlatan otok d.o.0.) s Hvara, jedan
od pionira privatnoga poduzetnitva u vi-
narstvu. Najpoznatiji je po vinima plavca
malog, a proizvodi ga u nekoliko kvalita-
tivnih i cjenovnih kategorija. Jedan je od
prvih s vinom crljenka kastelanskoga na
trzistu, a proizvodi jo$ nekoliko zapazenih
vina (Zlatan otok, Posip, Prosek, Zavala).
Na Hvaru visokokvalitetna vina proizvode
jo$ i Andro Tomi¢ (Bastijana d.o.o0., izvr-
stan plavac mali te desertni prosek Hekto-
rovich), Cari¢ (vino Hvar d. 0. 0., proizvodi

plavac mali pod imenom Plovac ploski te
Bogdanjusu), Dubokovi¢ (rijetka, skupa,
ali izvrsna vina plavca malog pod imenima
Medvjedica i Medvid), Plan¢i¢ (jedan od
prvih privatnih proizvoda¢a u Hrvatskoj,
danas proizvodi vrlo kvalitetan plavac s
polozaja Ivan Dolac te Bogdanusu i Parc¢).
Medu najstarijim proizvodac¢ima kultnih
hvarskih plavaca su jos i Badel 1862 (vino
Ivan Dolac Poljoprivredne zadruge Svirce)
te vino Faros tvrtke Dalmacijavino d. d.
Na Visu se mogu izdvojiti proizvodaci Li-
panovié, Roki’s i Cobo (A. Iv¢evié), s vrlo
dobrim vugavama i plavcima. Na Brac¢u je
nekoliko novih proizvodaca, koji se isti¢u
ponajprije plavcem malim (Bakovi¢, Pla-
vac Murvica), te Jako Andabak (Jako vino
d.o.0.), koji osim Plavca nudi trzistu i Po-
$ip. U Dalmatinskoj zagori nekoliko je ve-
¢ih proizvodada — Imota d. d. (Kujundzusa,
Vranac) te Vinoplod (Cabernet sauvignon,
Merlot i njihov blend imena Carlot). Me-
dutim, sve je viSe manjih obiteljskih vinari-
ja koji se isti¢u kvalitetom i novim proizvo-
dima — Grabovac (vrlo dobra Kujundzusa
te Modro jezero, rosé Crveno jezero, ne-
koliko pjenusaca), Jerkovi¢ (Kujundzusa) i
Opacak (Zlatarica, Trnjak). U obalnom di-
jelu vide je manjih obiteljskih podruma, ali
bez trziSnog znacaja. Moze se tek spome-
nuti odlican Dillatum (PZ Kastelacoop),
cuvée starih i rijetkih kastelanskih sorti,
vino nastalo kao rezultat nastojanja lokalne
zajednice za njihovom revitalizacijom.
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Gastronomija juznog
primorja temelji

se na prirodnim
bogatstvima Peljesca,
Konavala i doline
Neretve

dalmaci ja




jeste li znali ?

Ostrea edulis, raritetna
stonska kamenica
kvalitetom neusporediva
s oceanskim srodnicima,
koja je izumrla na drugim
podrudjima i preZivjela
jos samo u Maroku i
Malostonskom zaljevu,

u moru najvece Cistoce

u kojem se u idealnim
omjerima mijedaju slatka
i slana voda. Stru¢njaci
je smatraju jednom od
najvecih morskih delicija u
svijetu.

Na DUBROVACKOM podrudju, izlozenom mediteranskim,
orijentalnim i kontinentalnim utjecajima, razvila se jedna od
ponajboljih gastronomija na Sredozemlju, s velikom zastu-
pljenoséu morskih plodova iz juznodalmatinskog akvatorija,
ekoloskog povr¢a iz Konavala, tradicijskih jela s Korcule,
Mljeta, Elafita i neretvanskog podrucja te mesnih specijaliteta
iz kontinentalnog zaleda.

Prirodna bogatstva dubrovackog primor-
ja, Peljesca i Konavala, ali i viSestoljetna
tradicija gradanske kulture Dubrovnika,
unutar koje se razvijala sofisticirana kuli-
narika izloZena raznovrsnim utjecajima, od
mediteranskih do orijentalnih, svrstava juz-

nodalmatinsku gastrokulturu medu ponaj-
bolje na Sredozemlju, a podneblje u kojem

se razvijala medu agronomski najpotentnije
zone na Jadranu.

Za gastronomsko brendiranje cijele regije
bila bi dovoljna ve¢ i sama Ostrea edulis,
raritetna stonska kamenica, koja je izumrla
na drugim podrudjima i prezivjela jo§ samo
u Maroku i Malostonskom zaljevu. Zbog
biodinamickih karakteristika zaljev je pro-
glasen zonom A ili morem najvie istode,
a stonsku kamenicu, po kvaliteti neuspore-
divu s oceanskim srodnicima, stru¢njaci i
gurmani smatraju jedinstvenom u svijetu.
Malostonski zaljev izlozen je utjecaju rijeke
Neretve, mijesanju slatke i morske vode,
snaznim strujama, plimama i osekama,
§to sve zajedno pogoduje uzgoju $koljaka
iznimne kvalitete. Ljubitelji i postovatelji
stonske kamenice, posluZene na najprirod-
niji nadin — sirove i poskropljene s neko-
liko kapi domaceg limuna — svjesni su da
uzivaju u svjetskoj gastronomskoj deliciji
jedinstvenog okusa koja sadrzi i odrazava

sva bogatstva juzne Dalmacije.

Butarga ili suSena riblja ikra, najces¢e od
cipla ili brancina, oblikovana u tanke koba-
sice ili plocice, jo§ je jedan specijalitet koji
obiljezava gastrokulturu juzne Dalmacije.
Kao raritetna delicija u ograni¢enim koli-
¢inama nudi se u nekim seoskim domacin-
stvima na PeljeScu i samo u najprestiznijim

restoranima.
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Budu¢i da se u unutrasnjem dijelu Peljesca ubrzano razvija
agroturizam po uzoru na Istru, s kuSaonicama vina na Peljes-
kim vinskim putima, ali i sve ve¢com ponudom maslinova ulja,
ozivljava i drevna pucka kuhinja temeljena na tradicionalnim
recepturama i jelima $to su ih pripravljale peljeske none. U
seoskom domadinstvu Panorama povise Orebica nude se i jela
s tartufima, prvima pronadenima na poluotoku. Tradicijska
jela, temeljena na lokalnim namirnicama, osobito na povréu
uzgojenu u ekoloskim uvjetima plodnih Konavala, sve su za-
stupljeniji dio gastronomske ponude juznog primorja. Svi koji
su samo jednom kusali tikvice, patlidZane, rajcicu, papriku,
kupus, krastavce, krumpir i drugo povrée s konavoskih polja
uvjerili su se u iznimnu kvalitetu tih namirnica, nemjerljivu s
onom na koju su naviknuti u standardnoj potrosnji zasnovanoj
na umjetnom uzgoju. U pripremi jela na osnovi povréa prepo-

znaju se i orijentalni utjecaji, osobito kad je rije¢ o mahunarka-

ma, za koje se rabi lokalni naziv soiva.

Od tradicijskih jela najpoznatija su zelena manestra, priprav-
ljena od suhe ovcetine (kastradine), suhe svinjetine i domacih
kobasica, u kombinaciji s kupusom i krumpirom, i $porki ma-
karuli, spravljeni od pirjane junetine i tjestenine pomijesanih
u velikoj posudi.

Juznodalmatinska gastronomija, kao i ostali dijelovi Dalmaci-
je, poznata je po bogatoj ponudi riba, $koljaka, rakova i meku-
$aca, pristiglih s ribolovnih podru¢ja oko juznodalmatinskih
otoka. Mljetski i lastovski akvatorij najpoznatiji su po jastozi-
ma, a s Kor¢ule pak stizu Zrnovski makaruni, jedna od najve¢ih
mesnih delicija juznog primorja, pripravljena od june¢eg mesa
i domace tjestenine ru¢no oblikovane na poseban nacin oko
tankog $tapi¢a. Recepture su strogo ¢uvana obiteljska tajna.

hvaeska €no_ astronomija



Butarga ili suSena riblja ikra od
cipla ili brancina od davnina je
vrhunski specijalitet s Peljesca

7 _dalmacija_dubrovnik

Kor¢ula se ponosi i svojim vinskim potenci-

jalima, a najpoznatije su sorte posip i grk od
bijelih vina i plavac mali i cabernet sauvignon
od crnih. Plodna polja Smokvice i Blata ide-
alna su za uzgoj voca i povréa, razvoj vino-
gradarstva i maslinarstva.

Najpoznatiji desert juznog primorja svakako
je rozata, krema od jaja s preljevom od ka-
ramela koja se posluzuje hladna, a omiljena
je slastica i kotonjata, pripravljena od dunja.
Usecereni bademi (bro$tulani mjenduli) i
arancini (narancina kora izrezana na tanke
rezance kuhana u zaSe¢erenoj vodi) izvorni
su specijaliteti juznog primorja, u kombina-
ciji s prosekom ili polusuhim vinom, idealni

za posluzenje u opustajuéim trenucima ne-
formalnog druzenja.

U prisnoj je vezi s gastrokulturom i vrlo
posebna enokultura, utemeljena na sorti
plavac mali. PeljeScem se po duzini protezu
tri visoka grebena, mikrolokacijski i mikro-
klimatski tako posebna da svaka padina ima
specifitnu  osuncanost, cirkulaciju zraka,
sastav sivog i smedeg pjeskovitog tla bogata
mineralima i druge posebnosti koje utje¢u
na kvalitetu grozda. Jedan je od najboljih
poloZaja dinga¢ na vrlo strmim juznim pa-
dinama poluotoka, po kojem je nazvano i
vrhunsko vino s tih polozaja, najprestiznija
marka hrvatskih crnih vina.

Za potpuniji uvid u vinorodna podruéja Pe-
lje$ca najbolje je krenuti u obilazak vinskih
puta, turistickom rutom koja otkriva sva
bogatstva unutrasnjosti poluotoka i neke od
najljepsih i najuzornije njegovanih vinogra-
da na podrudju cijele Dalmacije.

U Konavlima se uzgaja autohtona sorta mal-
vasija, koju treba jasno razlikovati od istar-
ske malvazije.

Na juznodalmatinskom podru¢ju nekoliko
je vthunskih restorana svrstanih u sam vrh
nacionalne gastroponude. Od Malog Stona
(Kapetanova kuca), Korc¢ule (LD Tarace,
Adio Mare), Sipana (Kod Marka u Luci),
Dubrovnika (Nautika i Sesame), Konavo-
skih dvora u Konavlima, do Cavtata (Ga-
lija), nizu se mjesta s izvrsnom ponudom
svjeze ribe i rakova, a na dobru su glasu i
restorani u konavoskim brdima, osobito
privla¢ni za ljetnih vruéina, kad na toj visi-
ni vlada ugodna svjezina, a s kojih se pruza
dojmljiv pogled na Cavtat, okolni arhipelag
i Dubrovnik. Poznati su po izvrsnoj ponudi
janjetine, teletine i kozletine s raznja, grade-
la ili ispod peke, ali i domadim ov¢jim sire-
vima iz ulja.

U zapadnom dijelu najpoznatiji je specijali-
tet s us¢a Neretve brudet od jegulja i zaba, a
kozice ili gambori s neretvanskog podrucja
medu najboljima su, smatra se, na Jadranu.
Plodna dolina Neretve bogata vodom pravi
je raj za poljoprivredu, pa s tog podrudja na
dubrovacko primorje stizu dinje i lubenice,
tre$nje i marelice, breskve i nektarine, na-
rance i mandarine, ali i sve vrste povréa.
Podru¢je uz Neretvu poznato je i po mo-
¢varicama, pticama poput liske koje zive
na moévarnim rukavcima rijeke, a koje se
spravljaju po recepturama lovacke kuhinje.
Gastronomija dubrovackog primorja razvija
se usporedno s razvojem turizma, a u sva-
kom ozbiljno pripremljenu jelu osjeéa se
kako je njegovo izvoriSte u jedinstvenosti
juznoga podneblja. I u tome je njezina naj-
veéa draz i najveca prednost pred mnogim
drugim regijama.



Za zdravlje

B Oduvijek je Dubrovnik i podrucje oko
njega bio prostor razmjene, trgovine i sto-
ga je zasigurno rije¢ o najraznolikijoj ga-
stronomskoj ponudi u cijeloj regiji. Blizina
Otrantskih vrata i duboka mirna dubrovac¢-
ka luka tijekom povijesti znacila je predah i
odmor za mornare, ali i opskrbu za daleka
putovanja. Na svoj cuveni put odande je
krenuo i Marko Polo, koji je 1255. roden na
Kor¢uli.

Upravo zahvaljuju¢i dubrovackoj luci na to
podrucje stigle su i pojedine biljke, i to uz
pomo¢ mornara koji su ih prikupljali i u do-
movinu donosili bilje iz cijeloga svijeta.
Posebnost je tog podrudja i delta rijeke Ne-
retve. Neretva i more hranili su stolje¢cima
stanovnistvo i donosili sre¢u mornarima,
koji na dugim putovanjima nisu smjeli osta-
ti bez hrane niti razboljeti se.

Po srecu i danas dolaze i sa sobom je odno-
se posijetitelji iz svih krajeva, bas kao i tisucu
godina prije.

Svi poznati prirodni elementi otopljeni su
u vodi pa konzumiranje kamenica jamci
opskrbu i onih koje trebamo samo u trago-
vima. Kamenice su karakteristi¢ne po viso-
kom sadrzaju minerala i niskomolekularnim
lancima proteina, koji su visokoraspoloZivi.
Omogucduju iznimno brz prijenos energije.
Riba soljena morskom soli (slani ¢rnci) osi-
gurava nadomjestak elektrolita izgubljenih
pri velikim vru¢inama. Kotonjata je slastica
bogata pektinom i beta-karotenom, kojima
oskudijeva suvremena prehrana. Jegulja,
obiluje masnim kiselinama omega 3.

Namirnice

Kamenice
Jegulja

Sol
Dubrovacki sir

Konavoska kastradina

J ela
Kotonjata
Mantala
Slani érnci
Govedina s kaduljom

Sirove kamenice s limunom
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O vinu

B Dubrovacko podruéje pripada vinogra-
darskoj podregiji srednje i juzne Dalmaci-
je, a obuhvaca obalni prostor od Plo¢a do
krajnjega juga, dolinu Neretve, poluotok
Peljesac te otoke Lastovo, Korculu, Mljet i
Elafite. Najtoplije i najsuncanije hrvatsko
podrudje gotovo je cijelom povrsinom po-
godno za vinovu lozu, pa se tradicija uzgoja
veze uz sam pocetak dolaska te kulture na
jadransku obalu.

Bogata povijest Dubrovacke Republike i
izvrsne veze sa svijetom u velikoj su mjeri
utjecale na razvoj vinogradarstva. Donosile
su se nove sorte, ali i tehnologije, pa je regija
tijeckom povijesti bila jedna od najrazvije-
nijih. I danas ovdje nalazimo mnogo vino-
grada, mnogi su Zitelji izravno ili posredno
vezani uz proizvodnju vina. Regija je po-
znata i po ¢uvenim polozajima, mnoga od
najkvalitetnijih hrvatskih crnih vina dolaze
upravo odavde. Primjerice, prvo je hrvatsko
¢uveno vino sa zasti¢enim zemljopisnim po-
drijetlom dinga¢ berbe 1961. s istoimenog
polozaja na Peljescu, a prvo bijelo, takoder
u kategoriji vrhunskoga vina, bio je posip
1967. s otoka Korcule.

Posljednjih godina doslo je i do velikog kva-
litativnog pomaka u proizvodnji, pojavljuju
se novi proizvodaci, s modernim pristupom
i suvremenom opremom. Primjerice, pe-
ljeska vina ne izazivaju pozornost samo po-
tro$aca, danas je sve vise proizvodaéa ¢iji se
korijeni ne vezu uz taj poluotok. Ponovno
se privode kulturi zapusteni vinogradarski
poloZaji, osvajaju novi tereni, revitaliziraju
Cuvene autohtone sorte, pa ¢e zasigurno iz
ovog podrudja i u budu¢nosti dolaziti jos
bolja vina. Kako je osnovna gospodarska
grana regije turizam, mnogi proizvodaci
u tome vide dodatnu priliku, pa se vinski
turizam intenzivno razvija. Kusati izvrstan
plavac mali, posip ili malvasiju dubrovacku

u autohtonom prostoru, prekrasnom am-
bijentu, zasigurno je mnogo vedi uzitak.

Prirodni uvjeti proizvodnje

Ova turisticka regija obuhvaca Sest vi-
nogorja, ali u svima vlada mediteranska
klima, s vru¢im i susnim ljetima i blagim,
kiSovitim zimama. Srednja godi$nja tem-
peratura kreée se oko 16 °C, a kolic¢ina
oborina od 800 do 1000 mm. Reljef je
tipi¢no krski, a tla raznolika — nalazimo
brojne tipove, a prevladavaju smeda tla
i crvenice. Mnogo je polozaja na kriu s
obiljem kamena, koji se posljednjih go-
dina uporabom suvremene mehanizacije
uspje$no pretvaraju u vinograde.

Najvise je vinograda na poluotoku Peljes-
cu, gdje se nalaze i mnogi ¢uveni polozaji
okrenuti moru — npr. Dinga¢, Postup, Vi-
ganj i dr., koji dobivaju dodatno osvjet-
ljenje od morske povrsine i na taj nacin
vrlo povoljne uvjete za nakupljanje Se¢era
u grozdu. Sli¢no je i s otocima, gdje se
vinogradi vraéaju na takve pozicije, te u
konavoskom vinogorju. Bijele sorte naj-
vise se sade u poljima, $to je zbog nizih
temperatura i viSe vlage povoljnije za ka-
rakeeristike njihovih vina. U priobalju se
vede povrsine nalaze u dolini Neretve te u
Konavoskom polju.

Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

Bogatstvom i dominacijom autohtonih
sorata odlikuje se i dubrovacka regija,
plavac mali i posip ovdje su zastupljeni
u vedini vinograda. Posljednjih se godina
sade i strane, uglavnom svjetski poznate
sorte, ali jo§ ni izbliza ne mogu ugroziti
dominaciju ovog dvojca. Plavac mali, u




odnosu na srednju Dalmaciju, uzgaja u jo$
vecoj mjeri, pa su tako vinogradi na cuve-
nim polozajima Peljesca gotovo monosortni.
Na takvim, poviSenim i prema jugu i moru
okrenutim terenima plavac mali daje mak-
simum kvalitativnog potencijala, pa iz ove
regije dolaze i ponajbolja vina te kvalitetne
sorte. Izrazito puna i gusta, jaka i aromati¢-
na, intenzivno obojena crna vina ve¢ su po-
stala zastitni znak mnogih ovdasnjih vinara,
tako da ova sorta zasad jo§ nema pravu kon-
kurenciju. Crljenak kastelanski sorta je koja
se uzgajala ovdje i u 16. stoljecu, zatim je go-
tovo nestala iz hrvatskih vinograda, a nakon
otkri¢a da je identi¢na ameri¢kom zinfande-
lu, $to je rijesilo misterij njegova podrijetla,
porastao je interes za sadnjom. Danas se po-
dizu veliki vinogradi te sorte na Peljescu i u
Konavlima, a prva su vina ve¢ stigla na trzi-
$te. Prema prvim karakteristikama vina mo-
zemo reéi da je sorta opravdala ocekivanja
te da ¢e pored svog potomka plaveca malog
i crljenak davati vrhunsku kakvoéu. Merlor
i cabernet sanvignon prisutni su u priobalju
ve¢ dulje vrijeme, a zadnjih godina sade se
i po otocima. Kakvoca im je neupitna, vina
su im i ovdje vrhunskih karakteristika, no
unato¢ tome tesko pariraju plavcu na éesto
ekstremnim i tesko pristupa¢nim terenima.
Zadnjih godina introduciran je i syrah (shi-
raz), ve¢inom se kupazira s drugim sortama,
ali je opravdao visoka o¢ekivanja. Od ostalih
crnih moZemo spomenuti plavinu, koja je
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Cesto pratitelj plaveu, te se zajedno s njim i
vinificira. Vranac je vodeca sorta u susjednoj
Crnoj Gori, ali se i ovdje ve¢ dugo uzgaja.
U tek nekoliko slucajeva proizvode se sor-
tna vina, obi¢no se vinificira s drugim crnim
sortama ovog podrudja, ponajprije plavcem
malim.

Posip je posljednjih dvadesetak godina vo-
deca bijela sorta podrudja, $to moze ponaj-
prije zahvaljujuéi iznimnom kvalitativnom
potencijalu i adaptabilnosti. Putem DNK-
analize dokazana mu je autohtonost, nastao
je na otoku Kor¢uli, gdje se i danas najvise
uzgaja. Daje izvrsnu kakvoéu, prema mno-
gima su vina posipa najkvalitetnija juzna
bijela vina, jer su pored punoce i visokog
alkohola harmoni¢na, a u njima se redovi-
to osjete lijepe sortne arome. Marastina, ili
kako se lokalno &esto naziva rukarac, jest
sorta koja je u podrudju zastupljena u vecoj
mjeri, za razliku od ostalih dijelova Dalma-
cije. Nekoliko je sortnih vina, kojih kakvo-
¢a varira, s obzirom da je prili¢no zahtjev-
na prema polozaju. Daje izvrsne proseke,
pa se ponekad uzgaja samo za proizvodnju
desertnih vina. Sorta grk jedan je od en-
dema podrudja, koja intrigira podrijetlom
(naime, jedna je od pretpostavki da ime za-
hvaljuje grékom podrijetlu, odnosno da je
na otok dogao jo$ za vrijeme greke koloni-
zacije Jadrana, 2—4. st. pr. Kr.) i kvalitetom
— nedvojbeno je vrhunskog potencijala, ali
se uzgaja na vrlo ogranic¢enu prostoru. Daje
iznimna, prava juznjacka vina, jaka i puna,
ali istovremeno uravnotezena, specifi¢na
mirisa i okusa. Od ostalih bijelih sorata tre-
ba spomenuti cetinku, koja ima reputaciju
masovne sorte, ali moze dati za regiju neti-
pi¢no svjeza i lagana vina, kakva se prili¢no
traze, te trbljan, kvantitativhu sortu koja
Cesto dolazi u domacim i jeftinim vinima.
U dubrova¢kom podruéju postoji jos jedna
jedinstvena sorta, malvasija dubrovacka —
stolje¢ima poznata i cijenjena. Daje bijela
vina najviSe kategorije, puna i snazna, vrlo
aromati¢na, a izniman je potencijal i za
proizvodnju desertnog proseka — to su vina
koja redovito dobivaju najvise ocjene. Koli-
ko je bilo njezino znacenje u Dubrovniku,
svjedodi i ¢injenica da su vina te sorte imala
poseban tretman — u Dubrovackoj Repu-
blici cijena ostalim vinima bila je ogranice-
na, a jedino se za malvasiju mogla potpuno
slobodno formirati. Poslije je putem DNK-
analiza sorta pronadena i na Siciliji (malva-
sia delle Lipari) te na jo§ nekim mjestima na
Mediteranu. Svagdje je rijetka, ali vrlo cije-
njena, a danas je u potpunosti u Konavlima
revitalizirana te postoji nekoliko zapazenih
vina na trzistu.

Kao u malokojoj hrvatskoj regiji profilirao
se ovdje posljednjih godina velik broj ma-
lih proizvodada. Zasluga je to ponajprije
popularnosti plavca malog, tako da je onih
koji proizvode to vino i najvise. Na Peljes-
cu danas gotovo da nema proizvodaca koji
ne nudi plavac, a ova je sorta posljednjih
godina dovela do dosad nezabiljezene ek-
spanzije vinograda na pojedinim polozaji-
ma. Sade se vinogradi, osvajaju novi tereni,
uvodi suvremena tehnologija u podrume,
pa mozemo re¢i da danas najbolja hrvatska
crna vina dolaze upravo s Peljesca. Medu
prvima koji su proizvodili vrhunske plavce,
jo$ za vrijeme socijalizma, bile su zadruge
PZ Dinga¢ i PZ Postup Donja Banda. Pro-
izvode ih i danas, no imaju vrlo veliku kon-
kurenciju. Izvrsna vina plavca malog danas
trziStu tako nude Niko Bura i Mara Mrgu-
di¢ (nekoliko ve¢ kultnih berbi i vtlo cijenje-
na vina), Grgi¢ vina d. 0. 0. (¢uveni hrvatski
vinar iz Kalifornije Miljenko Mike Grgich
u svojoj vinariji u Trsteniku proizvodi cije-
njeni plavac mali i posip), Milo§, Skaramuca
i Matusko pripadaju medu prve privatne
proizvodace, imali su nekoliko zapaZenih
berbi, a u tu skupinu pripadaju jo§ Mili-
¢i¢, Radovi¢, Kiridzija i Poljanié. Jo$ ih je
nekoliko koji su proizveli vrhunske plavce,
a treba spomenuti i nove — ponajprije vina-
riju Saints Hills s izvrsnim dinga¢em, Kortu
Katarinu s jako dobro prihva¢enim plavcem
i posipom, te Terru Rotu s plavcem s novih
poloZaja, melioriranog i kulturi privedenog
kr$a. No Peljesac osvajaju i druge sorte, pa
tako treba spomenuti i vinariju Mokalo, u
americko-hrvatskom vlasnistvu  (Mrgudi¢-
Benmosche), koji proizvode zinfandel, iz
prekrasnih vinograda u Vignju.

Na Korculi su najpoznatiji i najveéi proi-
zvodadi posipa, i to poljoprivredne zadruge
Cara i Smokvica, koje su jo§ pedesetih go-
dina proslog stoljec¢a zapocele s proizvod-
njom te sorte. Nude nekoliko vrlo popu-
larnih i trazenih vina (Posip Cara, Marko
Polo, Centurion) po prihvatljivim cijena-
ma. Od ostalih treba spomenuti malu vi-
nariju Toreta u Smokvici, koji osim posipa
nude rukatac i druga vina, te Krajancica i
Kunjasa, lokalne vinare koji se odnedav-
na pojavljuju na trzistu. Na Korculi posip
proizvodi i vinarija Blato 1902, koja nudi
posip, plavac mali i stolna vina. Od drugih
sorata najvazniji je grk, koji ima vrlo visoku
reputaciju, vrlo je specifi¢an i zahtjevan za
uzgoj, a njegova su vina priliéno trazena.
Proizvodi se na vrlo ograni¢enu lokalitetu,
najvise u Lumbardi na otoku Kor¢uli, gdje
se jedino mogu i na¢i sortna vina. Neko-
liko je lokalnih malih proizvoda¢a, medu
kojima su Branko Cebalo, obitelj Fiduli¢,

hrvataka Cno_ gastronomija
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Frano Milina Bire, Bartul Batisti¢ Zure itd.
Vedina ih u ponudi ima i plavac mali (koji
je zbog oprasivanja obvezan u vinogradima
grka), dok vina od drugih sorata ima malo
— valja istaknuti Korkyru, mjesavinu bije-
lih autohtonih sorata s najve¢im udjelom
cetinke, lagano i svjeze, cjenovno vrlo pri-
hvatljivo vino.

Najvedi je proizvodac u vinogorju Konavle

a Dubrovacki podrumi d.d., koja
nudi zapazena vina merlot i cabernet sauvi-

gnon (pod imenima Merlotina i Trajectum)
te plavac mali. No u tom podrudju najza-
nimljivija je malvasija dubrovacka, sorta
uspjesno revitalizirana prije nekoliko go-
dina, a danas nekoliko vinara nudi izvrsna
vina — to su ponajprije obitelj Karaman (¢iji
je prosek ponio $ampionsku titulu na medu-
narodnom natjecanju The World of Malva-
sia 2009) te Andro Crvik, Miho Brato§ i Po-
drum Marinovi¢, koji osim malvasije nude i
druga vina.
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proizvodi,
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rijecnih riba i
raskosne slastice
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Slavonski domacdi

kulin prva je hrvatska
prehrambena marka
zasti¢enoga podrijetla, koja
je u meduvremenu postala
dio svjetske gastronomske
bastine.

slavonske kuée.

E Gastrokultura je vazan dio opée kulture SLAVONSKOG
podneblja, a iznimna gostoljubivost jedno od bitnih obiljezja
slavonske tradicije i drevnih obicaja. Nacin komuniciranja i
ljudski odnosi vezuju se uz pripravu hrane i njezino posluze-

nje, a prehrambeno obilje smatra se zastitnim znakom svake

Slavonska ravnica najveée je plodno tlo u
Hrvatskoj, a upravo je ta plodnost izvor traj-
nog bogatstva raznovrsne i mastovite slavon-
ske kuhinje. Nizinu presijecaju rijeke Sava,
Drava i Dunav, koje slavonski stol oboga-
¢uju rije¢nom ribom i mnogim specijaliteti-
ma pripravljenima od $arana, grgeca, soma,
smuda i druge ribe. No Slavonija nije samo
ravnica, kako se esto misli, nego i brdovit
krajolik u zapadnom dijelu, gdje se nalaze
neka od najvaznijih vinorodnih podrugja u
Hrvatskoj.

Gastrokultura je vazan dio opée kulture tog
podneblja, a iznimna gostoljubivost jedno
od bitnih obiljezja slavonske tradicije i drev-
nih obicaja. Nacin komuniciranja i ljudski
odnosi vezuju se uz pripravu hrane i njezino
posluzenje, a prehrambeno obilje smatra se
zastitnim znakom svake slavonske kuée. To
jednako vrijedi i za Baranju, najisto¢niji dio
Hrvatske.

Kulinarstvo je za svakog Slavonca i Baranj-
ca vazna tema razgovora, ali i nacin Zivota
i izvor zadovoljstva. Jo§ niste pravo ni sjeli,
a domacin vas ve¢ nudi domadim specijali-
tetima, jer nema te kuée u kojoj nedostaje
domadih kobasica, kulina (kulena), slanine,
¢varaka, Sljivovice...

Doma¢i Kulin Galovi¢ postao je prva hr-
vatska prehrambena marka zasti¢enog po-
drijetla (uslijedila je zastita istarskog prsuta,
paskog sira i slavonske $ljivovice, a odne-
davno su kao robna marka zasti¢eni i &varci
Galovi¢).

Osnovni je preduvijet trajne kvalitete svakog
proizvoda, pa tako i kulina, stroga kontrola
kvalitete sirovine od koje se pripravlja. Svi-
nje se moraju drzati na otvorenom i prehra-
njivati zdravom hranom (Zir iz slavonskih
$uma, kukuruz, je¢am, zob i djetelina). Sama
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receptura proizvodnje kulina nije neka osobita tajna: temelji se
na kvalitetnoj sirovini i dobrom nadijevanju u svinjski zeludac,
zasto je potreban vrhunski majstor. Samo 10% najkvalitetnijeg
mesa (but, kare, plecka, nemasni vrat) od ukupne tezine svinje
stare izmedu 12 i 20 mjeseci zavr$i u kulinu: ostatak se prera-
duje u druge proizvode.

Nakon nadijevanja kulini odlaze u pusnicu, gdje su, u kra¢im
intervalima, sedam do deset dana izloZeni laganom dimljenju,
na dimu od zapaljena grabova i bukova drva. Slijedi postupak
zrenja, u prostoriji u kojoj je osigurano prirodno provjetrava-
nje i optimalna vlaznost, $to kulinu omoguéuje dobivanje pa-
tine od plemenite plijesni. U procesu zrenja kulinovi gube oko
50% od pocetne tezine.

Cijeli proces, od svinjokolje do slanja kulina na trziste, tra-
je Sest mjeseci. Mnoga domacinstva u Slavoniji proizvode taj

najpoznatiji slavonski suhomesnati specijalitet, koji je uvrsten

u svjetsku gastronomsku bastinu, a kao suvremena idustrijska
inacica nudi se kulen proizveden u Belju.

Gotovo je jednako cijenjena i kulinova seka, sli¢na sastava kao
i kulin i nadjevena u govede crijevo, koja prolazi isti proces di-
mljenja i suSenja, ali zbog svoje debljine nesto kra¢i. Ljubitelje
suhomesnatih proizvoda odusevit ¢ée i ¢varci, slanina rezana na
komadice, topljena u velikim kazanima na ognjiStu i potom
presana kako bi se iz nje istisnula suvi$na masnoca.

Razlicite vrste kobasica, od blagih do vrlo pikantnih, $vargla,
suSena $unka i drugi proizvodi upotpunjuju sirok repertoar su-
homesnatih proizvoda po kojima Slavonija prednjaci u nacio-
nalnoj gastronomiji.

Slavonska kuhinja vijekovima je bila izloZena razli¢itim utjeca-
jima, od madarske i austrijske kuhinje do orijentalne, ali pri-
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tom nikad nije gubila izvornost nego ju je samo obogacivala
novim recepturama i gastronomskim iskustvima.

Fis-paprikas ili riblji paprika$ jedno je od najomiljenijih jela
u Slavoniji, a kuhari tvrde da je — osim u svjezoj ribi — tajna
njegove priprave u kvalitetnoj paprici, ¢ija se ljutina odreduje
prema afinitetima narucitelja, pa se fi§-paprikas posluzuje u va-
rijantama od blagog do iznimno pikantnog.

Rije¢na riba pripravlja se i na rostilju, ali i na vrlo poseban
slavonski na¢in — pec¢ena na rasljama nad otvorenim Zarom.
U novije doba u prestiznijim se restoranima posluzuju i riblji
¢varc, a kao couvert pasteta od mljevenih ¢varaka, u koje se
dodaju krastavci, slatka crvena paprika, senf i sitnomljeveni luk
i ¢esnjak.

Rije¢na riba som najéesée se priprema na perkelt ili paprikas.
Na pirjani luk, kojem su dodani paprika, raj¢ica, ¢esnjak i za-

8_slavonija

Veseli, raspjevani i gostoljubivi
slavonski becari i snase svaki posjet
Slavoniji pretvaraju u nezaboravan
hedonisticki izlet

¢ini, dodaju se komadiéi odi$¢ena soma, a nakon dvadesetak

minuta kuhanja perkeltu se dodaje tjestenina.

Vilo je popularno jelo i legendarni ¢obanac, najfiniji kad je
pripravljen u kotli¢u na vatri. Na dno kotli¢a stavlja se nariba-
ni luk pomijesan sa svjezom paprikom, a na to ov¢je, janjece,
junece ili tele¢e meso narezano na kockice. Podliveno vodom
i vinom, uz dodatak ukuhane raj¢ice, kuha se dok meso ne
omeksa, potom se dodaje malo vrhnja i na kraju se, uz dodatak
vina ovisno o posebnim afinitetima, ukuhavaju Zli¢njaci.
Slavonska gastronomija nezamisliva je bez slastica. Tipi¢ni
kola¢i kao $to su salenjaci, dizano tijesto s dodatkom mljeve-
ne slanine, nekoliko puta presavijeno i nadjeveno orasima ili
pekmezom, peeno u peénici, ili pak guzvara, dizano tijesto
nadjeveno orasima ili makom, ispe¢eno u peénici, samo su dio
drevnih receptura za pripravu slatkih delicija.
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Orahnjace, makovnjale, razne vrste torta,
medenjaci, paprenjaci, medvjede Sape, va-
nili-kifli¢i i breskvice samo su dio desertno-
ga posluzenja na slavonskom stolu, osobito
rasko$na kad su posrijedi razli¢ite proslave,
kao $to su rodenja, krstitke, zaruke, svadbe,
zetveni radovi, svinjokolje...

Slavonske hrastove $ume idealno su podne-
blje za $umske plodove. Najvise se beru ra-
zlicite vrste gljiva, ujedno i najzastupljenije
na jelovnicima u sezoni njihove berbe.

Kao $to je Istra domovina malvazije, tako je
Slavonija postala domovina grasevine (iako
je udomacena sorta). S vinorodnih podruéja
u okolici Kutjeva i Iloka, ali i s plantaznih
vinograda u Belju, stizu neka od ponajboljih
hrvatskih kontinentalnih vina, grasevina i
chardonnay, a u novije doba i vrlo kvalitetna
crna vina merlot, pinot noir itd. Kutjevaéki
i Hlo¢ki podrumi s vrlo dugom tradicijom
proizvodnje vina najstariji su u Hrvatskoj.
Najbolji slavonski vinari otvorili su podru-
me posjetiteljima, pa su vinske kusaonice
vazan dio turisticke ponude na slavonskim
vinskim stazama.

Agroturizam se u Slavoniji, kao i u mnogim
drugim hrvatskim regijama, ubrzano razvija,
a prednost je tog turizma obilje raznovrsne
gastronomske ponude privlatne posjetitelji-
ma koji cijene autonomnu kuhinju.
Slavonci su po temperamentu veliki veselja-
ci, a uz takva raspoloZenja, s nezaobilaznom
tamburaskom glazbom koja prati svaku ve-
selicu, obvezatna je i fina i mastovita gastro-
i enoponuda. Uz poznatu gostoljubivost sla-
vonskih becara i snasa svaki ¢e se posjet toj
regiji pretvoriti u nezaboravan hedonisticki
izlet.

Od popularnih restorana koji nude autoh-
tonu slavonsku kuhinju svakako bi trebalo
posjetiti Baranjsku kuéu u Karancu, Kova¢
¢ardu u Suzi, Restoran Zdjelarevi¢ u Brod-
skom Stupniku ili restoran hotela Osijek u
Osijeku.

A nakon uzivanja u slavonskoj kuhinji, ne
samo radi troenja suvi$nih kalorija, pre-
porucuje se posjet glasovitom Kopatkom
ritu, jedinstvenom prirodnom fenomenu u
svjetskim razmjerima, gdje takoder nece biti
moguce izbjedi neke od finesa slavonske ku-
hinje.
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Za zdravlje

B Podrudje iznimne gastronomske raskosi
koja proizlazi iz optimalne klime koja pogo-
duje biljnom svijetu. Gotovo je zanemariv
broj kultura koje ovdje ne uspijevaju.
Rijeke, mocvare i Sume staniste su Zivotinj-
skog svijeta pa se Slavonija moze pohvaliti i
vrhunskim jelima od divljaci.

Divlja¢ i jela na osnovi divlja¢i duboko su
ukorijenjena u prehranu ovog dijela regi-
je. Za prehranu se oduvijek upotrebljavalo
meso divlje peradi, srne, vepra, zeca...
Vazno je napomenuti kako je meso divljih
Zivotinja bogato mineralima, a posebno Ze-
ljezom (Fe), 3to je jedan od razloga rjede
pojave anemije u stanovnistvu koje konzu-
mira te visokovrijedne namirnice.

U Slavoniji su obroci sa slijedom od neko-
liko jela uobicajeni, a i porcije su znatno
vece u odnosu na druge krajeve. Zacini su
omiljeni i intenzivni pa crvena paprika koja
daje boju i okus paprikasu i ribljem fisu te
nenadmasnom i jedinstvenom kulenu obi-
ljezava regionalnu kuhinju.

Namirnice

Fazan

Saran

Bukovaca

Srnetina

Salama od slatkovodne ribe

j ela
Juha od fazana
Srnedi odrezak
Fi3
Saran na radljama
Pasteta od fazana

hrvatska eno_ gastronomija



O vinu

B Najveca turisticka regija, ali i vinogradar-
sko podruéje — najveée povrsine pod vino-
gradima, najveca proizvodnja i izvoz vina.
Slavonija je u mnogima segmentima vode-
¢a, ali je vazno naglasiti da se ovdje danas
dobivaju ponajbolja bijela vina kontinen-
talne Hrvatske. Rasprostire se od Virovitice
i Daruvara na zapadu do Dunava, isto¢ne
hrvatske granice, obuhvacaju¢i najljepse i
vilo raznolike polozaje, gdje se vinova loza
tradicionalno uzgaja, a mnogi su Zitelji egzi-
stencij alno uz nju vezani. Prema Vinogradar—
skoj legislativi ova turisti¢ka regija obuhvaca
dvije podregije (Slavonija i Podunavlje) i
ukupno trinaest vinogorja, a tu su smjesteni
najvedi proizvodadi. Osim nekoliko velikih,
vedina su manji proizvodaci, nastali iz obi-
teljskih gospodarstava, ali u odnosu na dru-
ge hrvatske regije, u Slavoniji se biljeze naj-
vedi posjedi po proizvodacu. Primjenjuje se
moderna tehnologija, posadene su vrhunske
sorte, pa je i kakvoca vina visoka — slavonska
vina redovito dobivaju nagrade i priznanja
na doma¢im i medunarodnim natjecanjima.
Tradicija uzgoja vinove loze u Slavoniji seze
u 3. stoljece, kada su je sadili Rimljani na
obroncima Fruske gore, a zatim se $irila po
cijeloj regiji. Od tada pa do danas postoje
brojni zapisi koji svjedoce o kvaliteti vina i
znacenju te proizvodnje za gospodarstvo —
vinova loza postala je jedna od najvaznijih
poljoprivrednih kultura u Slavoniji.

Vinogorja i uvjeti proizvodnje

Slavonija zauzima vrlo veliko i orografski
raznoliko podru¢je omedeno rijekama Dra-
vom, Savom i Dunavom. Glavnina vino-
grada smjestena je na pitomim i prostranim
obroncima planina Dilja, Psunja, Pozeske
gore, Papuka, Krndije i Fruske gore te na
uzvisinama iznad rijeka, gdje velike vodene
povrsine stvaraju vrlo povoljnu mikroklimu
za proizvodnju kvalitetnog grozda. Izmedu
pojedinih vinogorja nalazimo velike razlike
u pogledu okolinskih uvjeta, a idu¢i prema
istoku orografska i klimatska obiljezja posta-
ju tipi¢no panonska. No te razlike odituju
se u raznovrsnim vinima, a Slavonija jeiu
tome hrvatski lider.

Najvaznija proizvodnja smjestena je oko
gradova Kutjeva, Dakova, Iloka, Erduta,
Daruvara i Slavonskog Broda. Vinogradi se
nalaze na poviSenim terenima, najcesée od
150 do 350 m nadmorske visine, a na kraj-
njem istoku, pored Dunava, sade se i ispod
100 m. Klima je kontinentalna, od zapada
prema istoku temperature rastu, a oborina je
sve manje. Tako na zapadu regije prosje¢na
godisnja temperatura iznosi 10,5 °C, a ko-
licina oborina oko 900 mm, dok je u Po-
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dunavlju temperatura oko 11 °C, a koli¢ina
oborina 650-700 mm. No zbog povoljna
godisnjeg rasporeda susa je rijetka pojava.
Tla su vrlo raznovrsna, od podravskih i po-
dunavskih pijesaka do smedih karbonatnih
tala i crvenica, ali mozemo reéi da su sva po-
godna za uzgoj vinove loze.

Op¢enito govoredi, Slavonija je i u pogledu
prirodnih uvjeta vrlo pogodna za proizvod-
nju kvalitetnih vina. Kao i u ostalim konti-
nentalnim vinogorjima prevladavaju bijela,
a vise topline i sunca, te manje oborina u
Slavoniji odrazava se na njihove karakeeristi-
ke — to su u pravilu puna, srednje do visoko-
alkoholi¢na vina, vrlo lijepih vo¢nih aroma.
Posljednjih godina, posebice s podunavskih
poloZaja, dolaze nam i izvrsna crna vina. Re-
zultat je to promjene u tehnologiji, sadnje
kvalitetnijih sorata te prema nekima i glo-
balnih klimatskih promjena. No, ne ulaze¢i
u razloge, ¢injenica je da ovo podrudje danas
nudi mnogo izvrsnih vina u svim kategorija-
ma te da opravdano zasluzuje epitet najbolje
hrvatske regije.

Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

Grasevina, sorta poznata u susjednim ze-
mljama kao Riesling italico, Welschriesling
ili laski rizling, nije hrvatska sorta, ali zasi-
gurno ovdje postize ponajbolju kakvocu.
Najvaznija je i najrasprostranjenija sorta u
Hrvatskoj uopée, ali najbolja vina ove sor-
te dolaze upravo iz Slavonije. Nedvojbeno
je da na nekim slavonskim i podunavskim
poloZajima nalazi idealne uvjete, pa od-
govorno mozemo re¢i da su neke hrvatske
gradevine medu najboljim vinima sorte na
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svijetu. Punoda, svjezina i lijepo razvijene
sortne arome karakeeristika su slavonskih
grasevina, pa su ova vina redoviti pratitelji
enogastronomske ponude u cijeloj zemlji.
Gotovo da nema proizvodaca u regiji koji
nema grasevine u vinogradima, obi¢no je
to i temeljno vino u veéini podruma. Osim
vina iz redovite berbe, od grasevine se proi-
zvode vrhunska predikatna vina, pa su tako
brojna odli¢ja pripala upravo kutjevackim
izbornim ili ledenim berbama sorte. Char-
donnay je u posljednjih dvadesetak godina
najprisutnija sorta u mladim vinogradima.
Slavonska vina ove sorte izvrstan su kom-
promis izmedu teskih i visokoalkoholi¢-
nih chardonnaya s juga te laganih, svjezih
i sortno nedefiniranih vina sjevera. Pinoti
(bijeli, sivi i crni) tradicionalno se ovdje
uzgajaju, daju kvalitetna i vrhunska vina u
svim slavonskim vinogorjima. Ipak, najbo-
lje aromatske karakteristike o¢ituju na za-
padu regije, $to je i razumljivo s obzirom
na nesto drukdije klimatske karakteristike.
No sauvignon bijeli, kao tipi¢na aromati¢-
na sorta, izvrsna vina daje u cijeloj regiji,
premda su odite razlike o polozaju — pre-
ma istoku regije cvjetne arome postupno
prelaze u vocne, tijelo je punije, a okus
intenzivniji. 7Traminac takoder nalazimo po
cijeloj Slavoniji, ali su najpoznatiji oni iz
toplijih dijelova regije, Kutjeva, Dakova,
Erduta i Iloka. Vilo intenzivan sortni mi-
ris, punoda i visoki alkohol éesti su u opisu
isto¢noslavonskih traminaca, $to je mozda
netipi¢no za veéinu njegovih vina iz drugih
krajeva, ali su mu upravo takve karakteristi-
ke osigurale visoku reputaciju koju danas u
Slavoniji uziva. Osim toga, uz grasevinu je
najce$¢a sorta za proizvodnju predikatnih
vina. Rizling rajnski na mnogim je slavon-
skim poloZajima pronasao izvrsne uvjete,
uzgaja se u cijelom podrudju, ali se tako-
der sortno tipi¢nija vina mogu pronadi u
zapadnim i sredi$njim dijelovima regije.
Rizvanac (Miiller Thurgau) danas je slabije
nazocan nego prije, ali u srednjoj Slavoniji
moze dati vrlo dobre rezultate. Posljednjih
godina opet se u Slavoniji uzgaja zelenac
slatki

sorta u Hrvatskoj. Prve berbe opravdale

(Rotgipfler), gotovo zaboravljena

su oéekivanja, od sorte se mogu proizvesti
raznovrsna i vrlo kvalitetna vina. Od bije-
lih se jo§ moze spomenuti silvanac zeleni,
a crni sortiment predvodi frankovka, naj-
zastupljenija crna sorta u kontinentalnoj
Hrvatskoj. Najbolja vina proizvode se na
istaknutim, toplijim polozajima u Kutjevu,
Feri¢ancima i Podunavlju. U manjoj mjeri
susre¢emo Zweigelt, te gamay, a danas sve
vede povrsine dobivaju svjetski brendovi
kao Sto su merlot, cabernet sauvignon i u

posljednje vrijeme syrah. lako su te sorte
odavna poznate, a neke tradicionalno daju
dobre rezultate (merlor), primjena vrhun-
ske tehnologije u slavonskim vinogradima
i podrumima rezultirala je ponajboljim
kontinentalnim crnim vinima i prestiznim
nagradama. Od crnih sorata treba spome-
nuti jo§ i portugizac, koji se uzgaja u ma-
njoj mjeri nego na zapadu, ali u pojedinim
godinama moze dati zapaZena vina, koja se
takoder obi¢no potrose kao mlada.

U Slavoniji nalazimo najveée hrvatske pro-
izvodace vina, koji zauzimaju velike povr-
$ine i proizvode znatne koli¢ine, nekoliko
srednjih te mnostvo malih obiteljskih vina-
rija. Najvedi je proizvoda¢ Agrokor d. d.,
koji u svojim vinarijama (Podrumi Belje i
Hlo¢ki podrumi) proizvodi velik broj vina,
u svim kvalitativnim kategorijama, ali mo-
7emo reéi i da su to vina izvrsna odnosa
cijene i kvalitete. No treba napomenuti da
su neka od njih nagradivana posljednjih
godina, a posebno se moze istaknuti zlatna
medalja za vino Merlot podruma Belje iz
berbe 2008. osvojena na nedavnom pre-
stiznom natjecanju Decanter Word Wine
Awards u Londonu. Grasevine iz istog po-
druma takoder su medu najboljima u Hr-
vatskoj, a ¢uveni su i desertni traminci iz
Iloka. Kutjevo d. d. je ve¢ godinama u vrhu
hrvatske ponude, a osim tradicionalno vr-
hunske grasevine nude trzistu veliki broj
etiketa, vina iz redovite berbe i predikata.
Pinot sivi, chardonnay, pinot crni, sauvi-
gnon te traminac samo su neke od sorata
koje se nude. Od velikih proizvodaca treba
jo$ spomenuti i Dakovacka vina d.d., koja
proizvode vrlu sli¢nu paletu vina, te Badel
1862 i njihov podrum u Daruvaru, gdje se
proizvode vrlo trazene graevine te izvrstan
sauvignon bijeli. Tu su jo$ i Feravino d. d. iz
Feri¢anaca ($ampionska Grasevina iz 2009,
tradicionalno dobra Frankovka), Erdutski
vinogradi d.d. (Traminac, Gradevina), te
PP Orahovica d.d. (¢uveni Silvanac zele-
ni). Osim tih, po povr$inama i proizvodnji
najveéih proizvodada, koji su nastali iz neka-
dasnjih drustvenih poduzeda, u Slavoniji je
danas nazocan i ve¢i broj srednjih vinarija,
nastalih iz malih obiteljskih podruma. To su
prije svih kutjevacki vinari, Krauthaker (vi-
$estruko nagradivana vina, mogu se izdvojiti
standardno dobra Grasevina te Chardonnay
i Sauvignon, vrlo zanimljiv Zelenac slatki) i
Enjingi (jedan od pionira privatne proizvod-
nje, standardno dobri Grasevina i Rizling
rajnski, Pinot crni i u nekim berbama izvr-
stan Zweigelt te Venje, izvrstan bijeli cuvée
od nekoliko sorata). Od ostalih proizvodaca
treba jo$ iz Kutjevackog vinogorja spome-
nuti obitelj Adzi¢ (vrlo trazena Grasevina),

hrvatska Cno, gastronomija
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Gali¢ (novi proizvoda¢, izvrsni GraSevina i
Sauvignon), Mihalj (takoder izvrsna Gra-
Sevina), Lukacevi¢ (izaziva pozornost Pinot
sivi), Jakobovi¢ (Grasevina, Rizling rajn-
ski). Medu srednje velike moze se ubrojiti
i Zdjelarevi¢ (Slavonsko-brodsko vinogorje,
jedan od prvih privatnih vinara), koji uz vrlo
dobru paletu vina (prednja¢e Chardonnay i
Grasevina) nudi jos i hotelske usluge. Po za-
pazenim vinima posljednjih godina mogu

se jos istaknuti Josi¢, Kalazi¢ i Gerstmajer iz
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Baranje, no slavonska vinska scena sadrzi jo§
nekolicinu vrlo perspektivnih vinara, koje je
ovdje nemoguée sve spomenuti, a koji ve¢
izazivaju pozornost i u buduénosti ¢e zasi-
gurno igrati veliku ulogu u proizvodnji i po-
nudi vina ove regije.

Osim izvrsnih vina, slavonski proizvodadi,
pa i oni manji, u vedini su slu¢ajeva usmje-
reni i na vinski turizam te ponudu kombini-
raju s brojnim prirodnim i gastronomskim

ljepotama podrudja.







Sredisnja
Hrvatska
domovina je sira‘i
vrhnja, kultnoga
mlijecnog
proizvoda

jeste li znali 2

Varazdinski klipi¢,
hrvatska verzija francuskog
croissanta, mlije¢ni je pruti¢
zlatnoZute boje i izvrsna
okusa koji se posluzuje uz
dorucak, ali i u mnogim
drugim prigodama. Potjece
jos iz 18. stoljeca i prvi je
hrvatski zastic¢eni krusni
proizvod.

]
HRVEETSKA-

Bastinila je ponajbolje od svojih bliskih susjeda, a svoja je

autohtona jela sacuvala od zaborava i podarila im suvremena
obiljezja koja nisu ugrozila njihovu izvornu kvalitetu. Po tome
je gastronomija SREDISNJE HRVATSKE jasno pozicionirana na

nacionalnom gastronomskom atlasu.

Gastronomija sredi$nje Hrvatske pod snaz-
nim je utjecajem srednjoeuropskih kuhinja,
ponajviSe madarske, austrijske, slovenske i
Ceske, ali je uza sve to — njegovanjem drev-
nih puckih receptura koje vjerno odrazavaju
prednosti i posebnosti podneblja na kojem
su poniknule — zadrzala autohtonost.

Kad se iz Zagreba prijede ili zaobide Med-
vednica, ulazi se u Hrvatsko zagorje, pitomi
brezuljkasti kraj koji podsje¢a na talijan-
sku Toskanu, a ve¢ svojom konfiguracijom
upucuje na prirodne razlic¢itosti koje ¢ée se
snazno ocitovati i u gastronomskim speci-
ficnostima.

A medu tim gastronomskim specifi¢nostima
jednom izvanserijskom specijalitetu pripada
pocasno mjesto: purica s mlincima najsnaz-
nije definira kulinarski identitet Hrvatskog
zagotja. Zagorski puran, jedina hrvatska
autohtona pasmina, jedva je nesto vedi od
kokosi, zivi u prirodi i hrani se prirodnom
hranom, raste sporo i tezi najvise tri kilogra-
ma, a kvalitetom mesa uvelike se razlikuje
od onih iz umjetnog uzgoja, koji dosezu i
dvostruku tezinu.

Purici ispe¢enoj u penici, po zelji i s krum-
pirima, dodaju se mlinci, najtanje izvaljano
tijesto lagano ispeceno na elektri¢noj ploci
ili na gusnatoj plo¢i starinskoga Stednjaka
na drva, a potom samo uronjeni u uzavrelu
vodu, izvadeni i preliveni mas¢u od pure-
¢eg pecenja. Purica s mlincima najcesée se
posluzuje kao bozZi¢ni objed, ali i u drugim
blagdanskim i svecanim prigodama, a kao
$to znamo i u americkoj gastronomiji purica
(bez mlinaca!) tradicionalni je obrok na Dan
zahvalnosti (7hanksgiving Day).

Taj se zagorski specijalitet prosirio i na sva
ostala podru¢ja u Hrvatskoj, sve do Dalma-
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cije, gdje se pe¢ena tuka, uzgojena u zaledu, takoder smatra

vrhunskim jelom.

Purica je dio duge tradicije uzgoja peradi, ne samo u Hrvat-
skom zagorju nego u cijeloj sredi$njoj Hrvatskoj, osobito u
varazdinskom kraju i Medimurju. Domaca kokos, pijetao ili
pili¢i, kvalitetom bitno razli¢iti od onih iz umjetnog industrij-
skog uzgoja, redovito su na jelovniku u tom dijelu Hrvatske,
kako u domadinstvima tako i u restoranima. Perad se priprema
na razlicite nacine, od pecene, pohane, kuhane i na perkelt do
rostilja. Domaca se jaja takoder kvalitetom i bojom znatno ra-
zlikuju od industrijskih, a vrlo ¢esto peku ih na svinjskoj masti,
uobidajeno koristenoj i kod drugih pecenja.

Kad je rije¢ o peradi, onda se u cijenjene specijalitete svrstavaju
patke i guske, za koje gurmani tvrde da su najbolje u Turopo-

lju, koje obiluje vodom, na podrué¢ju duge tradicije uzgoja i
vrhunskog umijeca priprave.

U sredi$njim dijelovima Hrvatske, osobito u zimskim mjeseci-
ma, posluzuje se tipi¢na kontinentalna hrana, kao $to su bun-
cek ili svinjske nogice s kiselim zeljem, grah s repom, kiselo
zelje sa suhim mesom, krvavice s restanim krumpirom i kiselim
zeljem, sarma, krpice sa zeljem, grah sa zeljem itd. Kupus, svje-
zi i ukiseljeni, jako je zastupljen u gastronomiji tog podru¢ja, a
najcjenjeniji je onaj s varazdinskog podru¢ja. Grah i krumpir,
pripremljeni na mnogo nacina, takoder su vrlo esto na jelov-
nicima tog dijela Hrvatske, a u salate se, kao osobito cijenjeni
zadin, stavlja kvalitetno i iznimno zdravo bucino ulje.

Buca, ¢esto omalovazavana namirnica, u novije je doba dozi-
vjela pravi preporod i posluzuje se i u najprestiznijim restora-

hrvat;ka Cno_ g;ntronumija



Purica s mlincima najsnaznije
definira kulinarski identitet
Hrvatskoga zagorja

nima, kao kremasta juha ili pak pecena kao
prilog.

Ono $to je za dalmatinsku gastronomiju ja-
njetina, to je za kontinentalno podrugje svi-
njetina. Najvedim se specijalitetom smatra
odojak na raznju ili pe¢en u pe¢nici s krum-
pirima. Hrskava koZa so¢nog mesa za mnoge
je nenadmasan mesni obrok, najprimjereniji
podneblju u kojem se posluzuje. Svinjsko
meso zbog svoje so¢nosti pogodno je za ro-
$tilj, a najdesée se za to rabe kotlet, vratina
i tzv. lungi¢ ili svinjski filet. Na poseban se
nadin pripravlja i otko$teni svinjski kare: naj-
prije se dva dana marinira u ulju i za¢inima,

9_sredidnja_hrvatska

potom se u komadu ispece, a nakon toga za-
lije ma$¢u i pohrani u zemljanu posudu, kako
bi bio pogodan za trajniju uporabu.

Uz tradicionalnu kuhinju u restoranima kao
Vuglec Breg kod Krapine, Kezele kod Caz-
me, Zlatne gorice i Zlatna guska (Varazdin),
Mala hiza kod Cakoveca i brojne druge, da-
nasnja gastronomska ponuda obuhvada i so-
fisticiranije verzije tradicionalne kuhinje na
osnovi lokalnih namirnica.

Iako je prili¢no nezahvalno locirati izvorno
podrugje s kojeg je u hrvatsku gastronomiju
stigao jedan od nasih najve¢ih i najobozava-
nijih specijaliteta, kultno sir i vrhnje, mli-

je¢ni proizvod po mnogoéemu jedinstven

u europskim razmjerima, Hrvatsko zagorje
posve je sigurno barem jedna od domovina
te delicije rasprostranjene po cijeloj sredis-
njoj Hrvatskoj, ali i Slavoniji, Lici i drugim
krajevima.

Domaca kuhana $unka s mladim lukom i si-
rom i vthnjem, po kojima se, po Zelji, moze
posuti malo mljevene paprike, a uza sve to
i doma¢i kukuruzni kruh, lokalno nazvan
kuruznjak, jedan je od najvecih specijalite-
ta kontinentalne kuhinje, koji su s velikim
uzitkom i obozavanjem prihvatili i strani
posjetitelji.
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Za zdravlje

B Smjene godisnjih doba u Sredi$njoj Hr-
vatskoj odraZzavaju se i na gastronomsku
kartu toga odredista.

Uskladenost tradicionalnih jelovnika s ri-
tmom prirode pokazuje svu rasko$ biljnih
kultura i Zivotinjskih proizvoda koji su se uz
veliku mudrost rabili tijekom sva Cetiri go-
dignja doba. Namirnice su se uspje3no skla-
distile i u doba kada nisu bila na raspolaga-
nju sva pomagala suvremene gastronomije.
Prije pojave rashladnih uredaja svinjsko
meso ¢uvalo se uranjanjem u mast i pohra-
njivanjem u hladnim smoc¢nicama.

Zbog niskih zimskih temperatura stolje¢ima
se kiselilo povrce i preradivalo voce. Ukise-
liene paprike, kisela repa i kiseli kupus izvor
su dragocjenih vitamina visoke bioloske ras-
poloZivosti, ali i prirodni probiotici, prijeko
potrebni tijekom dugih zimskih mjeseci.
Gusje meso i preradevine osiguravaju gastro-
nomsku Sirinu podrudju, ali i iznimnu nutri-
tivnu raznovrsnost, $to je jedna od osnovnih
komponenata nutritivne ravnoteZze.
Sredisnja Hrvatska gastronomsko je raskriz-
je regije pa se s pravom moZze redi kako su
se tu ukrstile sve kuhinje Europe. Kretanje
ljudi i dobara ostavilo je traga, a zbog izni-
mnih klimatskih uvjeta na stotine je biljnih
i Zivotinjskih vrsta koje su dio te rasko3ne
gastronomije.

Tjekom ljetnih putovanja ocekuje vas se-
zonsko voce i povrée. MoZete kusati neku
od starih sorti jabuka, koje su opstale upra-
vo zahvaljujudi snaznom imunitetu. Jedna
od njih je i damasonski kosmac.

Namirnice

Zob

Sir, vrhnje i maslo

Kisele paprike nadjevene zeljem
Repa

Pastrva, smud

Meso iz lodrice (meso u masti)
Gusje meso i preradevine
Krvavice

j ela
Kiselo zelje sa zapecenom
krvavicom
Svinjski kotlet u mostu
Pastrva u kukuruznoj krupici
Gusja krepka juha s povréem
Savijaca od visanja
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O vinu

B Turisticka regija sredi$nja Hrvatska obu-
hva¢a ukupno éetiri vinogradarske jedinice,
podregije Zagorje — Medimurje, Pokuplje,
Moslavinu i najveéi dio podregije Prigor-
je — Bilogora. To je tipi¢no kontinentalno
vinogradarsko podru¢je, pa sukladno tomu
nalazimo i vina takvih karakteristika — vedi-
nom su bijela, naglaSene svjezine i vo¢nosti.
Vinova loza ovdje se tradicionalno uzgaja jos
od Rimskog Carstva te tijekom povijesti i
danas predstavlja vaznu poljoprivrednu kul-
turu. Posljednjih se godina vinogradarstvo u
ovom podrudju intenzivno razvija, dolazi do
formiranja velikog broja malih obiteljskih
vinarija, posebice u krajevima gdje je razvi-
jen turizam — sve je viSe gospodarstava koja
vina nude u nekom turistickom aranZmanu.
Uvode se nove sorte i tehnologije, raste broj
vina u ponudi, pa ovo podrudje s pravom
postaje jedno od najvaznijih u Hrvatskoj.

Vinogorja i uvjeti proizvodnje

Vinogradi sredi$nje Hrvatske ~smjesteni
su na poviSenim terenima, a to su obronci
planina (Kalnik, Ivanéica, Bilogora, Mosla-
vacka gora) odnosno nizeg gorja, koji, po-
gotovo na svojim juznim padinama, ocituju
izvrsne uvjete za proizvodnju visokokvalitet-
noga grozda. Vinogradi se penju i iznad 400
m nadmorske visine, u ponekim slu¢ajevima
su jako strmi, ali prevladavaju pitomi, bla-
go nagnuti brezuljci. U cijelom podrudju
dominira kontinentalna klima, s toplim, ne
odve¢ susnim, ljetima te nesto ostrijim zima-
ma. Najniza prosje¢na godisnja temperatura
se tako biljezi u najsjevernijem dijelu, Me-
dimurju (10 °C Cakovec), a postupno raste
prema jugu i istoku (11 °C Sisak). U ovom
podru¢ju susa nije Cesta pojava, zbog do-
bra rasporeda oborina tijekom godine, iako
godisnja koli¢ina nije previsoka (800—900
mm). Tla su raznovrsna, na vinogradarskim
polozajima obi¢no lakseg sastava. Najvide je
vinograda u Zagorju i Medimurju, podruéju
izrazito valovita reljefa, na pitomim zagor-
skim i medimurskim bregima. To je podru¢-
je bijelih vina, gdje ve¢ina kontinentalnih
sorata daje svjeza i lagana vina, vrlo lijepih
cvjetnih i voénih aroma. Slican reljef zatje-
¢emo i u Pokuplju, gdje se danas vinova loza
tek vra¢a na nekadasnje polozaje, a prema
istoku, na obroncima Bilogore i Moslavacke
gore, nasada je vise, a podiZe se i sve vise no-
vih, modernih vinograda.

Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

Uvjeti proizvodnje, poglavito klimatski,
uvjetovali su razvoj tipi¢noga kontinental-
nog sortimenta. To su sorte kao i u susjed-
nim zemljama (Sloveniji, Austriji, Madar-
skoj i sjevernoj Italiji), koje se u ove krajeve
introduciraju ve¢ stotinjak godina. Ima i
nekoliko vrijednih autohtonih, ali opéenito
mozemo reéi da je regija sredi$nja Hrvat-
ska vrlo bogata sortama, tako da se i trzistu
nude vrlo raznovrsna vina. Najvaznija je
sorta grasevina, obi¢no temeljno vino goto-
vo svih proizvodaca. lako joj grozde nesto
kasnije dozrijeva pa je pogodna samo za
najbolje poloZaje, zbog mnogih vrlina sade
je mnogi. Vina su joj obi¢no svjeza, srednje
jaka, diskretne sortne arome, a od ove se
sorte proizvode sve kategorije vina. Sorte iz
grupe pinot (bijeli, sivi i crni) odavna se na-
laze u ovdasnjim vinogradima, gdje su zbog
ranijeg dozrijevanja vrlo prikladni za goto-
vo sve poloZaje. Pinot sivi (Rulander) dugo
je vremena bio medu najtrazenijim vinima,
bijeli je odavna jedna od najcjenjenijih so-
rata, a pinot crni nedvojbeno je najkvalitet-
niji izbor za crna vina mnogih proizvodaca
u ovom podru¢ju. Osim vrlo kvalitetnih
crnih vina, Cest je izbor i u proizvodnji pje-
nusaca. Za pjenusce, kojih ima nekoliko
vrlo kvalitetnih u ovom podrudju, koristi
se i chardonnay, sorta vrlo radirena i jed-
na od najées¢ih posljednjih godina, kao
uostalom svagdje u svijetu. No vina char-
donnaya iz ovih klimatskih uvjeta ponesto
su drukdija od teskih, ¢esto prebarikiranih
vina te sorte iz drugih dijelova Hrvatske.
Glavna im je karakteristika svjezina, voé-
nost i elegantna punoca, uz diskretno ra-
zvijenu sortnu aromu, kakvi se ¢esto proi-
zvode u Medimurju i Hrvatskom zagorju.
Rizling rajnski takoder nalazimo u mno-
gim vinogradima, kao i sauvignon bijeli, te
traminac, sorte koje visoki aromatski po-
tencijal najbolje o¢ituju upravo u takvim
proizvodnim uvjetima. Te svjetski poznate
sorte izvrsnim su karakteristikama poti-
snule autohtone, od kojih samo nekolicina
ima gospodarsku vaznost. To su moslavac,
poznat jo$ kao furmint i $ipon, sorta koja
je godinama sluzila za proizvodnju stolnih,
obi¢nih i jeftinih vina, no u posljednje vri-
jeme u Medimurju mu se poklanja velika
paznja. Uz posebne regule u proizvodnji
tamosnji su proizvodadi osnovali udrugu
i pod lokalnim imenom Pusipel na trzite
plasirali nekoliko izvrsnih vina. U Mosla-
vini i Pokuplju nalazimo jo$ jednu, slabije
zastupljenu, ali po kvalitativnom potenci-
jalu izvrsnu sortu — skrlet. Vrlo je trazeno
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vino zbog privla¢nih organoleptickih ka-
rakeeristika — diskretna mirisa, lagana, ali
uravnotezena okusa, pa je ta sorta postala
posljednjih godina predmet brojnih stru¢-
nih aktivnosti i istrazivanja uz lokalnu pot-
poru, jer vina Skrleta ve¢ postaju zadtitni
znak mnogih ovda$njih proizvodaca. Po-
stoji jo$ nekoliko manje zastupljenih bije-
lih lokalnih i stranih sorata ¢ija vina moze-
mo pronadi na trziStu, a u zadnje vrijeme
i sve vie kupaza, blendova koji izazivaju
pozornost. Osim veé spomenutog pinota
crnog, crna vina rade se jo$ uglavnom od
frankovke, koja daje olekivane karakteri-
stike tek kod rijetkih proizvodacda, te od-
nedavna i merlot, cabernet sauvignon, syrah
i sl., no u ovom podrudju visoku kakvocu
daju tek na rijetkim polozajima.

9_sredidnja_hrvatska

Proizvodaca je jako mnogo, ponajvise su to
mala obiteljska gospodarstva koja su prije
desetak i vi$e godina krenula u trzi$nu pro-
izvodnju. Najvise ih je u na sjeverozapadu
regije, a spomenut ¢emo samo neke — u
Medimurju: Agromedimurje d.d. (proi-
zvodnja dobrih i jeftinih vina), Bobnjar
(izvrstan Sauvignon), Lovrec (velika ponu-
da kvalitetnih vina), Cmre¢njak (Rizling
rajnski, Pusipel), Dvanaj$¢ak—Kozol (Pusi-
pel) Stampar (Mugkat 7uti), Jakopi¢ (Sau-
vignon) itd., zatim u Hrvatskom zagorju i
Prigorju — Bilogori: Bodren d.o.o. (skupa,
ali izvrsna predikatna vina, ¢ak Cetiri zlatne
medalje s lanjskog Decanter World Wine

Awarda), Safran (Sauvignon, Gradevina),

vinarija Vinski vrh (Rizling rajnski, Pinot
crni), Petrovecki (veliki broj etiketa), Badel

1862 (Krizevacki vinogradi d.o.o. — po-
znata Gradevina u kategoriji masovnih jef-
tinijih vina), Matocec (izvrstan Pinot sivi s
podravskih pijesaka) itd. Pokuplje je zastu-
pljeno s tek nekoliko proizvodaca, vise ih
je u Moslavini. Gotovo svi proizvode vina
od standardnih, gore spomenutih sorata,
medutim sve vise ih se okreée autohtonom
skrletu (Miklauzi¢, Florijanovi¢, Miksa, Ja-
ram, Trdenié...).

Vazno je napomenuti da su mnogi obitelj-
ski proizvodaci ove regije pioniri modernog
vinskog turizma u Hrvatskoj — mnogi osim
vina nude i druge usluge, kao $to su smje-
$taj i hrana, pa na najbolji nacin spajaju sve
viline proizvodnje kvalitetnih vina, prekra-
sna okoli$a i tradicionalno dobre gastro-
nomske ponude.
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gastronomya
bastinila je najbolje
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regionalnih kuhinja



jeste li znali ?

U Zagrebu se nalaze neki
od ponajboljih hrvatskih
restorana raznovrsnih
ugostiteljskih Zanrova

i razli¢itoga cjenovnog
razreda, s ponudom koja
bi mogla zadovoljiti i
zahtjevniju publiku bilo

koje europske metropole.

ZAGREB | OKOLICA njeguju zavidnu gastrokulturu s
jednom bitnom znacajkom: rije¢ je o gradanskoj kuhinji, po
mnogocemu razli¢itoj od ruralne, u kojoj do punog izrazaja
dolazi umijece priprave. | stoga nije najbitnije je li neko jelo
izvorno zagrebacko, nego nacin na koji se priprema i oboga-

¢uje kulinarskim finesama.

Kad se svisoka pogleda zagrebacka trznica
backih veduta, sagradena 1930. kako bi se
sredisnji gradski trg oslobodio $tandova na
kojima su se dotad prodavali prehrambeni
proizvodi, otprve je jasno da je #bubh Za-
greba raskosna i velebna izlozba onoga naj-
boljeg od Hrvatske. Na Dolac se, sa svojim
najboljim izlozbenim primjercima, slijevaju
sve hrvatske regije, docaravaju¢i tako nacio-
nalno gastronomsko bogatstvo i visoku razi-
nu gastrokulture na ovim prostorima. Dolac
je nezaobilazno mjesto posjeta svih stranih
turista, od kojih mnogi u svojim zemljama
viSe nemaju prilike uzivati u tako raskosnoj
prezentaciji hrane na otvorenom, poprace-
noj folklornim elementima koji upu¢uju na
regionalnu pripadnost i originalnost namir-
nica.

Na Dolcu su zastupljene sve hrvatske regije,
od onih koje gravitiraju gradu kao golemu
trzi$tu i zahtjevnom potrosacu, do onih uda-
ljenijih, kojima udaljenost nije prepreka da
svoje proizvode nude na tom kultnom pro-
dajnom mjestu.

Mlije¢ni odjel, suvremeno uredena ribarni-
ca, nadzemni dio koji se doima kao golema
tapiserija vo¢a i povréa i unutarnji prize-
mni dio s mesnicama i drugim trgovinama
prehrambenih proizvoda pruzaju svakom
potrosadu moguénost izbora onoga $to mu
je najomiljenije na jelovniku, a mnoge do-
madice dnevnu $pajskartu definiraju upravo
na Dolcu, nadahnute dnevnim izborom na-
mirnica.

Osim Dolca, sredi$nje i ponudom raznovr-
snih namirnica najbogatije gradske trznice,
svaki zagrebacki kvart ima i svoj kvartovski
plac. Iako su veliki trgovacki centri potpu-
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no promijenili sustav opskrbe i potros$nje prehrambenih pro-
izvoda, plac je, kao klju¢ni pojam tradicije i gastrokulture u
ovim krajevima, prezivio tu novovjekovnu ofenzivu i zadrzao

svoja bitna obiljezja.

Ve¢ i povrsan pogled na Dolac i druge trinice uvjerit ¢e nas
da Zagreb i okolica njeguju zavidnu gastrokulturu, prozetu
mnogim regionalnim utjecajima, ali s jednom bitnom znacaj-
kom: rije¢ je o gradanskoj kuhinji, po mnogo¢emu razli¢itoj
od ruralne, u kojoj do punog izrazaja dolazi umijece priprave.
I stoga nije najbitnije je li neko jelo tipi¢no ili izvorno zagre-
backo, nego nacin na koji se priprema i oboga¢uje kulinarskim
finesama.

Zagrebacka gastronomija bastinila je najbolje iz regionalnih
kuhinja, pa ¢e se na zagrebackom stolu na¢i i vrhunski me-
diteranski specijaliteti, i slavonske delicije, i birana zagorska i
prigorska jela, ali i meniji susjednih zemalja.

Nedjeljni objed mogao bi posluziti kao dobar uvid u zagrebac-
ku kuhinju.

Juneda, goveda ili tele¢a juha s domadim rezancima, potom
telece ili svinjsko pecenje s krumpirima, zelena salata, matovi-
lac ili rukola, a za desert savijaca od jabuka ili nekoga drugog
voca, mogli bi se smatrati tipi¢nim, gotovo konvencionalnim
nedjeljnim obiteljskim objedom, ali jednako su tako uobicaje-
ne i druge kombinacije.

hrvaukz\ Cno_ g;nrronomija



Da bi se sredisnji gradski trg |
oslobodio standova, 1930.
sagraden je Dolac, trbuh
Zagrebai najljepsa trznicau
Hrvatsko;j.
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Nakon ajngemahtesa, aromati¢ne juhe s
okruglicama od pilecih jetrica, najcesée se
posluzuje pohana piletina s pire-krumpi-
rom, zelena salata ili cikla. Desert mogu biti
palacdinke ili $nenokle, kremsnite kupljene u
Samoboru, domovini te autohtone slastice,
ili pak makovnjada, orahnjaca ili neka druga
slatka delicija. Pristade laganijih obroka od-
ludit ¢e se za mediteranski meni, primjerice
neku svjezu ribu kupljenu rano izjutra na
jednoj od dobro opskrbljenih zagrebackih
ribarnica, koja moZe biti pripremljena u
pe¢nici, na gradelama ako domacin njima
raspolaze ili pak na leSo. Uz ribu se najce-
$¢e posluzuje blitva s krumpirima zacinjena
maslinovim uljem. Za predjelo moze biti
posluZena riblja juha ili hobotnica na salatu,
a za desert fritule, koje su se ve¢ jako udoma-
¢ile u kontinentalnoj kuhinji ili pak rozata
u obiteljima koje su se odvazile na pripra-
vu toga dubrovackog specijaliteta. Ako pak
ponuda ribe nije bila zadovoljavajuca, uvijek
je na raspolaganju mediteranska alternativa,
leSo meso s povréem, $alom od pomidora
ili hrenom pomijesanim s naribanom jabu-
kom.

Fascinacija mladom janjetinom nije samo
juznjacki obicaj, njome su podjednako odu-
$evljeni i kontinentalci, pa se i u zagrebackoj
gastronomiji smatra vrlo cijenjenim i omi-
ljenim jelom.

U zagrebackoj kuhinji uobi¢ajen je raspon
od zahtjevnijih, skupljih i pretencioznijih
menija do tradicionalnih puckih jela kao $to
su punjena paprika s pire-krumpirom, vari-
va od kelja, poriluka i drugih vrsta povréa,
sarma, $pek-fileki, krpice sa zeljem, kosani
odrezak poznatiji kao polpete ili fadiranci,
grah s kobasicama i suhim mesom, ricet,
grah s repom, ajnpren-juha, vinski gulas itd.
U Zagrebu se nalaze neki od ponajboljih
hrvatskih restorana, raznovrsnih gastronom-
skih Zanrova i razli¢itih cjenovnih katego-
rija, kao $to su luksuzni Zinfandel hotela
Esplanade, restoran Dubravkin put, cijenje-
ni Mano u autenti¢nom prostoru Gliptote-
ke, Apetit (na dvije lokacije) s mastovitim
jelovnikom i znalacki odabranom ponudom
vina, legendarni Okrugljak s kvalitetnom
ponudom najblizom pojmu  zagrebacka
kubinja, koji svojom ljetnom terasom, uz
zuborenje potoka i vrtnju starih vodenica,
docarava duh staroga Zagreba, a posjetite-
ljima pruza nesvakidasnji dozivljaj, ne samo
gastronomski.

Medu cijenjene i popularne zagrebacke re-
storane ubrajaju se i Baltazar s mesnom i
ribljom ponudom, Vinodol na lokaciji u
srediStu grada, Balon u dijelu grada kojem
je takav restoran itekako potreban, ljupki
Prasac na Gornjem gradu, Gallo u obnov-
ljenoj secesijskoj pala¢i u Donjem gradu,
Grac¢anka Kamanjo popularnog istoimenog
chefa, simpati¢na Trilogija kod Kamenitih
vrata, Carpaccio u Teslinoj, Lari i penati u
Petrinjskoj, Las¢inska klet, Kod Pere na Sa-
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lati i Purger u Petrinjskoj ulici, koji nude
purgersku i domacu kuhinju, i mnogi drugi
restorani $to zadovoljavaju visoke ugostitelj-
ske kriterije. U zagrebacku kuhinju snazno
je implementirana orijentalna gastronomija:
jela s rostilja, kao $to su ¢evapcidi, pljeskavi-
ce i druge vrste mesa vrlo su popularni i dio
su redovite ponude mnogih restorana.

U zagrebackoj okolici nekoliko je privla¢nih
restorana s tipi¢cnom ponudom kontinental-
nih specijaliteta, medu kojima se izdvajaju
Zeleni papar, Gabrek, Spilja i Slavagora u
Samoboru te restoran Spitek u Zapresiéu s
iznimnom kreativnom kuhinjom na osnovi
tradicionalnih namirnica.

Zagreb je gastronomska metropola Hrvatske
koja je prepoznala sve kvalitete regionalnih
kuhinja i uvrstila ih u svoju ponudu, u $iro-
ku rasponu od visoko sofisticirane gradanske
kuhinje do $armantne pucke koja je zadrzala
ruralnu autohtonost. Otvoren prema naj-
razlic¢itijim kulinarskim dostignué¢ima, od
stednjoeuropskih do orijentalnih, Zagreb se
moze smatrati vaznom postajom na gastro-
nomskom putovanju Europom.
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Za zdravlje

B Zagreb je svjetska metropola u kojoj se
mogu ku3ati delicije domace, ali i svjetske
gastronomije. Zbog prometne povezanosti
i povoljne klime na zagrebacke trznice stizu
prehrambene sirovine iz cijele regije, ali je
snazno prisutna i ponuda tipi¢na za nepo-
srednu okolicu grada.

Polozaj je Zagreba idealan, tako da u roku
od nekoliko sati na ribarnicu dospijeva riba
iz mreza jadranskih ribara, ulov iz obliznjih
rijeka te gljive kojima obiluju obronci oko
Zagreba. Slavonsko i baranjsko podrugje
osiguravaju raznovrsne Zitarice i proizvode
na osnovi zita, kukuruza, heljde...

Na trznicama su potpuno svjeze namirnice
vrhunske kvalitete jer Zagreb je mjesto gdje
se pripremaju sva jela svijeta s najsvjeZijim
namirnicama. Kakvoc¢a namirnica jamstvo
je uzitka, ali i uravnoteZene kvalitetne pre-
hrane.

Velik broj restorana s internacionalnim
gastronomskim sadrzajem ispunjava i naj-
sloZenije gastronomske Zelje i vrlo je mala
vjerojatnost da se neko specifi¢no jelo u Za-
grebu ne pronade.

Zagreb je grad u kojemu su jela pripre-
mljena uz maslinovo, bucino ulje, jabu¢ni
i vinski ocat te odgovaraju visokim nutrici-
onistickim zahtjevima, ali istovremeno cete
naici i na jela pripremljena od dobre stare
svinjske masti, gusjega loja i zacinjena crve-
nom paprikom.

Posebnosti su zagrebacke gastronomije ta-
koder: ekstravagantna ponuda gdje se spa-
jaju kavijar, istarski tartufi, jela s jastogom;
jednostavnost i pristupa¢nost ponude koja
sacinjava i heljdu, kukuruz mljeven u vode-
nici, buce, kiselo zelje, ljeSnjake, jabuke i ja-
gode...; kumice na trznicama redovito nude
proizvode koji su dio prehrane i njihovih
obitelji - mladi sir s domacim vrhnjem, jaja
kokosi koje borave na otvorenom, suhome-
snate proizvode pripremljene na tradiciona-
lan nacin.

Namirnice

Gljive
Buca
Jagode
Ljesnjak
Heljda

jela

Buénica

Dimljena pastrva

Kotlovina
Kukuruzni kruh
Juha s gljivama

hrvatska eno, gastronomija



O vinu

B Podru¢je oko glavnoga grada Zagreba
obiluje izvrsnim polozajima za proizvodnju
kvalitetnih vina. Obronci planine Medved-
nice nude dobre uvjete za vinograde i u samu
gradskom podru¢ju, gdje se vinova loza tra-
dicionalno uzgajala (sve do pojave filoksere
vinogradi su se nalazili i u samu sredistu gra-
da, na Kaptolu i ponad glavnoga gradskog
trga!). Vinograde na rubu grada nalazimo i
danas, no isto¢ni obronci Medvednice (po-
dru¢je grada Sveti Ivan Zelina) i obronci
Plesivice na jugu omogucuju stanovnicima
hrvatskoga glavnog grada i njihovim gosti-
ma vrhunski vinski uzitak.

Na samo tridesetak kilometara od grad-
ske vreve posadeni su moderni vinogradi s
poznatim svjetskim sortama, primjenjuje
se suvremena tehnologija, pa je to podrud-
je danas vrlo cijenjeno po kakvodi svojih,
ponajprije bijelih vina. Radi popularizacije
te gospodarske grane otvorene su i vinske
ceste, Plesivicka i Zelinska jos 2001, a od
2009. i Vinska cesta grada Zagreba. Tako
se svim posjetiteljima, osim prekrasna kra-
jolika nudi i vrthunski enogastronomski uzi-

tak — mnos$tvo tradicionalnih jela i visoko-
kvalitetnih vina. Gradske vlasti odnedavna
organiziraju i posebna vinska dogadanja,

proslavu Martinja (Sv. Martina, blagdana
kada se tradicionalno most prevodi u vino)
te kusanje i prigodnu prodaju Zupanijskih
robnih marki — vina od tradicionalnih sora-
ta, portugisca i kraljevine.

Uvijeti za proizvodnju grozda i
vina

Grad Zagreb smjestio se na isto¢nim i juz-
nim obroncima Medvednice, blagim padi-
nama vrlo povoljne konfiguracije za uzgoj
vinove loze. Obronci Plesivice, sa svojim
Cuvenim amfiteatrima prekriveni su tom
kulturom stolje¢ima, jednako kao i zelinsko
podrugje tradicionalno okrenuto proizvod-
nji grozda i vina. Rezultat je to izvrsnih pri-
rodnih uvjeta, osuncanih, toplih i prozra¢-
nih vinogradarskih poloZaja na povienim,
nagnutim i jugu okrenutim terenima. Prema
hrvatskoj vinskoj legislativi podrudje pripa-
da dvjema vinogradarskim podregijama,
Plesivica i Prigorje — Bilogora, temperature
zraka krecu se oko 11 °C u godi$njem pro-
sjeku. Tla su raznolikog sastava, na vinogra-
darskim polozajima laksa su i propusna, a
oborina redovito lozi ne nedostaje — koli¢ine
se kre¢u od 850-1000 mm godisnje, ali vrlo
povoljna rasporeda tijekom godine. Ti su
uvjeti vrlo povoljni za dobivanje kvalitetnih
i vrthunskih bijelih vina pa se tradicionalno
u vedini uzgajaju bijele sorte. Posljednjih de-
setlje¢a introducirane su gotovo sve poznate
svjetske sorte, pokusavaju se revitalizirati
neke autohtone, tako da se danas u ponudi
moze prona¢i mno$tvo etiketa, uglavnom
sortnih vina.
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Na ovom podru¢ju relativno je velik broj
proizvodaca s malim povr$inama, ali se po-
sljednjih godina nekoliko obiteljskih vinari-
ja razvilo u srednje velike, s respektabilnim
koli¢inama za hrvatsko trziste.

Sorte i njihova vina te najvazniji
proizvodaci

Posljednjih stotinjak godina u sortimentu
je cijele kontinentalne Hrvatske, pa tako i
zagrebackoga podru¢ja, dominantna grase-
vina, sorta podrijetlom iz zapadne Europe,
ali kod nas udomacdena i vrlo prihvaéena.
Vilo je polivalentna, daje uglavnom kvalitet-
na i stolna vina iz redovite berbe, ali &esto i
predikate najvise kakvoée. Vina su joj svjeza,
diskretno aromati¢na, osrednje punoce i ja-
kosti, osnovno je vino velikoga broja proi-
zvodaca.

U zadnje vrijeme chardonnay je preuzeo
dominaciju u mladim vinogradima, a u
ovim proizvodnim uvjetima daje bogata i
puna, Cesto visokoalkoholi¢na vina, mirisa
srednjeg intenziteta cvjetno-voénog karak-
tera. Ocituje ovdje mnoge sortne vrline, pa
iako su to obi¢no snazna karakterna vina,
klimatski uvjeti ¢ine ga posebnim i dosta
druk¢ijim od veéine vina ove sorte, poseb-
no iz toplijih podruéja. Rizling rajnski svoje
mjesto nalazi u Zagrebu ve¢ dulje vrijeme,
pa se Cesto nalazi u ovda$njim vinogradi-
ma. Nedvojbeno visoke kvalitativne karak-
teristike ocituje kod mnogih proizvodaca, a
to su vrlo lijep sortni miris, zamjetna svjezi-
na te puni okus, ¢esto praéen ostatkom ne-
provrela Se¢era. Pinot bijeli i pinot sivi Cesti
su u ovda$njim vinogradima, zbog ranijeg
dozrijevanja vrlo pogodne sorte. Svjezina i
vrlo lijepe arome krase obi¢no ta vina, koja
naj¢e$¢e na trziste dolaze kao suha, sred-
nje jakosti, ali zamjetne punoée. Silvanac
zeleni i sauvignon bijeli takoder su ralirene
sorte, posljednjih godina vrlo trazena vina,
ponajprije zbog vrlo lijepih cvjetnih i voé-
nih mirisa, a od traminca tradicionalno se
proizvode vrhunska desertna vina. Kasne i
izborne berbe, nerijetko i ledena vina, naj-
edée se dobivaju vinifikacijom prezreloga
groida te sorte, a to su vina iznimnih or-
ganolepti¢nih karakteristika — vrlo aroma-
ticna (intenzivne arome meda te prezrelog
i suhog voca), puna i obi¢no s ve¢im ostat-
kom neprovrela Se¢era. Manje zastupljene
crne sorte predvodi svjetski poznati pinor
crni, ali pozornost valja obratiti na portu-
gizac, crnu sortu koja se odavna uzgaja u
zagrebac¢kom podrudju i ¢ija vina obi¢no

izlaze na trziste kao vrlo mlada. Mnogi su
ga skloni nazivati hrvatski gamay beaujolais,
po uzoru na francuska vina koja se redovito
trzi$tu nude ve¢ u studenom u istoj godini
berbe. Mladi portugizac ima izvrsne karak-
teristike kao mlado vino, okuplja sve vedi
krug poklonika, pa se takoder u studenom
organiziraju Dani portugisca, kada se pre-
zentiraju vina te sorte. Na taj na¢in gradske
vlasti nastoje potaknuti kulturu uzivanja
mladih vina kao u susjednim zemljama,
podupirala se njegova sadnja, a u tom su
se smislu i njegova vina zastitila kao Zupa-
nijska robna marka. Zagrebacka Zupanija
proteklih je godina potaknula zastitu jo§
jedne robne marke, a to su vina kraljevine,
autohtone sorte ovoga podruéja. To je éesto
i obi¢no osnovno vino zelinskog kraja, vrlo
svjeze, lagano i pitko, omiljeno kod doma-
¢ih zitelja kao svakodnevno pice. Vazniji
proizvodaci su obitelji Jarec, Jarec—Kure,
Puhelek, Puhelek—Purek, Kos, Kos—Jurisié¢
itd. U vinogradima Zagreba i okolice mogu
se pronadi jo§ neke autohtone sorte, kao
plavec Zuti, Sipelj, ranfol i sl., ali se rijetko
vinificiraju zasebno.

Ve¢i proizvodadi su Badel 1862 (Kurija
Nespes, a proizvode Rizling rajnski, Char-
donnay, Traminac i Sauvignon), Mladina
d.d. (vedi broj vina, najpoznatiji su Rizling
rajnski i Muskat ottonel), te BoZjakovina
d.d. (vina pod brendom Sv. Jakob — Pinot
sivi, Traminac, Rizling rajnski). Ostali vinari
proizvode uglavnom na obiteljskim gospo-
darstvima, od kojih su se neka uspjesnija da-
nas pretvorila u manje vinarije. Veéina ih je
koncentrirana u podrudju Plesivice, a medu
vaznije (trazena i nagradivana vina) valja iz-
dvojiti obitelj Tomac (izvrstan Chardonnay
i Sauvignon, nekoliko pjenusaca, posljed-
njih godina kao raritet i vino iz amfore) te
obitelj Korak (Chardonnay, Portugizac). Tu
su jo$ i vina Ledi¢ (Portugizac, Pinot crni,
Traminac) te nekoliko obiteljskih podruma
— Agro Rezek (Portugizac, Rizvanac), Zdrav-
ko Rezek (Silvanac zeleni), Kunovi¢ (Rizling
rajnski, Chardonnay). U Sv. Ivanu Zelini
najvei broj proizvodaca takoder su mala
obiteljska gospodarstva, a osim Kraljevine
valja izdvojiti jo$ i Rizling rajnski (Kos—Ju-
risi¢), Sauvignon (Puhelek—Purek), te Pinot
bijeli (Stjepan Jarec). U samu podrudju gra-
da Zagreba vina proizvodi i Agronomski fa-
kultet Sveudilista u Zagrebu, trzistu se nude
Chardonnay i Traminac (Zlatarevo zlato)
Grasevina (Dora Krupiceva) te jo$ neka vina
od grozda uzgojena na fakultetskom dobru
Jazbina.

hrvat;ka Cno_ g;ntronumija
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O vinu

Hrvatska - mala zemlja za velika vina .

Iako povr$inom mala, Hrvatska je prosje¢-
nom gostu po mnogo¢emu zanimljiva. Iz-
medu ostalog i po vinu, koje se ovdje proi-
zvodi od samih podetaka uzgoja vinove loze
u Europi. Osim duge tradicije, u Hrvatskoj
se jo§ moze pronadi velik broj autohtonih
sorata vinove loze, od kojih su mnoge poseb-
nih karakeeristika i vrhunskoga potencijala.
Ako u obzir uzmemo i ¢injenicu da su i po-
drudja za uzgoj vinove loze vrlo raznolika, da
na toj maloj povrsini nalazimo ¢ak Cetiri od
pet klimatskih zona, s mnostvom varijacija u
reljefu i sastavu tla, namede se zakljucak da
se u Hrvatskoj moze prona¢i mnogo vrsta
vina razli¢itih, ¢esto i originalnih karakeeri-
stika, ukratko — vina za svaciji ukus.

Hrvatsko vinogradarstvo i
vinarstvo nekad

Postoje dokazi da je plemenita loza — Vitis
vinifera u ovim krajevima bila kultura i ne-
koliko stoljeca prije Krista, kada su je, prema
brojnim izvorima, u priobalje donijeli pret-
historijski trgovci i kolonizatori Sredoze-
mlja, Fenicani i Grci. Posebno su za pocetak
vinogradarstva i uvodenje prvih sorata za-
sluzni Grei, koji dopiru do isto¢ne jadranske
obale te se trajno naseljavaju na istaknutim
tockama. Osnivaju naselja tipa grad-drzava
(polis), a najpoznatiji su Korkyra — Korcula,
Issa — Vis, Pharos — Hvar, Tragurion — Tro-
gir i Epidaurus — Cavtat. Na kontinent je
vinova loza stigla kasnije, $irenjem Rimskog
Carstva od juga prema sjeveru. Rimljani Sire
i razvijaju vinogradarstvo, pa vinova loza
dolazi u sva podrudja gdje klimatske prilike
dopustaju njezin uzgoj. Ta djelatnost prolazi
tijekom duge povijesti uspone i padove, a
potkraj 19. stolje¢a vinogradarstvo dozivlja-
va vrhunac. Tada sluzbena statistika biljezi
najveée povrsine pod vinovom lozom, koje
poslije nazalost nikada nisu dostignute. Ra-
zlog je bila pojava novih bolesti i filoksere
koje su dovele do propadanja mnogih vino-
grada, a kako je proizvodnja vina bila vrlo
vazna gospodarska grana, dolazi i do velikih
demografskih promjena.

Hrvatska je zemlja s vilo dugom tradicijom
uzgoja vinove loze i proizvodnje vina, ali i
domovina brojnih sorata vinove loze. Veliki
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broj sorata nazocan je ovdje od samih poce-
taka uzgoja, a razloga je za to bilo mnogo.
Zemljopisni polozaj, burna povijest i veze s
raznim narodima i kulturama omogucili su
nadoj zemlji introdukciju mnogih stranih
sorti, ali je zasigurno velik broj i nastao ov-
dje. Tomu u prilog ide i ¢injenica da najno-
viji rezultati genetickih istrazivanja potvrdu-
ju to podru¢je kao vaino genetsko srediste
u razvoju sortimenta, gdje su nastale brojne
hrvatske, ali i neke svjetske sorte. Prema po-
dacima iz pretfilokserne ere, kada je vinogra-
darstvo bilo na vrhuncu, u Hrvatskoj je u
uzgoju bilo vise od 400 sorata, ali u obnovi
vinograda mnoge su nestale. Ipak, posljednji
rezultati inventure hrvatskih vinograda i ge-
neticke identifikacije sorata u uzgoju govore
da se jo§ moze pronaci oko 130 sorata koje
se mogu smatrati autohtonima. Mnoge od
njih imaju vrlo visok enoloski potencijal, pa
se posljednjih godina provode brojni progra-
mi njihove revitalizacije, a neke su ve¢ posta-
le i gospodarski vazne.

Hrvatska danas

Vinogradarstvo i proizvodnja vina i danas
su vrlo vazna gospodarska grana u Repu-
blici Hrvatskoj. Prema nekim pokazatelji-
ma velik je broj Zitelja izravno ili posredno
povezan s tom proizvodnjom, a potencijal
je mnogo vedi od trenutnoga stanja. Uku-
pna povrsina pod vinogradima u Republici
Hrvatskoj je prema sluzbenoj statistici oko
33.000 ha, a vinogradarske povr$ine po-
dijeljene su u dvije regije (Kontinentalna
i Primorska Hrvatska), 12 podregija te 66
vinogorja. Unutar njih izdvajaju se mno-
gi polozaji, s posebno dobrim ekoloskim
uvjetima gdje se proizvode Cuvena vina.
Struktura vinogradarskih povrsina pokazu-
je da vec¢inu ¢ine mali vinogradi (manji od
hektara, kakvih je vise od 80%), a prevla-
davaju i mali proizvodaci. Mnostvo je onih
koji proizvode samo za vlastite potrebe, ali
je zavidan i broj trzi$nih proizvodaca — vise
od 700 vinara proizvodi oko 2000 vina sa
za$ti¢enim zemljopisnim podrijetlom. No
svega je dvadesetak onih dija proizvodnja
prelazi 3000 hl/godisnje i koji pripadaju u
kategoriju velikih. U proizvodnji prevlada-

vaju bijela vina (oko 70%), crnih je 29%, a
ruzicastih tek 1%.
I danas se u Hrvatskoj uzgaja velik broj so-
rata vinove loze, na sluzbenoj ih je sortnoj
listi dvjestotinjak. Osim velikog broja au-
tohtonih, introducirane su i gotovo sve vaz-
nije svjetske sorte, od kojih mnoge pokazuju
izvrsne rezultate. Primjerice, graSevina (Rie-
sling italico, Welschriesling) pokazuje visoku
kakvo¢u u svim kategorijama vina, prema
mnogim vinskim kriticarima u Hrvatskoj
(regijama Slavonija i Podunavlje) ocituje
maksimum kvalitativnog potencijala. Danas
je najvaznija hrvatska sorta (oko 25% udjela
u sortimentu), a nalazimo je u svim vinogor-
jima kontinentalne regije. Pored nje, malva-
zija istarska i plavac mali autohtoni su hrvat-
ski aduti, sorte vodece u svojim podrudjima
(Istra i Dalmacija) te nezaobilazna tema kada
se govori o hrvatskim vinima. Potencijal im
je vilo visok, a kao rezultat tehnoloskoga
napretka posljednjih godina proizvedena su
vina tih sorata koja izazivaju pozornost i za-
htjevnijih potrosaca. Zajedno s grasevinom
pokrivaju gotovo polovicu hrvatskih vino-
grada te ¢ine najvedi dio vinske ponude. No
treba spomenuti i druga vina — chardonnay,
pinote, sauvignon, cabernet sauvignon, merlot,
syrah i rizling rajnski od svjetskih sorata, te
posip, teran, zlahtinu, zinfandel i malvasi-
ju dubrovacku od autohtonih, sorte koje u
velikoj mjeri oplemenjuju hrvatsku vinsku
scenu i bez kojih je nezamisliv bilo kakav
razgovor o hrvatskim vinima.
Unato¢ slaboj prepoznatljivosti na svjet-
skoj vinskoj karti, $to je objektivno rezultat
malih koli¢ina proizvedenoga vina i nepo-
stojanja prepoznatljivih vinskih brendova,
Hrvatska je, zahvaljuju¢i mnogim predno-
stima, zanimljiva vinska zemlja. Vrlo razno-
liki okolinski uvjeti, velik broj autohtonih
sorata i posljednjih godina visoka tehnolo-
gija vinifikacije stvaraju uvjete za proizvod-
nju kvalitetnih, a po svojstvima i originalnih
vina. Osim toga, mogu se uzivati uz tradici-
onalna hrvatska jela te u ¢esto prekrasnom
prirodnom ambijentu, $to je nedvojbena
i nezamjenjiva prednost. Zato se s pravom
vino isti¢e kao jedinstven proizvod, jer sjedi-
njuje tradiciju, prirodna bogatstva i visoku
tehnologiju — dovoljno za potpun uzZitak.
hrvat:ka Cno,gastronomija
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Blagodati maslinova ulja

Zahvaljujudi zemljopisnom polozaju i blagoj sredozemnoj kli-
mi Hrvatska je bogata nasadima maslina, ¢iji su plodovi ve¢
stolje¢ima dio tradicionalne prehrane, osobito stanovniStva
koje Zivi blizu mora.

Stablo masline moze docekati duboku starost, a ima sposob-
nost samoobnove ¢ak i na opozarenim prostorima. Maslina na
Brijunima jedno je od najstarijih stabala masline na Meditera-
nu, a pretpostavlja se da je stara ¢ak 1600 godina. Postovanje
i pojacanu brigu zasluzuju lunjske masline, maslina iz Kastel-
Stafili¢a i masline s Korcule, koje takoder broje vise od tisu¢u
ljeta, a daju plodove prepune Zutog zlata.

Najrasireniji je i svakako najpoznatiji proizvod masline ma-
slinovo ulje, koje je vrlo specifi¢na okusa i ugodna, gotovo
voénog mirisa, a moze se pronadi u raznim nijansama zelene
boje, ovisno o sorti, odnosno podrudju iz kojeg dolazi plod. U
Hrvatskoj postoji viSe sorti maslina, od kojih su najces¢e: obli-
ca, ro$ulja, bjelica, lastovka, buza, levantinka, debela. Kvaliteta
ulja ocjenjuje se analizom i ocjenom kusaca, a na najugledni-
jim svjetskim natjecanjima brojna maslinova ulja iz Hrvatske
osvojila su zlatna odli¢ja.

Maslinovo ulje jedna je od najcjenjenijih namirnica, a njegove
zdravstvene blagodati priznaje i moderna znanost. Pridaje mu

se zastitna uloga u preveniranju karcinoma i raznih malignih
bolesti, a znatno pridonosi i o¢uvanju krvoZilnoga sustava. Ko-
risti kozi, kostima i mozdanom tkivu, a zbog visoka sadrzaja
antioksidansa smatra se da maslinovo ulje usporava starenje.
Tajna je ljekovitosti maslinova ulja u njegovu sastavu — ima
velik postotak (60-85%) jednostruko nezasi¢ene masne kiseli-
ne, odnosno oleinske kiseline, koja je otpornija na oksidaciju.
Takoder sadrzi karoten i klorofil, koji spre¢ava oksidaciju ulja,
esencijalne vitamine A, D i K te vitamin E.

Maslinovo je ulje savr$en spoj brojnih komponenti koje ima-
ju snazan antioksidativni u¢inak i na taj naéin, uzimano u
prehrani, sluzi kao potpora kozi u sprecavanju losih utjecaja
ultraljubicastih zraka. Ulja su redovito lakse probavljiva od
masti, a medu svim uljima maslinovo je najlakse probavlji-
vo. Smatra se da je ono jednako probavljivo kao i majéino
mlijeko.

Osim u oc¢uvanju ljepote i zdravlja, maslinovo je ulje nezaobi-
lazno i u kuhinji, gdje se rabi u pripremi slanih jela, posebno
ribljih i jela s povréem, a tradicionalni je i nezaobilazni sastojak
izvornih domac¢ih kolaca. Stoga se vjerojatno tajna dugovjec-
nosti ljudi s mora krije i u redovitoj konzumaciji plodova koje
nam daje to dragocjeno stablo.

hrvat;ka Cno_ g;ntronumija
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Voda je Zivot

Voda je najvaznija za opstanak i kvalitetu Zivota ma gdje bili.
Naime, ljudski organizam sastoji se ¢ak od 60 do 70 posto od
vode, koja je osnovna, nezamjenjiva i svakodnevno potrebna
prehrambena komponenta. Voda je i najvaznija gastronom-
ska komponenta, a uz zdravstveno ispravnu vodu iz vodovo-
da mozemo odabrati i neku koja ima karakteristike primjere-
ne nasim potrebama (kisele, luznate, mineralne).

Sre¢om, Hrvatska obiluje vodom. Iz javnih vodoopskrbnih
sustava opskrbljuje se 75 posto stanovnistva, od cega je oko
90 posto vodoopskrbe u Hrvatskoj iz zaliha visokokvalitetnih
podzemnih voda. Voda je obnovljiva, a podaci pokazuju kako
se u Hrvatskoj trosi izmedu 140 i 150 litara po stanovniku
dnevno, $to odgovara EU-prosjeku. Uz to, 20 proizvodaca
nudi visokokvalitetnu vodu iz izvora, prirodno mineralizira-
nu vodu i vodu iz dubokih crpilista.

Ljudsko tijelo i Hrvatska, barem $to se ti¢e podataka o vodi,
¢ini se, u statisti¢koj su podudarnosti pa je jasno kako je ko-
li¢ina, vrsta i kakvocéa voda povlastica koju rado dijelimo sa
svojim gostima.

Voda je zbog svoje vrijednosti cijenjena oduvijek i njome se mu-
dro gospodarilo. U prilog tomu idu i podaci o postojanju nekih
oblika vodovoda daleko u proglosti. Primjerice, ostaci vodovod-
nih cijevi na rijeci Kupi dokazuju postojanje vodovoda u po-
dru¢ju Siska vjerojatno iz rimskog razdoblja. Bazene i spremnike
za organiziranu opskrbu stanovni$tva vodom iz davnih vremena
nalazimo i na Brijunima te iznad Bola na Bracu. Pretpostavlja se
kako dijelovi staroga pulskog vodovoda potjecu iz 2. stoljeca.
U to doba voda je velikim dijelom prolazila glinenim cijevima,
a na samu kraju pronadeni su ostaci olovnih cijevi.

Sli¢an prastari vodovod nalazi se i zapadno od Knina, a vo-
dovod u Zadru dao je graditi car Trajan. Iz vremena mleta¢-

ke vladavine pronadeni su ostaci kamenih cijevi u Stonu i

Gradcu, a ¢atrnje u kojima se skupljala voda pronadene su
na Rabu, Hvaru i drugim otocima. Novalju na otoku Pagu
opskrbljivao je vodovod koji je prolazio kroz rimski rov, a
imao je pogon na vjetar.

Dioklecijanov vodovod jedan je od rijetkih koji je od po-
stanka pa do danas dijelom ostao u funkciji pa se tako i
nakon gotovo dvije tisuée godina rabi za opskrbu vodom
stanovnika Splita. Vodovod polazi od izvora rijeke Jadro,
izrazito je bogat visokokvalitetnom vodom maksimalne ¢i-
stoce, a dug vise od devet kilometara. Da su stari majstori
itekako znali svoj posao i bez mjernih instrumenata, do-
kazuje i ¢injenica da je postignut put vode slobodnim pa-
dom. Nagib je savr$enih kanala prema Splitu, oslonjenih na
stupove besprijekornih statickih performansi, stalan (2,43
%o), $to je osiguravalo dostavu vode putem gravitacije do
svih Zeljenih to¢aka u gradu. Vodovodne cijevi dijelom idu
kroz tunele, a dijelom akvaduktom koji je danas spomenik
kulture, tzv. Suhi most.

Najsavr$eniji vodeni prizor olekuje posjetitelje parkova pri-
rode. Bilo da uZivaju u slapovima Krke, Plitvickim jezerima
ili rijekama, svjedocit ¢e ¢udima prirode koja su besprijekor-
no ocuvana, a vode ¢iste. Za one koji pak traze zdravlje iz
vode, Hrvatska obiluje i brojnim termalnim i ljekovitim vo-
dama $to sadrze spojeve kojih su korisnost za zdravlje potvr-
dile epidemioloske studije. Jadransko je more najveéi vodni
resurs u Hrvatskoj.

1.880 km hrvatske obale + 4.398 km $to opasuju 1.244 otoka,
otodica, grebena i hridi iznosi ukupno 6.278 km.

Vode Jadrana optimalne su temperature kako za uZivanje u
njoj tako i za brojne Zivotinjske vrste koje u moru Zive.

hrvat;ka Cno_ gastronumija
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Ckoloski proizvodi -

Idealni uvjeti
za proizvodnju

Jeste li znali ?

Ekoloski proizvedena hrana zauzima posebno vazno
mjesto i plijeni paznju proizvodaca jer su prirodni
uvjeti gotovo idealni. Udaljenost poljoprivrednih
stanita od prometnica, ali i besprijekoran sastav

tla, ¢ine Hrvatsku jednim od najpovoljnijih mje-
sta za ekolosku poljoprivredu u regiji.Pristupacnost
terena i moguénost primjene opravdanih proizvod-
no-tehnoloskih metoda ¢ine ekolosku proizvodnju
dostupnom, a prostrani nenaseljeni dijelovi idealni
su pasnjaci i prostor za tov otvorenoga tipa.

Stoga su ekoloska proizvodnja i ocuvanje autoh-
tonih proizvoda u Hrvatskoj u velikom zamahu, a
statisticki podaci mijenjaju se svakih nekoliko mje-
seci. Pritom valja istaknuti da se analiza namirnica
provodi sustavno i temeljito.

= Ekoloski proizvodi s markicom nastali su sustav-
no i kontrolirano. Takvi su proizvodaci u registru

i svi proizvodi vidljivo su deklarirani. Tako imamo
ekoloske jabuke, rajcice, tikve, mrkvu, pSenicu,

meso peradi iz ekouzgoja, ali i ribu (rije¢nu i mor-

sku) te ostale vrste mesa.

hrvatska Cno, gastronomija
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Osnovne informacije

GRAD ZAGREB

KVARNER
ISTRA

LIKA - KARLOVAC

DOBRO DOSLI U HRVATSKU!

Jedinstvena po mnogocemu, Hr-
vatska korijene vuce od davnina, a
veliko bogatstvo kulturnih dobara
koja svjedoce o burnoj hrvatskoj
proslosti, od rimskog doba, rene-
sanse, baroka, turskih osvajanja,
do moderne, izniman su mamac
za sve koji posjecuju Hrvatsku.
Ako se bogatoj kulturnoj bastini
pridodaju nevjerojatna ljepota
prirode kojom Hrvatska privlaci u
sva godisnja doba, osam nacion-
alnih parkova, jedanaest parkova
prirode i mnogobrojna bastina pod
zastitom UNESCO-a, Hrvatska

je zasigurno zemlja nevjerojatne,
magnetne privla¢nosti.

Da, Hrvatska je sve to, ali i mnogo
vise. Ona je domovina kravate, pa-
dobrana, torpeda, penkale, zarulje
s volframovom niti, najbrzega
elektricnog automobila na svijetu,
psa dalmatinca, Marka Pola,
jednog od najstarijih europskih
gradova i parlamenata te drugih
po duZini obrambenih zidina

u Europi, najmanje katedrale,
najstarijeg arboretuma i jednog
od najstarijih filmskih festivala na
svijetu te velikih sportasa.

I na kraju, nikako ne smijemo
izostaviti Hrvate! Hrvatski ¢ovjek

i njegova ljubaznost magnet su
zbog kojeg se turisti iznova vracaju.
Katkad ¢e vas gostoljubivost
domacina natjerati da se zapitate
jeste li u svojemu domu ili jednos-
tavno - na odmoru u Hrvatskoj!

PUTNE ISPRAVE

Osobna iskaznica (drzavljani EU-a,
EGP-a i Svicarske) ili putovnica. Za
drzavljane nekih drzava potrebna
jeiviza. Pregled hrvatskog viznog
sustava: www.mvep.hr/hr/
konzularne-informacije/.
Obavijesti: diplomatske misije

i konzularni uredi Republike
Hrvatske u inozemstvu ili
Ministarstvo vanjskih i europskih
poslova Republike Hrvatske (tel.:
+385 1 4569 964, mrezna stranica:
www.mvep.hr).
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SREDISNJA HRVATSKA

DALMACIJA -
DALMACIJA - SIBENIK

ZADAR

DALMACIJA - SPLIT

DALMACIJA - DUBROVNIK '

CARINSKE ODREDBE

Na teritoriju Republike

Hrvatske primjenjuje se carinsko
zakonodavstvo Europske unije

i nacionalno zakonodavstvo
uskladeno s propisima Europske
unije.

Unos osobne prtljage osloboden

je placanja uvoznih davanja bez
ogranicenja njezine vrijednosti, a
odnosi se na svaku osobu - putnika
koja ulazi u carinsko podru¢je Unije,
bez obzira na to nosi li prtljagu sa
sobom ili je prispjela zasebno, pod
uvjetom da moze dokazati da je
sva navedena prtljaga prijavljena
istodobno u vrijeme polaska
osobi koja je odgovorna za njezin
prijevoz.

Roba koja se nalazi u osobnoj
prtljazi putnika, u vrsti i koli¢inama
koje nisu namijenjene preprodaji
nego osobnim potrebama

putnika i ¢lanova njegove obitelji,
oslobada se od plac¢anja uvoznih
davanja ako njezina ukupna
vrijednost ne prelazi kunsku
protuvrijednost 2.200,00 kuna, a

u zraénom i pomorskom prometu
3.200,00 kuna. To se oslobodenje
odnosi na svakoga putnika
pojedinac¢no, a moZe se primijeniti
jedanput na dan. Predmeti koji
prelaze istaknuti iznos ili nemaju
znacenje osobne prtljage podlijezu
obracunu i pla¢anju carine i poreza
na dodanu vrijednost (te eventualno
trosarine). Putnici mladi od 15
godina oslobodenje od placanja
uvoznih davanja mogu ostvariti do
ukupne kunske protuvrijednosti
1.100,00 kuna, neovisno o vrsti
prijevoznog sredstva kojim putuju.
Pri ulasku i izlasku s podrucja
Europske unije putnici su obvezni
prijaviti carinskoj sluzbi gotovinu
koju nose sa sobom, i to u iznosu
od 10.000,00 eura ili vise, odnosno
u protuvrijednosti toga iznosa

u drugim valutama ili drugim
sredstvima placanja, primjerice
cekovima.

Strani drzavljani te hrvatski
drzavljani s uobicajenim

boravistem u tre¢im zemljama
mogu uz potpuno oslobodenje

od uvoznih davanja privremeno
unositi razli¢ite predmete radi
njihove uporabe za osobne
potrebe te za potrebe ¢lanova
svoje obitelji. Na identi¢an nacin i
osobe s prebivalistem u EU-u mogu
privremeno iznositi predmete koji
su im potrebni za vrijeme boravka
u tre¢im drzavama.

Osobni predmeti putnika
obuhvacaju sve predmete, nove ili
rabljene, koji putniku s razlogom
mogu biti potrebni za osobnu
uporabu za vrijeme putovanja,
isklju¢ujudi svu robu koja se uvozi
u komercijalne svrhe. Osobnim
predmetima smatraju se,
primjerice, videokamere, prijenosni
TV aparati i audiouredaji,
fotoaparati, prijenosna dzepna
racunala, prijenosna osobna
racunala, oprema za kampiranje,
jedrenje, ronjenje, skijanje, klizanje,
planinarenje, kamp-kucice,

plovila za razonodu, prijenosni
medicinski uredaji s priborom
(ako su putniku nuzni), kuéni
ljubimci i slicno. Unos te robe
obavlja se bez posebnih carinskih
formalnosti usmenim deklariranjem
na grani¢nom prijelazu. Ponovno
izno3enje navedenih predmeta
obavlja se na isti nacin.

Kada putnik iznosi ili osobito
kada unosi vrjedniju profesionalnu
opremu, pri izlasku iz Republike
Hrvatske odnosno ulasku u
Republiku Hrvatsku na grani¢nom
prijelazu mora popuniti obrazac
,Popis robe” u tri primjerka, kao

i po potrebi poloziti osiguranja

za namirenje mogucega carinskog
duga koji bi mogao nastati.

Fizi¢ke osobe koje u Europskoj
uniji nemaju ni prebivalidte ni
uobicajeno boraviste imaju

pravo na povrat poreza na dodanu
vrijednost (PDV) za robu koju su
kupile u Hrvatskoj ako je vrijednost
robe po jednom racunu veca od
740,00 kuna na osnovi popunjene
tiskanice PDV-P-a ili tiskanice Tax-
free koju ovjerava carinska sluzba

priiznogenju kupljene robe izvan
Europske unije, a najkasnije u roku
od tri mjeseca od datuma navede-
noga na racunu za isporucena do-
bra. Zahtjev za povrat poreza strani
drzavljanin mora podnijeti u roku
od Sest mjeseci od dana izdavanja
rac¢una. Naknadno ovjeravanje
tiskanice PDV-P ili tiskanice Tax-
free nakon $to se roba iznese izvan
Europske unije nije moguce.
Dodatne informacije mozete

nadi na stranici Carinske uprave
(https://carina.gov.hr/pristup-in-
formacijama/propisi-i-sporazumi/
carinsko-zakonodavstvo/fizicke-
osobe-2715/2715). Informacije o
uvjetima unosenja u Republiku Hr-
vatsku proizvoda Zivotinjskoga po-
drijetla u osobnoj prtljazi putnika
dostupne su na sljedecoj mreznoj
stranici Ministarstva poljoprivrede,
Uprave za veterinarstvo i sigurnost
hrane: http://www.veterinarstvo.
hr/default.aspx?id=1186.

NOVAC

Kuna (1 kuna = 100 lipa).
Strana valuta mijenja se u
bankama, mjenja¢nicama,
postanskim uredima i u vecini
turistickih agencija, hotela i
kampova.

POSTANSKI UREDI

Radna vremena svih postanskih
ureda dostupna su na mreznih
stranicama Hrvatske poste, kao

i putem aplikacija za pametne
telefone. Dostupni su i postanski
uredi s produljenim radnim
vremenom do 24 sata - na adresi
Branimirova 4 u centru Zagreba,
kao i na grani¢nom prijelazu
Bajakovo. Infotelefon: 072 303 304
Mrezna stranica: www.posta.hr
E-posta: info@posta.hr

RADNO VRIJEME TRGOVINA |
JAVNIH SLUZBI

Tijekom turisticke sezone vecina
trgovina radnim je danom
otvorena od 8 do 20 sati, a mnoge
od njih rade i vikendom. Javne
sluzbe i poslovni uredi rade od 8
do 16 sati od ponedjeljka do petka.

ZDRAVSTVENA ZASTITA

Bolnice i klinike postoje u svim
vec¢im gradovima, a ambulante i
ljekarne i u manjim mjestima. Strani
turisti koji su obvezno zdravstveno
osigurani u drugim drzavama
¢lanicama Europske unije i EGP-a
(Norveska, Island i Lihtenstajn) te
u Svicarskoj za vrijeme privremenog
boravka u Hrvatskoj ostvaruju
pravo na neodgodivu zdravstvenu
zastitu na temelju Europske

hrvatska eno, gastronomija



kartice zdravstvenog osiguranja
(EKZO). Zdravstvenom zastitom na
temelju EKZO-a mogu se koristiti

u zdravstvenim ustanovama i

kod lije¢nika koji imaju sklopljen
ugovor s Hrvatskim zavodom za
zdravstveno osiguranje. Pri tome su
obvezni platiti jedino participaciju u
slu¢ajevima kada je placaju i hrvatski
osiguranici.

Turisti koji su obvezno osigurani

u drzavama s kojima Hrvatska

ima sklopljen ugovor o socijalnom
osiguranju kojim je regulirano
pitanje koristenja zdravstvenom
zastitom (Bosna i Hercegovina,
Srbija, Crna Gora, Makedonija,
Turska) za vrijeme privremenog
boravka u Hrvatskoj ostvaruju
pravo na hitnu zdravstvenu

zadtitu. Uvjet za to jest da su prije
odlaska u Hrvatsku od svojeg
osiguravatelja pribavili potvrdu

o pravu na zdravstvenu zastitu
tijekom privremenog boravka u
Hrvatskoj, koju u HZZO-u (u mjestu
boravka) mijenjaju za bolesnicki
list. Zdravstvenom zastitom na
temelju navedenih potvrda koriste
se u ugovornim zdravstvenim
ustanovama i kod ugovornih
lije¢nika, pri ¢emu su obvezni platiti
participaciju u slu¢ajevima kada je
placaju i hrvatski osiguranici.
Osobe koje dolaze iz trec¢ih drzava
(drzave koje nisu ¢lanice EU-a/
EGP-a ni Svicarska i nisu ugovorne
drzave) sve troskove zdravstvene
zastite koridtene u Hrvatskoj snose
same. Za dodatne informacije
obratite se Hrvatskom zavodu za
zdravstveno osiguranje - obvezno
osiguranje 0800 79 79; dopunsko
osiguranje 0800 79 89; Bijeli telefon
Ministarstva zdravlja 0800 79 99;
mrezna stranica: www.hzzo.hr, te
Nacionalna kontaktna tocka za
prekograni¢nu zdravstvenu zastitu;
e-posta: ncp-croatia@hzzo.hr, tel.:
+385 164490 90.

Elektri¢ni je napon gradske mreze
220V, a frekvencija 50 Hz.

Voda iz slavine pitka je u svim
dijelovima Hrvatske.

BLAGDANI | NERADNI DANI

1. sije¢nja - Nova godina, 6. sije¢nja
- Sveta tri kralja, Uskrs i Uskrsni
ponedjeljak, 1. svibnja - Praznik
rada, Tijelovo, 22. lipnja - Dan
antifaisticke borbe, 25. lipnja

- Dan drzavnosti, 5. kolovoza

- Dan pobjede i domovinske
zahvalnosti i Dan hrvatskih
branitelja, 15. kolovoza - Velika
Gospa, 8. listopada - Dan
neovisnosti, 1. studenoga - Svi sveti,
25. prosinca - Bozi¢;-26. prosinca -
Sveti Stjepan.

BENZINSKE CRPKE

Benzinske crpke u ve¢im gradovima
i na autocestama otvorene su od 0
do 24 sata.

Benzinske crpke prodaju Eurosuper
95, Super 95, Super 98, Super plus
98, Euro Diesel i Diesel, a one u
vec¢im gradovima i na autocestama
i plin.

Informacije o cijenama goriva i
popis benzinskih i plinskih postaja:
www.ina.hr, www.hak.hr, www.
tifon.hr, www.crodux-derivati.hr.

VAZNI TELEFONSKI BROJEVI

Medunarodni pozivni broj za
Hrvatsku: +385

Hitna pomo¢: 194

Vatrogasci: 193

Policija: 192

Pomoc¢ na cesti: (+3851) 1987
Nacionalna sredi3njica za
uskladivanje traganja i spasavanja
na moru 195

Drzavna uprava za zastitu i
spasavanje (jedinstveni europski
broj za sluzbe): 112

Op¢e informacije: 18981

Sluzba davanja obavijesti o
informacijama pretplatnika: 11880
111888

Sluzba davanja obavijesti o
medunarodnim informacijama
pretplatnika: 11802

Dezurni prognosti¢ar DHMZ-a (od
9 do 17 sati): 060616666 (T-com),
cijena: 6,99 kn/min iz fiksnih i

8,41 kn/min iz mobilnih mreza
Hrvatski autoklub (HAK)

Pomoc na cestama: 1987 (iz
Hrvatske)

-izinozemstva (1) +385 1 1987

- izinozemstva (2) +385 1 4693 700
Stanje na cestama: 072 777 777 (iz
Hrvatske)

- izinozemstva +385 1 464 0800
Informacije za ¢lanove: 0800 9987
Mrezna stranica: www.hak.hr
Interaktivna karta s vise od 40 000
interesnih toc¢aka: http://map.
hak.hr

Postovani,

molimo vas da zbog svoje
udobnosti i postivanja zakona
provjerite jeste li prijavljeni cijelo
vrijeme svojeg boravka, od dana
dolaska do dana odlaska.

Vasa provjera posebice je vazna

i potrebna ako boravite u
privatnome smjestaju, i to zbog
kvalitete usluge i vase osobne
sigurnosti te onemogucivanja
ilegalnoga rada onih domacina koji
nisu registrirani za pruzanje usluge
smjestaja u skladu sa zakonom.

Unaprijed vam zahvaljujemo na
suradnji i zelimo vam ugodan
boravak.

predstavnistva hrvatske turisti¢ke zajednice

p redstavnistva Hrvatske
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HRVATSKA TURISTICKA ZAJEDNICA

Iblerov trg 10/1V. 10000 zAGRESB,
HRVATSKA

tel.: +385 (0)1 4699 333

faks: +385 (0)1 4557 827
e-posta: info@htz.hr

mreZna stranica: www.hrvatska.hr,
www.facebook.com/croatia.hr,
www.youtube.com/croatia,
issuu.com/croatia.hr

KROATISCHE ZENTRALE
FUR TOURISMUS

OSTERREICH
e-posta: office@kroatien.at
mreZna stranica: at.croatia.hr

KROATISCHE ZENTRALE
FUR TOURISMUS

FRANKFURT/M, DEUTSCHLAND
e-posta: info@visitkroatien.de
mrezna stranica: de.croatia.hr

KROATISCHE ZENTRALE
FUR TOURISMUS

MUNCHEN, DEUTSCHLAND
e-posta: office@visitkroatien.de
mrezna stranica: de.croatia.hr

ENTE NAZIONALE CROATO
PERILTURISMO

ITALIA
e-posta: info@enteturismocroato.it
mreZna stranica: it.croatia.hr

CHORVATSKE TURISTICKE
SDRUZENI

CESKA REPUBLIKA
e-posta: info@htz.cz
mrezna stranica: cz.croatia.hr

CHORVATSKE TURISTICKE
ZDRUZENIE

SLOVENSKA REPUBLIKA
e-posta: infohtz@chello.sk
mrezna stranica: sk.croatia.hr

HORVAT IDEGENFORGALMI
KOZOSSEG

MAGYARORSZAG
e-posta: info@htz.hu
mreZna stranica: hu.croatia.hr

OFFICE NATIONAL CROATE
DE TOURISME

FRANCE
e-posta: info@croatie-tourisme.fr
mrezna stranica: fr.croatia.hr

CROATIAN NATIONAL
TOURIST OFFICE

UNITED KINGDOM
e-posta: info@croatia-london.co.uk
mreZna stranica: gb.croatia.hr

CROATIAN NATIONAL
TOURIST OFFICE

USA

e-posta: cntony@earthlink.net
mreZna stranica: us.croatia.hr
Narodowy Osrodek Informacji

TURYSTYCZNE) REPUBLIKI
CHORWA(JI

POLSKA
e-posta: info@visitcroatia.pl
mrezna stranica: pl.croatia.hr

KROATISKA TURISTBYRAN

SVERIGE
e-posta: croinfo@telia.com
mrezna stranica: se.croatia.hr

KROATISCH NATIONAAL BUREAU
VOOR TOERISME

NEDERLAND
e-posta: kroatie-info@planet.nl
mrezna stranica: nl.croatia.hr

KROATISCHE NATIONALE DIENST
VOOR TOERISME - OFFICE
NATIONAL CROATE DU TOURISME

BELGIE - BELGIQUE
e-posta: info@visitcroatia.be
mrezna stranica: be.croatia.hr

XOPBATCKOE TYPUCTUYECKOE
COOBLWECTBO

RUSSIA
e-posta: htzmoskva@mail.ru
mrezna stranica: ru.croatia.hr

HRVASKA TURISTICNA SKUPNOST

SLOVENIJA
e-posta: info@hts-slovenija.si
mreZna stranica: si.croatia.hr
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