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Uvodna rijeé

“éovjek ne moze razmisljati dobro, voljeti dobro i spavati dobro ako nije jeo dobro.”
( Virginia Woolf)

Poznato je kako je hrana sirovina kojom osiguravamo funkcioniranje organizma
opskrbljujuci ga energijom i potrebnim nutrijentima. No, konzumacija hrane je i puno vise
od toga. Hrana je sastavni dio ljudske svakodnevice te ima veliku vaznost za pojedinca i
drustvo u cjelini. Uz hranu (ili jelo) ljudi se druze, zabavljaju, sklapaju poslove, slave, tuguju,
u jelu traZze utjehu, spas, Zivotnu inspiraciju ili nesSto sasvim trece. 1z perspektive turizma,
hrana predstavlja znacajan element turistickog putovanja koji sve viSe dobiva na vaznosti.
Od pocetka 21. stolje¢a uspostavlja se novi turistiCki oblik — gastronomski turizam' koji
postaje predmetom prou€avanja i istrazivanja brojnih stranih i domacih autora.

Tako i mi, kao autori ovog udzbenika o gastronomskom turizmu, Zelimo dati svoj
doprinos teorijskom i praktichom uvodenju teme gastronomskog turizma u struénu i
znanstvenu javnost nadajuéi se kako ¢emo potaknuti jos veci interes za ovu temu. Udzbenik
Gastronomski turizam: uvod u socio-ekonomske aspekte nastao je kao rezultat
aktivnosti autora ukljuenih u projekt ,GASTROTOP — sveobuhvatna obrazovna potpora
pruzatelja usluga hrane koja olakSava potraznju na novonastalim potroSackim trzistima s
ogranicenjima u prehrani — Interreg V-A programa za prekograni¢nu suradnju Madarska-
Hrvatska 2014-2020.“ Glavni cilj projekta je pobolj$ati dostupnost edukacije u podrucju
trzista za posebne prehrambene potrebe (eng. ,free-from food“) razvojem i provedbom
programa obuke, radionica, panel diskusija i sli€no, koji su namijenjeni studentima,
poduzetnicima i akademskoj zajednici?2. Kako bi se unaprijedilo stru¢no znanje studenata
zainteresiranih za gastronomski turizam, udzbenik je ponajprije namijenjen studentima
Visokoga gospodarskog ucilista u Krizevcima, studentima stru¢nih i sveudiliSnih studija
turistiCkog profila, turistiCkim djelatnicima, ali i svima ostalima koji su zainteresirani za teme
kao Sto su gastronomija i turizam. Udzbenik se sastoji od dvije glavne cjeline: teorijskog
dijela i empirijskog dijela. U teorijskom dijelu nastojali smo dati socio-ekonomski pregled
aktualnih i relevantnih znanja domacdih i stranih autora iz podrucja prehrane, gastronomije,
gastronomskog turizma i sli€no. Empirijski dio priru¢nika sastoji se od kvantitativnih i
kvalitativnih istraZivanja provedenih u okviru projekta GASTROTOP o navikama potro$aca
Koprivni¢ko-krizevaCke Zupanije vezanih uz konzumaciju hrane i pi¢a u ugostiteljskim

1 Pod pojmom gastronomski turizam podrazumijevaju se i pojmovi kulinarski turizam, turizam hrane i sli¢no.

2 Osim Visokoga gospodarskog ucilista u Krizevcima koje provodi projekt GASTROTOP, partneri na projektu su
Madarsko poljoprivredno sveusiliste, Kampus u Kaposvaru, Veleusiliste u Virovitici, Somodska trgovaéka i industrijska
komora iz Kaposvara te Trgovacka i industrijska komora Zalske Zupanije iz Zalaergeszega. Projekt je zapo¢eo 1.6.2021.,
a predvideno trajanje projekta je 16 mjeseci. Vise informacija o projektu dostupno je na: http.//gastrotop.hr/hr/o-projektu/



objektima te njihova misljenja o restoranskoj ponudi iz aspekta intolerancije na prehranu.
Takoder, istrazili smo i miSljenja vlasnika ugostiteljskih objekata o ponudi jela i pi¢a za goste
s posebnim prehrambenim potrebama, a putem panel diskusije dobili smo dragocjena
saznanja eksperata o izazovima s kojima se susrecu osobe koje imaju intoleranciju na hranu.
Svi prikupljeni podaci su korisni za sagledavanije Sireg konteksta ponude i potraznje na trzistu
posebnih prehrambenih potreba te uspjesnijoj prilagodbi gastronomskog turizma jednom
doista specificnom segmentu trzista. S obzirom na ruralni karakter Koprivni¢ko-krizevacke
Zupanije, vidimo mogucnosti za promjena u ruralno-turistickim objektima vezane za nove
potroSacke trendove. Smatramo kako je prehrana u danasnjem globalnom okruzenju, kao
fiziCka potreba, kulturna i drustvena aktivnost, kompleksno podrucje vrijedno provodenja
ozbiljnih istrazivanja i analiza, posebice iz perspektive turizma.

Krizevci, rujan 2022.

Autori






1. HRANA I PREHRANA - OSNOVNI POJMOVI

Hrana i piCe sastavan su dio Covjekova Zivota. Konkretnije, hrana je Covjekova bioloska i
istovremeno latentna potreba kojom osigurava funkcioniranje organizma. Prema Samardzicu
(2021.) potreba za hranom pojavljuje se u odredenim vremenskim intervalima. Da bi Covjek
podmirio svoju potrebu za hranom, on to Cini na konvencionalan nacin u kuc¢anstvu ili u
institucionalnim oblicima kao Sto su, na primjer, ugostiteljski objekti.

Danas u stru¢noj i znanstvenoj literaturi postoje brojne definicije hrane. Primjerice,
prema Zakonu o hrani®, hrana se definira kao svaka tvar ili proizvod preraden, djelomi¢no
preraden ili nepreraden, a namijenjen je konzumaciji ili se moze opravdano ocekivati da
¢e ga ljudi konzumirati. Prema Vukoni¢u (2001.) hrana je organska ili anorganska materija
biljnog ili zivotinjskog porijekla koja moze sadrzavati masti, ugljikohidrate, bjelancCevine,
vitamine, minerale i vodu, a moze biti razliCitih energetskih i nutricionistickih vrijednosti.

Nadalje, hrana kao pojam ponekad se poistovjecuje s pojmom prehrane. No, za razliku
od hrane, prehrana (hranjenje) se definira kao unoSenje u organizam hranidbenih tvari
potrebnih za proizvodnju energije, izgradnju tkiva i normalno odvijanje zivotnih funkcija. Za
Covjeka, prehrana je vazan Cimbenik tijekom cijeloga Zivota jer osigurava energiju potrebnu
za rast organizma i fizioloSke funkcije (npr. odrZavanje tjelesne temperature, disanje,
rad krvozilnoga sustava, probavu, jacanje otpornosti prema bolestima itd.) te za tjelesnu
aktivnost, fiziCki i umni rad*.

Znanost koja prou€ava hranu je znanost o hrani (engl. food science), dok prehranu
prou¢ava znanost o prehrani — nutricionizam (engl. nutritionism). Znanost o hrani bavi
se razli¢itim aspektima hrane: kemijom i biokemijom hrane, mikrobiologijom, fizikom i
biofizikom, senzorikom, nutritivnim aspektima hrane, tehnologijom, psihologijom, medicinom,
legislativom, standardima kakvoce, dok se znanost o prehrani sustavno bavi ljudskom
prehranom drzeci se pritom temeljne postavke kako su sve neophodne hranjive tvari
(ugljikohidrati, masti, proteini, vitamini, minerali i voda) zastupljene u prehrani i iskoriStene u
odgovarajucoj ravnotezi da se odrzi optimalno zdravlje. Pojednostavljeno, obje discipline se
bave hranom, no nutricionizam prou€ava odnos izmedu Covjeka i hrane.

Prema Alibabi¢ i Muji¢ (2016.) pravilna (zdrava, razborita) prehrana podrazumijeva
unosenje svih neophodnih hranjivih tvari (ugljikohidrati, masti, proteini, vitamini, minerali i
voda), koli€inski umjereno, raznoliko, primjereno zivotnoj dobi, fizitkoj i mentalnoj konstituciji,
radnim i intelektualnim naporima, klimi i radnoj okolini u kojoj zivimo, zastupljenih i iskoriStenih
u odgovarajucoj ravnotezi da se odrzi optimalno zdravlje (slika 1.).

3 Zakon o hrani. Narodne novine 81/13, 14/14
4 Prehrana. Dostupno na: https.//www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?ID=50110
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ZDRAVA ULJA VODA

Za kuhanje, kao preljev
za salatu i za stolom
koristi zdrava ulja
(repi¢ino, maslinovo).
Ogranici koristenje
maslaca, izbjegavaj
trans-masnoce.

Pij vodu, ¢aj i kavu

(sa malo ili bez 3ecera).
Ogranici unos
mlijeka/mlije¢nih napitaka
(1-2 porcije/dan) i sokova
(1 mala ¢asa/dan).
Izbjegavaj zasladene

CJELOVITE napitke.
ZITARICE

Sto vise povréa - i §to
raznovrsnijeg - to bolje.
Krumpir i pomfrit se ne
racunaju.

Jedi razne vrste zitarica (npr. kruh
od cjelovitog pseni¢nog brasna,
integralnu tjesteninu i smedu
ZDRAVE rizu). Ogranici unos preradenih

BJELANCEVINE Zitarica (npr. bijele rize i bijelog

Jedi mnogo voca svih boja. kruha).
Odlui se za ribu, perad, grahorice i

g orasaste plodove. Ogranici unos
r. BUDI U POKRETU! ] crvenog mesa i sira; izbjegavaj kobasice,
o slaninu i ostale mesne preradevine.

Slika 1. Tanjur zdrave prehrane

Izvor: https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/healthy-eating-plate/translations/croatian/

Pravilno se hraniti znaci uZivati u raznolikosti namirnica koje organizam ¢ine zdravima,
raznolikoSc¢u osiguratiunosispravne kombinacije hranjivih tvari, umjereno$¢u njihovu dovoljnu
koli€inu, a razum upotrijebiti za ono za Sto ga i imamo. Upoznati temeljne principe pravilne
prehrane znaci razumijevati preporuke i/ili razlikovati izvore informacija o nutricionisti¢kim
preporukama, imati barem najvaznije informacije o hrani, nacinu proizvodnje, sastavu,
pravilnom rukovanju i €uvanju hrane; potrebno je provjeravati informacije koje se nalaze na
proizvodima i prilagodavati sve prikupljene informacije svom nacinu i prilikama Zivota. Treba
znati kako nerazumno ili nedovoljno uzimanje te potpun izostanak odredenih nutrijenata
u prehrani, kao i preobilno uzimanje hrane ili uzimanje hrane koja je jednoli¢na, ima svoje
posljedice. Takva prehrana rezultirat ce poremecajima u organizmu, a ti poremecaji mogu
uzrokovati vrlo teSka oboljenja pa €ak i u potpunosti unistiti organizam.

1.1. HRANA I PREHRANA 1Z DRUSTVENE PERSPEKTIVE

1.1.1 Hrana iz perspektive psihologije

Razmatranje hrane iz psiholoSke perspektive pociva na analizi Maslowljeve® hijerarhije
potreba. Neke potrebe su primarne — fiziolo$ki zahtjevi za vodom, zrakom, hranom, snom
i stanom. Konzumacija hrane je jedna od primarnih ¢ovjekovih potreba kako bi preZivio.

5 Abraham Maslow je americki psiholog i mislilac.



Ostale se potrebe, kao $to su potreba za sigurnoscu, ljubavlju i pripadanjem, postovanjem
i samoaktualizacijom, mogu smatrati sekundarnima (slika 2.). Medutim, hrana u kontekstu
Maslowljeve piramide potreba moze biti i sekundarna potreba Covjeka. Primjerice, potreba
za sigurnoScu ostvaruje se putem sigurne opskrbe hranom kao resursom, a i potreba za
ljubavlju i pripadanjem se takoder moze ostvariti putem hrane®. U samoaktualizaciji kao
zavrsnoj fazi hijerarhije potreba, Covjek zeli, primjerice, kuSati hranu nekog drugog podneblja
i neke druge kulture i na taj naCin pored zadovoljavanja svojih potreba, ukljuciti i element
putovanja. Prema tome, moze se zakljuCiti kako hrana moze biti prisutna u hijerarhiji svih
potreba Covjeka.

moralnost,
kreativnost,
spontanost,
rieSavanje problema,
prihvaéanje €injenica.
nedostatak predrasuda

samopostovanje, pouzdanje,
postignuc¢e, postovanje drugih,
postovanje od drugih

prijateljstvo, obitelj,
seksualna intimnost
tielesna, radna, resursna, moralna,
obiteljska, zdravstvena, imovinska
disanje, hrana, voda, seks,
spavanje, homeostaza, ekskrecija

Slika 2. Maslowljeva piramida potreba
Autor: Conquistador, CC BY-SA 4.0

Nadalje, svaka prehrambena potreba ovisi takoder i o kulturnoj razini, potrebi za
kulturnim Zivljenjem, o nacCinu i ritmu zivota te postojanju osnovnih materijalnih uvjeta za
njezino zadovoljavanje. Nacin na koji pojedinci ili skupine izabiru, selektiraju, iskoriStavaju
i blaguju hranu odraz je njihovih prehrambenih navika. Za blagovanje hrane se, kao
i za mnogo toga drugog, smatra kako jednom u djetinjstvu steCeni, obicaji, ponasanje i
preferencije u zrelosti oblikuju modele otporne na promjene (Menell, S., et al., 1998.). Kod
razli€itih naroda, socijalnih klasa i religijskih skupina preferencije i predrasude o pojedinim
vrstama hrane specificno su oblikovane i uvjetovane izvorima hrane, klimom, kulturom i
religijskim uvjerenjima’. Tabui u prehrani najuze su povezani s religijskim uvjerenjima, mada
se kao izvor tabua uzima i Culo mirisa u smislu ugodnog i neugodnog Sto takoder dovodi do

6 Poznata uzrecica: “Ljubav ide kroz zeludac!”
7 Npr. kr§¢ani konzumiraju svinjetinu za razliku od muslimana i Zidova



naklonosti ili odbojnosti prema nekoj hrani.

Ovdje je zanimljivo spomenuti jo$ jedan psiholoSki fenomen povezan s hranom, a
to je neofobija. Neofobija hrane je, prema Pliner i Hobden (1992.), oklijevanje prema i/
ili izbjegavanje nove hrane. lako prehrambena neofobija moze sluziti kao zastita ljudima
od otrovanja potencijalno nesigurnom hranom, danas je hrana razumno sigurna. Poznat
je primjer prehrambene neofobije kod male djece kada im se ponudi nova hrana na koju
reagiraju vriskom i negodovanjem.

Psiholoskom dimenzijom hrane bavi se psihologija prehrane.

1.1.2. Hrana iz socioloske perspektive

U kontekstu drustva, konzumacija hrane stara je koliko i CovjeCanstvo. Prehrana
mnogo govori o povijesti nekog naroda, nacije ili etnicke skupine. Bez obzira na rasu, dob
i spol, prehrana svjedocCi o brojnim povijesnim promjenama, migracijama, utjecaju razlicitih
religija i kultura nekog naroda. Stoga se hrana i prehrana mogu promatrati kao drustvene
Cinjenice od iznimnog znacaja za Covjekov Zivot i doZivljaj. Prehrana je dio kulture i bastine
pojedinog kraja.

Ideja o drustvenom karakteru hrane i prehrane temelji se, prema Ciki¢ (2019.), na
Cinjenici kako su opskrba hranom i prehrana nuzno kolektivni €in koji datira joS od pocCetka
formiranja ljudskih zajednica. Lista namirnica koje je konzumirao prvi Covjek bitno se razlikuje
od onoga Sta mi danas podrazumijevamo pod hranom. Presudnu ulogu u tome imala su dva
procesa. Osim §to su utjecala na promjenu jelovnika, oba procesa su potvrdila drustvenost
(pre)hrane. Prvi proces je ovladavanje vjestinom paljenja i kontroliranja vatre, Sto je
omogucilo proces kuhanjad.

Kuhanjem je znacajno proSiren prehrambeni domet jer su u ljudsku prehranu uklju¢ene
I one namirnice koje se nisu mogle jesti sirove. Prehrana je time ne samo obogacena, vec¢
joj se mijenja i kvaliteta, u pogledu zdravstvene sigurnosti, ali i u pogledu ukusa. Kuhanje je
imalo dalekosezne posljedice za filogenetski razvoj Covjeka jer je osiguralo unos vece koli€ine
potrebnih kalorija u manjem vremenskom razdoblju, a to je doprinijelo boljoj reproduktivnoj
moci i vec€oj vjerojatnosti prezivljavanja. Drugi proces otpocCeo je znatno kasnije, prije 10
— 12 000 godina, pripitomljavanjem zivotinja i poznat je kao neolitska revolucija. Rije¢
je o prijelazu sa sakupljaCke privrede na poljoprivredu. Uzgajanjem biljaka i zivotinja
neophodnih za prehranu (ali i dobivanje sirovina za preradu) pocelo je novo poglavlje u
ljudskoj povijesti. lako je rije€ o tehnoloSkim procesima proizvodnje i prerade namirnica u
hranu, poljoprivreda i kuhanje su temeljno drustvenog karaktera — kuhanje je civilizacijski i
kulturni €in, a poljoprivreda sastavni dio specificne podjele i organizacije rada. Takoder, ono
je odredeno i religijskim normama koje daju odgovor na pitanja sto, kako i kada ¢e se kuhati

8 Pocetak kuhanja datira od 500 000 do 2.000 000 godina p. n. e.
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i jesti. Kao i cjelokupna prehrana, i kuhanje je dio u€enja u procesu socijalizacije. Nacin na
koji se hrana bira, priprema i servira sastavni je element kulturnog naslijeda, materijalnog
(npr. posude, pribor, kuhari) i nematerijalnog (usmena tradicija). Kuhanje je dio nacionalnog
identiteta i ponosa, pa (pre)hranu mozemo promatrati i kao dio meke modéi. Kuhanje je dio
nacina zivota i svakodnevice.

S druge strane, poljoprivreda je osnova za osiguravanje prehrambene sigurnosti
drustva. Razvojem poljoprivrede pojaCava se prehrambena sigurnost zajednice, Sto dovodi
do porasta populacije. Prijelazom na sjedilacki nacin zivota i poljoprivredu javlja se potreba
za drugacijim organiziranjem drustvenog Zivota zajednice — dolazi do usloZavanja funkcija
kojima se zadovoljavaju opée drusStvene potrebe (npr. sigurnost, sustav vjerovanja itd.).
Za vrsenje ovih funkcija zaduzene su posebne grupe (vojska, vladar/i, svecenstvo) koji su
izuzeti iz procesa proizvodnje, a hranu (i ostala sredstva za zivot) dobivaju kao nadoknadu
za obavljanje funkcija od opceg znaCaja za zajednicu. Na ovaj nacin moguce je razvoj
poljoprivrede dovesti u vezu s razvojem prvih drzava. Hrana ¢e u davnim (ali i suvremenim
kriznim) vremenima biti sredstvo placanja, a neSto kasnije razvoj poljoprivrede doveo je
do formiranja posebnog drustvenog sloja — seljastva. Ukoliko postoji konsenzus kako su
izbor hrane i preferencije ukusa oblikovani drustvenim pravilima i kulturnim obrascima, kako
dostupnost hrane i naCin prehrane bitno zavise o druStvenom polozaju, kao i da je pitanje
prehrambene sigurnosti jedno od temeljnih pitanja za opstanak bilo koje zajednice, onda je
jasno kako je (pre)hrana drustveni fenomen®.

Za socioloSku analizu prehrane klju€na su tri pojma: prehrambeni sustav (engl. food
system), prehrambeni rezim (engl. food regime) i navike u prehrani (engl. foodways).
Opcenito se moze reéi kako prehrambeni sustav obuhvaéa sve materijale, procese i
infrastrukture koji se odnose na poljoprivredu, trgovinu, maloprodaju, promet i potro$nju
prehrambenih proizvoda. U mnogim je podrucjima poljoprivreda glavni izvor prihoda za
lokalne zajednice, a uz to i bitan dio drustvenog tkiva i lokalne kulture. Svaka mjera usmjerena
na poboljSanje prehrambenog sustava morat ée uzeti u obzir takve socijalne aspekte.™
Nadalje, autorica Ciki¢ (2019.) naglasava kako su prehrambeni sustavi medusobno
ovisni o0 socijalnim, kulturnim, ekonomskim, politickim, zdravstvenim i ekoloSkim uvjetima.
Prehrambeni sustavi mogu biti tradicionalni i moderni, a s obzirom na veliCinu prehrambenog
sustava autorica razlikuje makro (svijet), mezo (drustvo, nacija) i mini (domacinstvo)
prehrambeni sustav. Moderni prehrambeni sustavi nastaju u 18. i 19. st. razvojem modernih
drzava i velikim urbanim prostorima koji utjeCu na promjenu nacina prehrane stanovnistva
okupljajuci veliku populaciju unutar definiranih granica i zahtijevajuci sloZzeno upravljanje
prilikom isporuke dovoljne koli€ine hrane. Transformacijom modernih prehrambenih sustava
nastavlja se trend masovne proizvodnje hrane kao i procesi komercijalizacije i brendiranja

9 Ciki¢, J. (2019): (Is)hrana kao sociolo$ki problem — stara tema ili nova disciplina? (prevedeno i prilagodeno na hrvatski
jezik)
10 https.//www.eea.europa.eu/hr/signals/signali-2014/clanci/od-proizvodnje-do-otpada-prehrambeni-sustav
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hrane. No, danas se suoCavamo i s novim procesima poput intenzivnijeg utjecaja potraznje,
segmentacije trziSta hrane, novih sukoba medu akterima, izrazene meduzavisnosti sustava
i sl. Nadalje, prehrambeni rezimi se definiraju kao odnosi u proizvodnji i potro$nji hrane na
medunarodnoj razini s ciljem da se omoguci dovoljna koli€ina hrane za potrebe stanovnistva
uz profit za proizvodade, preradivade i prodavade hrane. Sto se tie navika u prehrani,
autorica ih tumaci kao sustave kulturnih, drustvenih i ekonomskih praksi koje se odnose na
zadovoljavanje potreba za hranom. Fokus navika u hrani je na kulturnom kontekstu, odnosno
na navikama u prehrani kao dijela svakodnevice koje su kulturno i povijesno determinirane.

Takoder, u socioloSkom prou€avanju (pre)hrane postoje tri osnovna teorijska pravca —
funkcionalizam, strukturalizam i developmentalizam (Mennel, Murcott, van Otterllo, 1998.).
Funkcionalisti su fokusirani na viSestruke funkcije (pre)hrane, strukturalisti se bave hranom
kao sustavom dozvola i zabrana, ukljuCenosti i iskljuenosti, super/subordinacije, dok
developmentaliste najviSe zanima dinamiCka priroda odnosa prirode i kulture.

Hrana je takoder postala vazan Cimbenik u potrazi za identitetom. Mi smo ono Sto
jedemo, ne samo u fizioloSkom smislu, vec€ i u psiholoSkom i socioloSkom smislu. Hrana iz
djetinjstva postaje ,utoCiste” odraslih ljudi. Svaki poku$aj promjene prehrambenih navika
smatra se napadom na nas nacionalni, regionalni ili osobni identitet. Isto tako, postoji tijesna
veza izmedu hrane i tijela. Jelo nije samo sredstvo odrzavanja tijela, ve¢ postaje bitan dio
tielesnih navika. Kako ljudi u razvijenim zemljama sve viSe dobivaju na tezini, idealan oblik
tijela postaje sve tanji te se tako vrsi pritisak na ljude da izgube tezinu. Taj je pritisak posebno
jak za zene jer su izlozene pogledima svojih partnera i prijatelja te se neprestano mjere
prema ,idealnoj zeni“ kako je prikazana u medijima.

Socioloski zanimljiva Cinjenica je kako je (pre)hrana istovremeno dio privatne, ali i
javne sfere. Ona odrazava na$u intimnu svakodnevicu, €ini naSe osobne identitete, ali je
istovremeno i dio javnih procesa unutar prehrambenih sustava i javnih politika. Konacno,
hrana se moze promatrati i kao javno dobro (Vivero Pol, 2015.).

Drustvenim aspektom prehrane bavi se sociologija prehrane.

1.2. AKTUALNI TRENDOVI U PREHRANI

Danas je za prehranu karakteristicno da su se promjenom ritma rada raspali i
tradicionalni okviri prehrane. Uobicajena tri obroka ,dorucak — ru¢ak — vecera“ prilagodavaju
se ubrzanom zivotnom ritmu pa se sve ¢eSce jede ,u letu”, ,s nogu“ tijekom rada, izabiruci
pritom odgovarajuci format jela. Aktualni prehrambeni trendovi mogu se karakterizirati
razliCitim klju€nim rijeCima poput brzina, udobnost, zdravlje, kvaliteta ili trazenje avantura.
Na primjer, zahtjev za brzinom i udobnoscu prilikom konzumacije hrane moze se prepoznati
u sljedecéim vrstama prehrane (Tanacs, 2022):

» Fast food — smisao je da neSto mozemo pojesti brze i time ustedjeti vrijeme u
restoranu brze hrane ili da mozemo naruciti razna jela na nasa radna mjesta (call
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food)

* Finger food — tip jela koje mozemo pojesti i ,usput’ jer je serviran u manjim ,za
zalogaj spremnim” komadima

« Comfort food — smrznuta, polugotova i gotova jela koja se mogu pripremiti kod
kuce.

Upravo je ubrzani nacin zivota naveo ljude da Cesto posezu za tzv. brzom hranom i
loSom prehranom §to je dovelo do pojave razli€itih kroni¢nih bolesti. Prema KreSi¢ (2012.)
u najCesce kroniCne nezarazne bolesti koje se dovode u vezu s prehranom ubrajaju se:
pretilost i prekomjerna tjelesna masa, dijabetes, kardiovaskularne bolesti i razliCiti tipovi
karcinoma. Kod ovih bolesti kljuéna je odgovarajuca i prilagodena prehrana kako bi se
drzale pod kontrolom i kako bi se smanjio njihov negativan u€inak na organizam. Paralelno
s porastom ucCestalosti kronic¢nih nezaraznih bolesti koje se povezuju s prehranom, danas
raste i svijest o utjecaju hrane na zdravlje te se javlja sve viSe potrosaca koji prilikom odabira
hrane vode raCuna i o njezinoj prehrambenoj vrijednosti te 0 njezinom utjecaju na zdravlje.

PovecCana osvijeStenost povezanosti zdravlja i prehrane podloga je za mnogobrojne
aktualne trendove u prehrani. Zamjetan je porast svijesti o utjecaju hrane na zdravlje,
personaliziranoj prehrani, zastiti autentiCnosti namirnica, konzumaciji ekoloski uzgojenih
namirnica te opcenito organizaciji turistickog lanca vrijednosti u skladu s nacelima odrzivog
razvoja (Bakan i Salopek, 2015.).

Kresi¢ (2012.) navodi kako je ponaSanje potroSaca odredeno njihovim stavovima
koji su pod jakim utjecajem mega trendova koji imaju potencijal jakog utjecaja na zivote
i ponaSanje potroSaCa. Megatrendovi koji ¢e odrediti ponasSanje potrosaca u sljedecih
deset godina su zdravlje, prakti¢nost i zadovoljstvo. Najjai megatrend je zdravlje i iz njega
proizlazi vecina aktualnih trendova u prehrani. Aktualni trendovi u prehrani su ekoloska,
mediteranska, vegetarijanska i makrobiotiCka prehrana te priprema hrane za posebne
prehrambene potrebe.

1.2.1. Ekoloska prehrana

Prema Europskoj komisiji, ekoloski uzgoj je nacCin poljoprivredne proizvodnje kojemu
je cilj proizvodnja hrane primjenom prirodnih tvari i postupaka. Ekoloski proizvodi privlace
suvremene potrosace koji pretpostavljaju kako su takvi proizvodi u usporedbi s proizvodima
konvencionalne poljoprivrede prehrambeno i zdravstveno vrjedniji. Briga potroSaCa za
sigurnost i kvalitetu hrane te za zdravstveni i nutricionistiCki aspekt hrane rezultirala je
poveéanom potraznjom za ekoloSkom hranom. Ovakav trend predstavlja svojevrsnu reakciju
na brojne zdravstvene afere uzrokovane preradenom hranom (Lon¢aric i sur., 2010.).

Prema posljednjim statistiCkim podacima iz 2021. godine u svijetu je bilo 72,3 milijuna
hektara pod ekoloSkim uzgojem. Globalna prodaja ekoloSke hrane i pica 2019. godine



dosegla je vise od 106 milijardi eura (FAO™).

Kresi¢ (2012.) navodi kako su istrazivanja usmjerena na potroSace ekoloske hrane
pokazala kako je najCeSci razlog odabira ekoloSke hrane briga za vlastito zdravlje, a najvise
vlada zabrinutost zbog ostataka pesticida. Ostali motivi odabira ekolo$ke hrane su sigurnost,
svjezina, prehrambena vrijednost te briga za okoli$ i dobrobit Zivotinja (KreSic¢, 2012.). Prema
Kosovec (2017.), potrosaci u Hrvatskoj od ekoloSke hrane najvise kupuju voce i povrée, a
zatim jaja i med. Takoder, autor navodi kako je potroSacima najveci problem cijena ekoloskih
proizvoda. Dosadasnja istrazivanja pokazuju kako ekoloSke proizvode naj¢eSc¢e kupuju
mlade osobe i osobe srednje dobi, te visokoobrazovani s visokim mjeseCnim primanjima.

1.2.2. Mediteranska prehrana

Tijekom druge polovice 20. stolje¢a znanstvena istrazivanja pokazala su kako ljudi
koji Zive u mediteranskom podrucju imaju duZzi zivotni vijek i manju uCestalost kroni¢nih
bolesti naspram stanovnistva iz industrijski razvijenih drzava Sjeverne Amerike i Europe
pa je shodno tome poceo rasti i interes za mediteranskom prehranom. Objasnjenje za
rastu¢im interesom, prema KreSi¢ (2012.), je u prehrani i nacinu Zivota karakteristi¢nim za to
podneblje, a mediteranski nacin prehrane postao je sinonim pozeljne prehrane danasnjice.
Mediteransko podrugje iz kojeg potjece ovaj nadin prehrane obuhvaca Spanjolsku, Portugal,
Francusku, Grku, drzave uz Jadransko more, Maroko, Tunis, Libanon i Siriju.

U mediteranskoj se prehrani konzumira mnogo namirnica biljnoga porijekla pa se
tako jede dosta kruha i tjestenine, s naglaskom na integralne, cjelovite zitarice, puno povrca
i voca, a glavni izvor masnoéa je maslinovo ulje. Sto se tite mesa, najvie se konzumira
riba ili meso peradi. Od ostalih namirnica zivotinjskog porijekla preporu¢ena je konzumacija
mlijeCnih preradevina i jaja, a crveno meso konzumira se u vrlo malim koli¢inama, no
preporuceno je konzumirati crveno vino (Premec, 2021.). Zahvaljujuci znanstvenim dokazima
o utjecaju na dugovjecnost, prevenciju kroni¢nih bolesti i openito unapredenju kvalitete
Zivota, mediteranska prehrana danas se smatra zlatnim standardom pravilne prehrane
(KreSi¢, 2012.). Mediteranska prehrana ima pozitivan utjecaj na kardiovaskularne bolesti,
metaboli¢ki sindrom'?, dijabetes, Alzheimerovu bolest i karcinom.

11 FAO — Food and Agriculture Organization of the United Nations = Organizacija Ujedinjenih naroda za hranu i
poljoprivredu (prev.)

12 Metaboli¢ki sindrom je naziv za skupinu metaboli¢kih poremecaja koji poveéavaju rizik od Secerne bolesti tipa 2,
sr€anozilnih bolesti, mozdanog udara, masne jetre i nekih drugih bolesti, a karakteriziraju ga najmanije tri od sljedecih
simptoma — hipertenzija, hiperglikemija, nakupljanje masnog tkiva u podrucju trbuha, hiperlipidemija, poviseni trigliceridi i
snizen HDL kolesterol.



1.2.3. Vegetarijanska prehrana

Vegetarijanska prehrana definirana je kao prehrana bez konzumacije zivotinjskih
proizvoda, odnosno mesa, plodova mora ili proizvoda koji sadrze navedenu hranu.
Krsmanovi¢ (2020.) navodi kako je odabir ovog tipa prehrane nastao zbog pitanja eti¢nosti u
postupanju prema zivotinjama, brige o okoliSu i opasnosti od bolesti te radi zdravije prehrane
koja je temeljena na biljkama. Stoga autorica naglasava kako vegetarijanska prehrana nije
samo korisna za zdravlje ljudi, nego i za zdravlje planeta jer se za proizvodnju mesa Koristi
puno viSe prirodnih resursa nego za uzgoj biljaka. Primjerice, smanjuje se plodnost zemlje
pretvaranjem tla u pasnjake, a takoder iz istog razloga krée se i Sume koje su izvor kisika.
Takoder se smanijuju zalihe vode te se crpe velike koli€ine nafte.

Ucestalost alergija na laktozu i mlijeCne proizvode takoder je dovela do izbora
vegetarijanske prehrane. Postati vegetarijanac postalo je sve popularnije tijekom posljednjeg
desetlje¢a, a mnogi ljudi se okreéu vegetarijanstvu s ciliem da poboljSaju zdravlje. Petti
A. i sur. (2017.) navode kako osobe koje primjenjuju vegetarijansku prehranu imaju maniji
rizik od pretilosti, hipertenzije, kardiovaskularnih bolesti, raka (osobito raka debelog crijeva
i prostate) i smrtonosne ishemijske bolesti srca. Bolje zdravstveno stanje vegetarijanaca u
usporedbi s omnivorima™ pripisuje se konzumaciji znacajnih koli¢ina voéa i povréa, cjelovitih
Zitarica, ora8astih plodova te unosu ograni¢enih koli¢ina masti. Osim nacina prehrane,
populaciju vegetarijanaca karakterizira ¢e$¢a primjena tzv. zdravih Zivotnih navika koje
uklju€uju redovitu tjelesnu aktivnost, nepusenje i umjerenu konzumaciju alkohola sto takoder
doprinosi zdravstvenom stanju (KreSi¢, 2012.). Na slici 3. u daljnjem tekstu prikazane su
namirnice koje se koriste u vegetarijanskoj prehrani i u€estalost koristenja tih namirnica.

Postoji nekoliko pripadnika vegetarijanske prehrane, a to su vegani, laktovegetarijanci,
ovo-vegetarijanci, lakto-ovo-vegetarijanci i semi-vegetarijanci. Vegani konzumiraju iskljucivo
hranu biljnog podrijetla (svjeze voce, povrée, orasaste plodove i Zitarice). Laktovegetarijanci
od proizvoda Zivotinjskog podrijetla konzumiraju samo mlijeCne proizvode, dok ovo-
vegetarijanci uz biljne proizvode konzumiraju jaja. Lakto-ovo-vegetarijanci konzumiraju
mlijeko, mlijeCne proizvode i jaja uz biljne proizvode. U semi-vegetarijanskoj prehrani
isklju¢ena je konzumacija crvenog mesa, odnosno dozvoljena je konzumacija peradi, ribe
i morskih plodova, a sastavni dio ovog oblika vegetarijanske prehrane su mlijeko i mlijecni
proizvodi.

13 zool. Zivotinje koje se hrane i biljnom i zZivotinjskom hranom (Omnivora); svejedi, svezderi (preuzeto s: https:/
jezikoslovac.com/word/cby0)
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Slika 3. Piramida vegetarijanske prehrane

Izvor: https://www.pbf.unizg.hr/edukacija/clancii.htm

1.2.4. Makrobioticka prehrana

Rije¢ makrobiotika potjeCe od grckih rijeCi macros i bios $to u prijevodu znaci ,velik®
ili ,dug Zivot“. MakrobiotiCka prehrana vrsta je prehrane koja uklju€uje specificnu filozofiju i
nacin zivota. Makrobiotika predstavlja suzivot s prirodom, uravnoteZenu prehranu i Zivotni
stil koji pogoduje kvalitetnom starenju i dugom zivotu (MiCeti¢-Turk i sur., 2014.). Ova vrsta
prehrane temelji se na biljnoj hrani, a postala je popularna u Japanu u 20. stoljec¢u. Cilj ove
vrste prehrane je ravnoteza izmedu yin i yang elemenata hrane'. Hrana koja ima obiljezja
yina je mekana, hladna, slatka i pasivna, a hrana koja ima obiljezja yanga je tvrda, vruca,
slana i agresivna (Rukavina, 2014.). Makrobiotika zagovara primjenu organskih i bioloski
uzgojenih cjelovitih namirnica pri Cemu se daje prednost lokalnim i sezonskim namirnicama.
Pravilna makrobioticka prehrana ukljuCuje cjelovite Zitarice koje trebaju Ciniti 30 do 50%
dnevnog unosa hrane, 20 do 30% svjezeg povrca, 10% mahunarke i 5% proizvoda od soje
kao Sto su tofu, tempeh'®inatto'®, te juhe od povréa. Namirnice koje treba izbjegavati u okviru

14 Yin i Yang su pojmovi koji prikazuju dvije suprotne, ali dopunjujuce sile, to je ravnoteza izmedu suprotnih ali
komplementarnih sila prirode (Rukavina J., 2014.).

15 Tempeh se proizvodi od kuhane soje koja se, u procesu fermentacije, povezuje bjelkastom, vatastom plemenitom
plijesnji (kultura Rhizopus oligosporus). Bogat je prirodnim vlaknima koja pospjesSuju i reguliraju probavu. Dostupno na:
https.//annapurna.hr/o-proizvodima/sto-je-tempeh/

16 Natto je tradicionalno japansko jelo koje se sastoji od fermentirane soje i karakterizira ga ljigava, ljepljiva i Zilava
tekstura. Dostupno na: https.//www.healthline.com/nutrition/natto#TOC_TITLE_HDR_2
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makrobiotiCke prehrane su meso peradi, zZivotinjske masnoce (svinjska mast i maslac), jaja,
mlije€ni proizvodi, rafinirani Secer, proizvodi koji sadrze umjetne zasladivace, konzervanse i
opcenito aditive (Kresi¢, 2012.). Rukavina (2014.) navodi kako su nedostatci makrobiotiCke
prehrane izrazito niska energetska vrijednost, potencijalno nedovoljan unos Zeljeza, kalcija,
vitamina D, vitamina B1. i B2, nedovoljan unos voca te naposljetku jednoli¢nost. Ovaj nacin
prehrane bogat je vitaminima, mineralima i vlaknima, a siromasan kolesterolom i zasi¢enim
masnim Kiselinama zbog Cega je pogodan za prevenciju karcinoma, za tretmane pri
probavnim smetnjama, prevenciju sr€anih i kardiovaskularnim bolesti.

1.2.5. Hrana za posebne prehrambene potrebe

Hrana za posebne prehrambene potrebe je hrana koja se zbog svojeg posebnog
sastava ili posebnog nacina proizvodnje jasno razlikuje od hrane za uobiCajenu prehranu, a
zbog svojih navedenih prehrambenih svojstava prikladna je za prehranu':

* osoba kod kojih je poremecen proces probave ili metabolizma

» osoba Cije fizioloSko stanje zahtijeva unos odredenih sastojaka hrane kontroliranom

i cilianom prehranom
« zdrave dojencadi i male djece.

Kod stavljanja hrane za posebne prehrambene potrebe na trziSte mora se jasno istaknuti
za koga je prikladna takva hrana. Prema Zakonu o hrani za posebne prehrambene potrebe
(NN 39/2013) hrana za posebne prehrambene potrebe dijeli se na sljedece kategorije:

* pocetna i prijelazna hrana za dojencad

« preradena hrana na bazi zitarica i dje€ja hrana za dojen¢ad i malu djecu

* hrana bez glutena

* hrana namijenjena osobama s poremec¢ajem metabolizma ugljikohidrata (dijabetes)

* hrana s niskom i smanjenom energetskom vrijednosti namijenjena za smanjenje

tielesne mase

* hrana namijenjena sportasima i osobama s pove¢anom tjelesnom aktivnoSc¢u

* hrana za posebne medicinske potrebe

* hrana prikladna za posebne prehrambene potrebe koja ne pripada u prije navedene

kategorije.

U posljednje vrijeme sve je popularnija tzv. ,free from“'® hrana (slika 4.). ,Free from*
hrana je hrana bez glutena, Zitarica ili laktoze. U ,free from“ hranu, osim navedenog, spada

17 Prema Zakonu o hrani za posebne prehrambene potrebe (NN 39/2013)

18 ,Free from*“ hrana se u hrvatskom jeziku tumaci kao hrana za posebne prehrambene potrebe prema Zakonu o hrani
za posebne prehrambene potrebe (NN 39/2013). U teorijskom dijelu Priru¢nika koristi se hrvatski naziv, a u empirijskom
dijelu se koristi naziv ,free from“ hrana, iz istrazivackih razloga.
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jos i hrana bez masti, SeCera, oraSastih plodova, brasna, soli, konzervansa i aditiva, kvasca,
genetski modificiranih organizama (GMO), jaja i mesa. Ovakva vrsta hrane namijenjena
je onima koji pate od alergija, intolerancija ili drugih zdravstvenih tegoba koje zahtijevaju
izbjegavanje odredenih sastojaka hrane. Ova vrsta prehrane u sebi ne sadrzi pojacivace
okusa, boje i teksture i samim time dozivljava se kao potpuno prirodna.

Wo@@@@®

CRUELTY DAIRY GLUTEN SUGAR LACTOSE NUT
FREE FREE FREE FREE FREE FREE FREE FREE

Slika 4. ,Free from" hrana

Izvor: https://www.baynsolutions.com/

Interes za ,free from“ hranom sve viSe raste i medu ljudima koji nemaju potrebu za
ovakvom vrstom prehrane iz medicinskih razloga'®, a danas je ¢ak i svojevrsni trend postala
gluten-free ili bezglutenska prehrana. Prema Rogar (2018.), pojam intolerancija glutena
moze se odnositi na tri tipa poremecaja koji se javljaju kod ljudi: autoimuna celijakija®,
alergija na psenicu?' i ne-celijakijska preosjetljivost na gluten?2. Gluten je naziv koji se koristi
za mjeSavinu proteina pSenice, a njemu istovjetan sastojak nalazi se u razi i jeCmu. Ljudi u
svakodnevnoj prehrani unose gluten u organizam u velikim koliCinama jer je pSenica jedna
od naj¢esS¢e konzumiranih zitarica u svijetu. Prema Borovi¢ (2016.), bezglutenska prehrana
podrazumijeva izbacivanje zitarica i svih preradevina koje sadrze gluten. Bezglutenska
prehrana podrazumijeva hranjenje prema principima mediteranske prehrane, odnosno
moze se jesti riba, maslinovo ulje, ¢esSnjak, povrée, voce, meso pasnih zivotinja, jaja te
kvalitetni mlijeCni proizvodi, prvenstveno od ovcjeg i kozjeg mlijeka.

Prema Pollak (2008.) jedini lijek za oboljele od ovih bolesti je bezglutenska dijeta koje
se moraju pridrzavati cijeli zivot. Postoje tri glavna aspekta bezglutenske prehrane:

1. izbjegavanje Zitarica i proizvoda koji sadrze gluten kao Sto su kruh, musli, brasna,
tiestenine, kolaci, keksi, umaci i sl. koji sadrze pSenicu, jeCam, raz ili zob koja
potjeCe iz nekontroliranog uzgoja ili je kontaminirana

2. konzumiranje prirodnih namirnica bez glutena, kao i alternativnih izvora Skroba,
kao Sto je riza, krumpir, kukuruz i kineska SecCerna trska

3. koriStenje industrijskih zamjenskih pripravaka bez glutena koji su dostupni u prodaji
(Rogar, 2018.).

19 Izvor: https://www.baynsolutions.com/en/what-is-free-from-food/1050119

20 Celijakija je bolest probavnog sustava. Uzrok bolesti je trajna nepodnosljivost proteina glutena, a nastaje kod genetski
predisponiranih osoba.

21 Alergija na pSenicu spada u grupu reakcija preosjetljivosti na hranu koje uklju€uju imunoloske mehanizme.

22 Nova klasifikacija poremecéaja vezanih uz gluten. Nije autoimunog niti alergijskog podrijetla. Proces nastanka ne-
celijakijske preosjetljivosti na gluten jo$ uvijek nije u potpunosti jasan.
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1.3. GASTRONOMIJA I KUHARSTVO

UobiCajeni naziv za djelatnost koja se bavi pripremom jela je kuharstvo. Pored
pojma kuharstvo koriste se jo§ pojmovi kulinarstvo? i gastronomija. Pod kuharstvom se
opcenito podrazumijeva vjestina pripremanja jela, a u Sirem smislu i izbor namirnica koje
se upotrebljavaju za ljudsku hranu. Kuharstvo se moze i uze definirati kao zbroj tehnoloskih
postupaka pomocu kojih se ZiveZzne namirnice obraduju i prilagodavaju ljudskoj prehrani
(Samardzi¢, 2021.). Rije€ gastronomija u danadnjem smislu nastala je spajanjem grckih rijeci
.gaster (Zeludac) i ,nomas” (zakon). Kako se konkurencija izmedu turistickih destinacija
povecava, lokalna kultura postaje sve viSe vrijedan izvor novih aktivnosti za privlaenje i
zabavljanje turista. Posebno vaznu ulogu u tome ima gastronomija, ne samo zato sto je
hrana klju€na za turisti¢ki dozZivljaj, nego i zato Sto je gastronomija postala znacajan izvor
formiranja postmodernog drustva (Hjalager i Richards, 2002.). Gastronomija je vjeStina
priredivanja jela, stru€no poznavanje razli€itih jela i nac€ina njihova pripremanja razvijeno
do umijeéa; kult birane hrane i kulinarskoga znanja. Gastronomija obuhvaéa poznavanje
jela, odabir pi¢a i posluzivanje gostiju.?* Sormaz (2015.) definira gastronomiju kao znanost o
prehrani, a svrha gastronomije je osigurati ljudsko zdravlje s najboljom mogu¢om prehranom
i uzivati u hrani proizvedenoj u higijenskim uvjetima i pripremljenoj za konzumaciju koja
¢e omoguciti izuzetna nepCana i vizualna zadovoljstva. Gastronomija utjelovljuje sve
tradicionalne vrijednosti povezane s novim trendovima u turizmu: postivanje kulture i
tradicije, zdrav nacin Zivota, autenticnost, odrzivost, iskustvo. Istovremeno, gastronomija
se smatra najvisim stupnjem umije¢a kuharstva, kultom birane hrane i kuharske umjetnosti.
Predstavlja specifi€an oblik koji obuhvaca putovanje kroz povijest, sadasnjost i buducnosti,
poCevsi od zaboravljenih jela iz proSlosti pa sve do koriStenja suvremenih namirnica i
tehnike pripreme odredenih jela. Govoreci o gastronomiji, potrebno je istaknuti i vaznost
njezine kreativhe komponente te je u tom kontekstu o kulturi prehrane mogucée govoriti i
kao o obliku kreativhog rada. Pojednostavljeno, glavna svrha gastronomije je odrzavanje
ljudskog zdravlja uz najbolju moguéu prehranu. UZivanje u hrani i picu je temeljna vrijednost
gastronomije. Stoga, za Covjeka koji uziva u dobroj hrani, pi¢u te u dobrom drustvu, moze
se reci da njeguje gastronomski pristup Zivotu.

23 Kulinarstvo ili kuharstvo (od lat. culina: kuhinja; hrana) — vjestina obradbe namirnica i pripremanja jela namijenjenih
ljudskoj prehrani. Preuzeto s: https://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=34527
24 Preuzeto s: https://enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351
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2. TURIZAM I GASTRONOMSKI TURIZAM

U danasnje vrijeme turizam postaje sve popularnija aktivnost koju prakticira sve veci
broj ljudi diljem svijeta. Za turizam se moZze reci kako predstavlja skup odnosa i pojava koje
proizlaze iz putovanja i boravka posjetitelja odredenog mjesta ukoliko takvim boravkom nije
zasnovano stalno prebivaliSte te ukoliko s njim nije povezana nikakva njihova privredna
djelatnost (Hunziker i Krapf, 1942.). Kao djelatnost, turizam se po opsegu moze usporedivati
s izvozom nafte, preradivanjem prehrambenih proizvoda ili proizvodnjom automobila.
Turizam predstavlja 10% svjetskog BDP-a, 6% svjetskog izvoza, te 1 od 11 svih svjetskih
radnih mjesta?®. Od svoijih ranih pocetaka kada su putovali samo bogati do danas, kada je
uspostavljen Citav niz njegovih podvrsta, turizam je proSao mnogobrojne razvojne faze. U
svojoj osnovi turizam se dijeli na masovni, selektivni i odrzivi. Masovni turizam nastao je
kao odgovor na nagli tehnoloSki razvoj, a u literaturi se objaSnjava kao paket putovanja
koji organiziraju turisticke agencije Ciji su temeljni faktori privlatenja ,sunce i more®. Odrzivi
turizam usredotoCen je na obnavljanje resursa, zastitu prirode i bioloSke raznolikosti. Glavni
cilj je koristiti resurse na nac¢in da budu dostupni i nadolazeéim generacijama. S druge strane,
selektivni turizam definira se kao organizacija razli€itih oblika turizma uskladenih s prirodnim
i drustvenim vrijednostima lokalne zajednice koji omogucavaju gostima i gostoprimcima
uzivanje u pozitivnim i vrijednim interakcijama uzajamnog iskustva (Gei¢, 2011.). Selektivni
turizam ukljuCuje brojne oblike putovanja inspirirane potrebom za zadovoljavanjem
specifiCnih zZelja i potreba potencijalnih turista i stoga je usmjeren na priblizavanje lokalnom,
domicilnom stanovniStvu. Osnovne vrste selektivnog turizma su ekoloski, alternativni,
edukativno-komunikacijski, ekskluzivni i zabavno-rekreativni turizam (JadreSic, 2001.).

Za uspjeh u turizmu klju¢no je pratiti trendove jer suvremeni turist zeli bogatu i prisnu
ponudu. Glavni trendovi koje je preporucljivo pratiti su:

* emocionalni dozZivljaj — suvremenom turistu viSe nisu dovoljna samo razgledavanja
(vidjeti i upoznati), ve¢ zeli ,dozivjeti“ i ,osjetiti*

* dozivjeti lokalne posebnosti — za turista su na njegovom putovanju klju¢ni hrana,
ljudi, obiCaji, navike, price

* briga za tijelo — obuhvaca ponudu usluga za dobro osjecanje, kao Sto su rekreacija,
aktivno prozivljavanje slobodnog vremena, zdrava prehrana, wellness, spa

« gastronomija — obuhvaca gastronomske ture, obilaske vinskih podruma, tematske
kulinarske vecere, kulinarske radionice,

* kupovanje — potroSacko doba odrazava se i u podrucju turizma; za turista je vrlo
vazna dobra ponuda trgovina, luksuznih i ekskluzivnih trgovina, ali i manijih trgovina
u kojima se mogu kupiti lokalni i poljoprivredni proizvodi

* bijeg od svakodnevnog Zivota — odmor mora turistu predstavljat bijeg od

25 https://www.doba.hr/doba-znanja/novi-trendovi-u-turizmu
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svakodnevnice, on Zeli dozivjeti neSto novo, drugacije od rutine, radi Cega se sve
viSe turista odlucuje na bijeg iz guzve u mirniju okolinu.?

Turistima je u sve veCem broju vazna gastronomska ponuda turistickih destinacija jer se
kuSanjem lokalne hrane i pica mogu upoznati s novim kulturama i lokalnom gastronomskom
tradicijom. Gastronomija ima vaznu ulogu u stvaranju kvalitetnog dozivljaja destinacije, a
samim time pomaze u promociji i izgradnji imidza turistiCke destinacije. UkljuCuje posjet
proizvodacima hrane, gastronomskim manifestacijama, restoranima i specijalnim mjestima
na kojima se moze kusati tradicionalno jelo, promatrati proces proizvodnje i pripreme ili
konzumacija posebnog jela. Zahvaljujuci zanimanju za gastronomiju i kulturu jela i pi¢a raznih
zemalja i krajeva, kulinarska putovanja su sve omiljenija u cijelom svijetu, a gastronomski
turizam je postao zaseban proizvod unutar turizma (Bujdosé i Szlics, 2012.). Gastronomski
turizam naziva se jos i ,turizam jela”, ,turizam kusanja” ili ,kulinarski turizam”.

Svjetska turistiCka organizacija? (2019.) definira gastronomski turizam kao vrstu
turisticke djelatnosti koju karakterizira posjetiteljevo iskustvo povezano s hranom i srodnim
proizvodima te aktivnostima tijekom putovanja. Uz autenti€na, tradicionalna i inovativha
kulinarska iskustva, gastronomski turizam moze ukljucCivati i druge srodne aktivnosti poput
posjeta lokalnim proizvodacima, sudjelovanja na festivalima hrane i pohadanja satova
kuhanja. S druge strane, Svjetsko udruzenje za gastronomska putovanja (2019.)?® definira
gastronomski turizam (prehrambeni turizam) kao putovanije Ciji je cilj okusiti mjesto kako bi se
stekao osjecaj za mjesto?®. U tom kontekstu gastronomski turizam moze se opisati kao vazna
komponenta kulturnog turizma, Sto znaci da turisti mogu upoznati kulturu mjesta kusajuci
lokalnu hranu i pi¢e. Drugim rije€ima, gastronomski turizam je medunarodni i reflektirajuci
susret s bilo kojom kulturom, ukljucujuéi i vlastitu, putem kulinarskih resursa®. Autori Croce
i Perri (2017.) gastronomski turizam opisuju kao onaj turisticki oblik unutar kojeg pojedinac,
obi¢no turist, napusta svoje prebivaliSte kako bi stigao na odrediste koje je poznato kao
gastronomsko mjesto u kojem se moze osobno upoznati s lokalnim proizvodacima, pogledati
proizvodni proces i biti uklju¢en u njega (primarni materijal do gotovog proizvoda), kusajuci
proizvod u mjestu odakle potjecCe, kupujuéi ga ili kupujuéi sirovine specificne za proizvod
i odrediste te konaCno, odlazak kuci obogacen iskustvom. U kulinarski turizam spadaju
gastronomski dogadaiji i programi, gastronomski muzeji, tematska putovanja s obilaskom
gastronomskih toCaka, slastiCarnice, pubovi kao turistiCke zanimljivosti, tematski ruckovi te
ostale gastronomske zanimljivosti. Prema Gei¢ (2011.), turizam hrane moze se definirati na
isti naCin kao i ve¢ afirmiran vinski turizam, tj. kao posjet proizvodacCima hrane, festivalima

26 https://www.doba.hr/doba-znanja/novi-trendovi-u-turizmu

27 eng. World Tourism Organization

28 eng. World Food Travel Association je neprofitna, nevladina organizacija osnovana 2003. godine. Do 2012. godine
bila je poznata kao ICTA (International Culinary Tourism Association — Medunarodna udruga za kulinarski turizam (prev.))
29 https://ttra.com/wp-content/uploads/2018/11/World-Food-Travel-Association. pdf

30 https://worldfoodtravel.org/what-is-food-tourism/
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hrane, restoranima i specificnim lokacijama gdje je kusanje i dozivljaj hrane te prehrambenih
proizvoda primarni motivirajuci faktor za putovanje. Nalazi novijih istrazivanja otkrivaju kako
su gastronomski turisti zeljni otputovati na odrediSte i prenociti ako postoji minimalno Sest
zanimljivih gastronomskih iskustava (Williams et al., 2018.).

Gastronomski turizam biljezi kontinuirani rast, narocCito u posljednjih desetak godina.
lzvie§¢e UNWTO-a pokazalo je kako samo u Europi potraznja za eno-gastronomskim
turistickim ponudama i rutama €ini oko 600.000 putovanja godiSnje uz oCekivani godisniji
rast od 7 do 12%.3" Povec¢ana potraznja za gastronomskim turizmom rezultat je znacajnim
dijelom sve vece promidzbe putem specijaliziranih TV emisija poput North American Food
Channel, 24 kitchen, specijaliziranih ¢asopisa od kojih su najpoznatiji Gourmet Traveller
i Food & Travell, radijskin emisija, kulinarskih blogova i internetskih stranica. Medu
navedenima istiCe se prestizni ameriCki magazin Saveur koji obraduje teme vezane uz
gastronomsko umijeCe pripreme jela, najpoznatija svjetska vina i putovanja na kojima se
susrece s poznatim stru¢njacima iz ove sfere.

Suvremena gastronomija ne moze bez moderne tehnologije i tehniCke opreme koje
omogucavaiju visSu kvalitetu jela u cjelini, manje fizioloSke gubitke, zadovoljavanje HACCP3?
normi, veéu ekonomicnost pripreme i fleksibilnost u pripremi i usluzivanju® (Kukurin, 2010.).

Razumijevanje gastronomskog turizma na temelju uloga koje imaju razliCiti ukljuCeni
dionici i strategije osmisljene za njegovo promicanje, trebalo bi doprinijeti ne samo
ucinkovitijoj primjeni strategija za promicanje hrane kao komponenti turistickih atrakcija, ve¢
i strategijama lokalnog razvoja na podrucjima koja vide proizvodnju, promociju i prodaju
prehrambenih proizvoda kao sredstvo poboljSanja njihovog socioekonomskog statusa.

2.1. GASTRONOMSKI TURISTI I MOTIVACIJA

Termin gastronomski ili kulinarski turist, kao generiCki naziv, odnosi se na sve one
koji putuju kako bi probali proizvode lokalne kuhinje karakteristicne za neku zemlju ili regiju.
Privlaci ih interakcija s drugim ljudima, veliku brigu pridaju zdravlju, zainteresirani su vec¢inom
za isprobavanje lokalnih specijaliteta i lokalnih obiCaja, posjec¢uju kulturne i prirodne atrakcije
te najcesce putuju vikendom (Crespi-Valbona i Dimitrovski, 2016.).

Gastronomski turisti mogu se klasificirati na temelju njihovih stavova prema hrani
I picu, vaznosti gastronomije u procesima donosSenja odluka o izboru destinacije kao i
temeljem sudjelovanja i angazmana u aktivhostima povezanim sa samim gastronomskim
turizmom (Lucas, 2021). Primarna motivacija tipi¢nih gastronomskih turista je konzumacija

31 https://worldfoodtravel.org/what-is-food-tourism/

32 HACCP je alat koji pomaze proizvodacima hrane prilikom identifikacije, procjene i kontrole opasnosti koje mogu biti
vezane za odredeni proizvod ili cijelu proizvodnu liniju. Dostupno na: https://www.hah.hr/arhiva/haccp.php

33 Kukurin, 1. (2010.) Trendovi u kuhinji, Portal Ugostiteljstvo i turizam. Dostupno na:
http://www.utm.hr/?pgid=39&vid=154
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hrane i pica, ili sudjelovanje u aktivhostima vezanim uz proizvodnju ili stvaranje hrane i
pica. Medutim, konzumacija hrane osnovna je potreba i sastavni dio svakodnevnog
Zivota i iskustva pojedinca, stoga se moze tvrditi kako postoji potencijal za daljnji razvoj i
poboljSanje marketinskih strategija gastronomskog turizma za ciljanje i ukljuCivanje Sireg
trzista gastronskih turista
Nadalje, vrlo je vazno razumijeti kako gastronomski turizam uglavnom sudjeluje u

kreiranju ukupne turisticCke ponude primarno kao komplementarni element ukupne ponude,
odnosno postoji odredena korelacija izmedu turista zainteresiranih za vino i hranu i turista
zainteresiranih za muzeje, Soping, festivale, predstave, rekreativne dogadaje itd. (Cordova-
Buiza, 2021.). Na temelju spomenutoga moze se zakljuciti kako su osnovni motivacijski
Cimbenici gastronomskog turizma (Lopez i sur., 2019.):

* isprobavanje okusa i uzitaka lokalnih ili nacionalnih kuhinja,

* sudjelovanje u procesu proizvodnje hrane

» posjecivanje restorana, festivala, proizvodaca hrane

« promatranje razliCitih tehnika proizvodnje hrane

* kuSanje i degustiranje hrane i pica.

Gastronomskim turistima hrana doista predstavlja pravu turistiCku atrakciju, kao sto to
drugima predstavlja neki povijesni spomenik ili prirodne ljepote. Prilikom definiranja vazno
je razlikovati barem dvije skupine gastronomskih turista. Prvi konzumiraju hranu kao dio
svog putnickog iskustva, dok kod drugih interes za hranom utjeCe na njihova ponasanja,
aktivnosti i odabir destinacije. Ljudi koji izri¢ito odaberu eno-gastronomski3* turizam, zapravo
su u sustini kulturni turisti, a ovo bi bila njihova obiljezja:

* uzivaju u vinu i hrani te su zainteresirani otkriti nesto viSe o postupcima i metodama
proizvodnje; sebe smatraju ili ,educiranim® potrosacima ili, ako to nisu, svakako bi
to htjeli postati

» otvoreni su prema novim iskustvima i na hranu (i vino) gledaju kao put prema
otkrivanju novih i razli€itih kultura, obiCaja i identiteta te za njih hrana i vino postaje
kulturni izraz, kao umjetnicko djelo

* educiranisuiimajudobro kulturno znanje, kaoi zelju za cjelozivotnim obrazovanjem,
te su voljni potrositi svoje vrijeme u odredenom trenutku na svom putovanju na
edukacijske aktivnosti (posjet farmama, vodene ture, degustacije)

* neovisni su putnici, naviknuti planirati putovanja u vlastitom aranzmanu; kao rezultat
toga, nisu zainteresirani za koriStenje usluga turoperatora, Cak i kada se radi o
specijalistima za organiziranje itinerara hrane i vina

* imaju velika oCekivanja u vezi s destinacijom koju posjecuju u smislu otkrivanja
njezinih specificnih ,okusa“ i karaktera, njezine nedvosmislene ljepote te kvalitete

34 Konzumacija hrane vrlo €esto uklju€uje i konzumaciju pica pa stoga neki autori radije koriste termin eno-gastro
turizam
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usluga i objekata u destinaciji

» turisti na putu eno-gastronomskog turizma visoko su informirani putnici sa Zeljom
ili potrebom za stalnim pristupom informacijama i svijesti o stvaranju vlastitih
informacija, dojmova, iskustva i dozivljaja sa svojih putovanja te njihovom dijeljenju
sa drugim potencijalnim putnicima; viSe ili manje educirani, osjetljivi, nepristrani
i eticni, oni utjeCu ili su pod utjecajem i mogu destinaciju uciniti uspjeSnom tj.
neuspjeSnom (Perkovi¢, 2020.).

Specifi¢na motivacija gastronomskih turista moze biti potaknuta sljede¢im razlozima:

« zabrinutost ili zelja — zabrinutost oko sigurnosti provjerene industrijske, globalizirane
hrane; zelja da se na odmoru nesto proslavi hranom (i pi¢éem), iskaze osobna
»hrabrost ili olak§a druzenje sa drugima, ¢emu doprinosi i osjecanje nostalgije u
vidu konzumiranja tradicionalne i nesvakidasnje hrane

* potreba za pokazivanjem bogatstva, razli€itosti i individualizma — specificna hrana
(kao i pi¢e) kao sredstvo za dokazivanje pred drugima; u tom smislu hrana i pi¢e
su ,zajednicki jezik” koji se moze koristiti i u svakodnevnici i na odmoru (putovanju)

* radoznalost i zelja za znanjem i otkrivanjem — proizlazi iz osobne bojazni u vezi
sa sadrzajem hrane, ali i potrebe da se drugima pokaze osobna educiranost i
superiornost; putovanje moze pruziti dosta prilika da se steknu informacije o lokalnoj
hrani i da se sa njom eksperimentira, odnosno da se probaju novi okusi

* potreba za osjecajem ,tla pod nogama“ — u procesu globalizacije sve viSe turista
orijentirano je na otkrivanje vlastitin korijena i posjet ruralnim destinacijama sa
Zeljom da se vidi odakle potjeCe odredena hrana.

» Zelja za Culnim i taktilnim zadovoljstvima, ali i iskustvom koje hrana (i pice) lako
omogucavaju.

Gastronomski turisti predstavljaju relativno malu niSu u medunarodnom turizmu, ali i
ostali turisti, Ciji motivi posjete destinaciji nisu direktno povezani s gastronomijom, ocjenjuju
kako je konzumiranje tradicionalnih, lokalnih jela u destinaciji ,vrlo vazno* ili ,vazno“. Tako
je, na primjer, 86% britanskih turista izjavilo kako su uZivali u lokalnoj hrani u inozemstvu i
kako bi obrok u hotelu zamijenili onim u lokalnom restoranu (Raboti¢, 2013.).

Prema Fieldsu (2002.) postoje ukupno Cetiri motivacijska faktora kod gastronomskih
turista. Prvi se odnosi na zadovoljavanje fizioloSke potrebe za hranom i pi¢em, kod
drugog je polazisSna motivacija stjecanje kulturnog iskustva, odnosno dozivljavanje mjesta
i upoznavanje s kulturnom bastinom i povije$¢u destinacije, a tre¢i se motivacijski faktor
odnosi na uspostavljanje meduljudskih i drustvenih odnosa posredstvom gastronomije.
U posljednjem slucaju status, mocC i prestiz temeljne su odrednice stvaranja motivacije
za putovanjem. Gastronomski turisti potaknuti ovim motivacijskim faktorom Zele postiéi
drustveno odobravanje i priznatost degustacijom i u€enjem o hrani, razlikujuci se tako od

vlastitog drustvenog okruzenja.
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Istrazivanja o motivaciji turista i dolazaka gastronomskih turista u neku destinaciju
su vazna kako bi se postoje¢a gastronomska ponuda obogatila novim gastronomskim
atrakcijama. Ciljni segment potraznje u gastronomskim destinacijama su domaci i inozemni
gosti svih dobnih skupina, srednje do viSe platezne moci, te iskusni putnici. Primjerice, dugi
niz godina i u Hrvatskoj se istrazuju motivi dolaska turista u Hrvatsku. Prema istrazivanju
Tomas ljeto 2019. (tablica 1.) vidljivo je kako su odmori$ni motivi dolaska u Hrvatsku za goste
iz stranih zemalja u Jadranskoj Hrvatskoj bili more, a u kontinentalnoj Hrvatskoj priroda.
Znacaj gastronomije kao motivatora za dolazak u Jadranskoj i kontinentalnoj Hrvatskoj
polako raste.

Tablica 1. Motivi dolaska turista u Hrvatsku (prema istrazivanju Tomas, ljeto 2019.)

rang Jadranska Hrvatska % rang Kontinentalna Hrvatska %
1. More 81,5 1. Priroda 31,7
2. Priroda 56,2 2. Touring, sight-seeing 26,0
3. Gradovi (city-break) 23,8 3. Gradovi (city-break) 25,9
4, Touring 21,0 4, Sport i rekreacija 24,1
5. Sport i rekreacija 14,9 5. Posao 21,7
6. Kultura i umjetnost 12,7 6. Kultura i umjetnost 15,7
7. Gastronomija 6,6 7. Planinarenje 9,8
8. Zabava i festivali 55 8. Sela 9,6
9. Sela 4.5 9. Gastronomija 6,6
10. Manifestacije i dogadanja 4,2 10. Manifestacije i dogadanja 6,3

Izvor: http://www.iztzg.hr/hr/projekti/tomas-istrazivanja/

IstrazivaCi se slazu oko tri bitha aspekta vezana uz varijable koje identificiraju profil
gastronomskog posijetitelja (Lopez i sur., 2019.):

» gastronomski turisti su srednje ili viSe platezne moci za razliku od prosjecnih
generickih turista; taakoder, opc¢enito su obrazovani i kulturno educirani te su
ekonomski situirani

* onaj tko putuje iz ekonomskih razloga u vecini je sluCajeva dovoljno zahtjevan i brine
o kvaliteti i autentiCnosti gastronomije koja mu se nudi — to je logi€na posljedica jer
je glavna motivacija gastronomija; s druge strane, obi€an turist mozda nece obratiti
posebnu pozornost na manje kvalitetan obrok, dok ¢e gastro turist u takvoj situaciji
iskazati svoje nezadovoljstvo

« Sto se tiCe promocije, ona ¢e biti napravljena na drugaciji nacin, u odnosu na
konvencionalan kontekst turistiCke ponude, jer je gastronomski turizam trziSna nisa;
buduci da je ovdje veliki interes takvih turista i oni se obi¢no sami informiraju, bilo
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uz pomoc turisti¢kih vodi¢a, ¢asopisa, surfajuci internetom, ili informiranja na neki
drugi nacin, promocija ne mora biti jako intenzivna; promocija usmenom predajom
(Word of mouth) takoder je vrlo vazan oblik (neformalne) komunikacije

Danas su turisti bolje informirani, svjesniji, financijski fleksibilniji, s viSe putni¢kog
iskustva, ali i interesa za zdravstvena pitanja i zdrave prehrambene navike.

2.2. TURISTICKI GASTRONOMSKI DOZIVLJAJ

Vecina se turistiCkin zemalja, i onih koje pretendiraju na taj naziv, u bogatstvu svoje
ponude moze pohvaliti prepoznatljivom gastronomijom. Medu osnovnim motivima koji potiCu
turiste da posjete neku destinaciju jest Zelja da upoznaju duhovne i kulturne vrijednosti
tude sredine i da se, na taj nacin, Sto viSe priblizi prirodi i naravi kraja u koji dolazi. To se
moze odnositi na bilo koji dozivljaj nepoznatoga, novog i razli¢itog. Ovdje svakako pripada i
gastronomski doZivljaj destinacije (Zaper, 2004.).

PrivlaCnost destinacije odrazava se u njezinom kapacitetu da zadovolji potrebe turista.
U novijim istrazivanjima tvrdi se kako gastronomska ponuda destinacije ima, osim funkcije
zadovoljavanja fizioloskih potreba posijetitelja, i simboli¢ku, socijalnu i zabavno-rekreativnu
ulogu. Turisti se odluCuju za gastronomsko iskustvo iz raznih razloga, a mogu ga i razlicito
vrednovati. Na stvaranje takvog dozivljaja utje€u opipljivi elementi (kvaliteta hrane, dekoracija
restorana, pribor i sli€no), ali i neopipljivi (vizualni efekt hrane, nacin serviranja, atmosfera).
Uzimajuci u obzir poznati Cohenov koncept o modalitetima turistiCkih dozZivljaja (Cohen
smatra kako ljudi na putovanju traze razliCite dozivljaje i izdvaja pet njihovih modaliteta,
zavisno od spremnosti turista da prihvate novo, nepoznato i autenti¢no) i njegovu primjenu
na gastronomiju, istiCe se razlika izmedu rekreativnog, iskustvenog, eksperimentalnog i
egzistencijalnog gastronomskog dozivljaja (Raboti¢, 2013.).

»Rekreativni“ turisti obi¢no putuju u paket-aranZmanu i nisu u znatnoj mjeri otvoreni za
susret s nepoznatim pa u gastronomskoj sferi pretezno iskazuju tzv. neofobi¢ne tendencije.
Oni se prilikom degustacija mogu opredijeliti za kvalitetniju, poznatiju hranu ili konzumiranje
hrane u veéim koliéinama nego kod kuée. Cak i pojedinci koji su skloni istraZivanju novog,
opredijelit ¢e se za drugaciju hranu samo ukoliko im djeluje priviacno, neovisno od toga je
li hrana lokalnog karaktera. ,Iskustveni® turisti pokazuju interes za lokalna, autenti¢na jela.
Oni nerijetko obilaze lokalne trznice kako bi vidjeli i kupili nepoznato povrce, voce, zacine,
raspituju se za nazive nepoznatih jela i znatizeljno promatraju proces njihove pripreme.
Spremni su ponesto probati i iz Ciste radoznalosti. lako su relativno otvoreni prema novome,
suzdrzavaju se od koriStenja lokalne gastronomske ponude, opredjeljujuci se za jela samo
u ,provjerenim“ objektima.

.Egzistencijalni i eksperimentalni“ ine maniji broj turista i oni traze autenti¢ni dozivljaj.
Posjecuju lokalne restorane i konzumiraju lokalnu hranu, bilo kao vid isprobavanja
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stvarnog Zivota u destinaciji ili zato Sto je konzumacija takve hrane njihov izbor i kod kuce.
.Egzistencijalnim® turistima lokalna hrana moze postati trajni izbor, osobito kada se na taj
nacin manifestira i pogled na svijet (na primjer, usvajanje vegetarijanske kuhinje osoba koje
su preobracene na hinduizam).

Autori Gibbs i Ritchie (2010.) afirmiraju teoriju o tzv. ,kazaliSnom“ karakteru
konzumacije hrane u restoranima. Imajuci u vidu, prije svega, usluzni kontakt koji se pritom
ostvaruje (,neopipljiva komponenta dozivljaja“), moze se uociti odnos izmedu gastronomskog
i kazaliSnog iskustva. Ovdje se podrazumijeva kako stvaranje zaista autenti¢nog i istinskog
restoranskog dozivljaja lezi u sposobnosti menadzmenta da obuci i opunomoci svoje
stru¢no osoblje da se ,ne drzi zadanog teksta“ pod svaku cijenu. Dozivljaj moze znaciti da,
primjerice, netko zna govoriti o0 jelima kao strunjak i uziva u osobitostima tih jela. Taj smjer
podrazumijeva ugradnju jela u nacionalne jelovnike, nostalgicna jela koja vracaju stare
okuse, tzv. show-food*.

Kao $to je ranije istaknuto, stvaranje nezaboravnog gastronomskog dozivljaja moze se
pretvoriti u vazan turistiCki proizvod, niSta manje znacajan od ostalih atraktivnosti destinacije
kao Sto su okruzenje, prirodne ljepote i slicno. Prema UNWTO-u (2018.) gastronomsko-
turistiCki proizvod obuhvaca sljedecCe elemente:

« gastronomska bastina (kulturnaiprirodna bastina destinacije zajedno s gastronomskim
resursima koji uklju€uju gastronomske i vinske rute, tradicionalna jela, lokalne recepte i sl.)

* gastronomski proizvodi i proizvodaci (proizvodi s oznakama kvalitete)

» ponuda ugostiteljskog sektora (restorani, kuhinje, konobe, barovi s razli€itim
oznakama kvalitete i tradicije)

* specijalizirane trgovine (vinarije, uljare, trznice, ribarnice, trgovine zdrave hrane i sl.)

» dogadaji i manifestacije koji potiCu Sirenje gastronomske kulture (gastronomski
sajmovi, festivali, dogadaji)

* obrazovanje u gastronomiji (muzeji i centri za tumacenje vina i hrane)

* centri za usavrSavanje (Skole kuhanja, gastronomski teCajevi, gastronomska
sveucilista, ugostiteljske Skole i centri za obuku itd.).

Primjerice, festivali hrane znacajan su resurs svake destinacije, oni slave drustvene,
kulturne i tradicionalne vrijednosti mjesta, pospjeSuju promociju destinacije i promociju
pojedinih jela ili prehrambenih proizvoda (Risti¢, 2012.). Jedan od poznatijih festivala hrane
na podrucju Europe je Pizza Fest u Napulju kojeg za vrijeme trajanja od sedam dana posjeti
oko 30.000 ljudi. Na festivalu sudjeluje preko 50 pizzerija i restorana, izraduju se pizze svih
vrsta, organiziraju natjecanja i djecje radionice.® Neizostavno je spomenuti i Oktoberfest
koji se odrzava u Mlinchenu u trajanju od 16 dana. Rije€ je o puckoj festi najpoznatijoj po

35 eng. pokazivanje hrane
36 https://radseason.com/
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pivu, koju je 2018. godine posjetilo priblizno 6,3 milijuna turista.®”
Prirazvoju gastronomsko-turistickog proizvoda fokus se stavlja nalokalnoi autenti¢no,
kao temeljni element privlaCenja turista u destinaciju.

2.3. GASTRONOMSKA PONUDA HRVATSKE

Raznolikom ponudom domacih okusa i specijaliteta gastronomska ponuda Hrvatske
predstavlja vrlo jak turistiCki adut na Cijoj se promociji i kvaliteti pruzene usluge u skoroj
buduc¢nosti moze temeljiti i polozaj Hrvatske na turistiCkom trzistu. Smatra se kako ¢e
bogatstvo prirodnih ljepota i kvalitetha gastronomska ponuda postati jedni od glavnih motiva
sve veceg broja dolazaka turista u Republiku Hrvatsku. Geografske i kulturne raznolikosti
Republike Hrvatske daju moguénost podijeliti ju u tri zone, na panonsku, dinarsku i jadransku
regiju (Drpi¢, Vukman, 2014.). Svaka regija razlikuje se po svojim obi¢ajima i tradicijama
odredenog podrucja, a narocito bogatstvom odredenih namirnica za pripremu karakteristicnih
jela za pojedine krajeve. Upravo gastronomske razlike hrvatskih regija upucuju na bogatstvo
hrvatske gastronomske ponude koja se prezentira brojnim manifestacijama, festivalima
te ugostiteliskom ponudom, narocCito u ruralnim prostorima. Potraznja za hrvatskim
gastronomskim delicijama iz godine u godinu sve se viSe povecava. Kako bi gastronomija i
nadalje ostala prepoznatljiv dio identiteta turistickog mjesta, turisti je trebaju znati prepoznati
pa se sve CeSce provodi zastita naziva poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda. Zastitom
naziva proizvoda oznakama kvalitete, osim jamstva sigurnosti hrane, Cuva se raznolikost i
tradicija u proizvodniji visokokvalitetnih proizvoda. Oznakom kvalitete potroSac dobiva jamstvo
da kupuje autentiCni tradicionalni proizvod priznate kvalitete, poznatog lokalnog podrijetla
proizvoda, da je proizvod proizveden sukladno propisanim pravilima te da ima kontinuirani
nadzor nad proizvodnjom. S druge strane proizvodacCima oznaka kvalitete osigurava zastitu
naziva i ugleda proizvoda, povecanje prepoznatljivosti, bolji plasman, vecu konkurentnost,
vecu cijenu proizvoda i veci prihod. Danas u Hrvatskoj postoje razliCite oznake kvalitete, no
ovdje Ce se pobrojati dosadasniji hrvatski poljoprivredno-prehrambeni proizvodi zasticeni EU
oznakama kvalitete:

1. zasticena oznaka izvornosti (ZOl)
2. zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP)3.

37 https://www.oktoberfest.de/en/magazine/oktoberfest-news/2022/oktoberfest-economic-factor
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Prvi proizvod koji je Hrvatska zastitila EU oznakom kvalitete bio je Krcki prSut koji je
zasti¢en u travnju 2015. godine te nosi oznaku zemljopisnog podrijetla. Do sada je Hrvatska
zastitila 35 proizvoda i to 16 oznakom izvornosti i 19 oznakom zemljopisnog podrijetla
(tablica 2.).

Tablica 2. Hrvatski proizvodi zasticeni EU oznakom kvalitete

IME PROIZVODA OZNAKA ZASTICENOSTI ZI?A%TTL:'IIYIE
1 Kreki prsut Z0ZP 14.04.2015.
2 | Neretvanska mandarina ZOl 15.07.2015.
3 Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje Cres Z0l 15.07.2015.
4 Ogulinski kiseli kupus / Ogulinsko kiselo zelje Z0lI 21.08.2015.
5 Baranjski kulen Z0ZP 23.09.2015.
6 | Licki krumpir Z0ZP 30.09.2015.
7 Istarski prSut/Istrski prsut* Z0lI 14.10.2015.
8 | Drniski prsut Z0zZP 08.12.2015.
9 | Dalmatinski prsut Z0ZP 13.02.2016.
10 El?elj:]:la(:(soparnik/ Polji¢ki zeljanik / PoljiCki 707P 05.04.2016.
11 | Zagorski puran Z0ZP 01.06.2016.
12 | Kr¢ko maslinovo ulje Z0lI 06.07.2016.
13 | Kor€ulansko maslinovo ulje Z0l 05.10.2016.
14 | Paska janjetina Z0lI 05.10.2016.
15 | Soltansko maslinovo ulje Z0l 21.10.2016.
16 | Varazdinsko zelje Z0lI 19.10.2017.
17 | Slavonski kulen / Slavonski kulin Z0ZP 07.11.2017.
18 | Medimursko meso ‘z tiblice Z0zZP 30.11.2017.
19 | Slavonski med Z0lI 23.01.2018.
20 | Li€ka janjetina Z0zZP 31.10.2018.
21 | Istra** ZOl 27.02.2019.
22 | Paska sol ZOl 11.04.2019.
23 | Zagorski mlinci Z0ZP 25.06.2019.
24 | Paski sir ZOl 25.11.2019.
25 | Bjelovarski kvargl Z0ZP 21.02.2020.
26 | Bracki varenik Z0zZP 29.09.2020.
27 | Varazdinski klipi¢ Z0zZP 06.10.2020.
28 | Malostonska kamenica ZOl 13.10.2020.
29 | Rudarska greblica Z0zP 04.02.2021.
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30 | Dalmatinska pecenica Z0ZP 16.02.2021.
31 | Dalmatinska panceta Z0ZP 16.02.2021.
32 | Licki Skripavac Z0ZP 21.12.2021.
33 | Bracko maslinovo ulje Z0l 31.01.2022.
34 | Zagorski bagremov med Z0lI 07.03.2022.
35 | Zagorski strukli / Zagorski $truklji Z0ZP 07.03.2022.

* Istarski prdut proizvodi se na podruéju Hrvatske i Slovenije, odnosno ovo je proizvod zajednicke hrvatsko-slovenske zastite.
** Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje Istra koje se proizvodi na podrucju Hrvatske i Slovenije, odnosno ovo je proizvod
zajednicke hrvatsko-slovenske zaétite.

Izvor: DOOR: EU database of agricultural products and foods

Pokretanje zaStite proizvoda mogu zatraZiti udruge proizvodaca, tako da svaki
proizvod dolazi iz odredene Zupanije. Neke Zupanije su u tome uspjesSnije, za razliku od
ostalih Zupanija, odnosno njihovih udruga proizvodaca koje nisu jos dovoljno aktivne u prijavi
gastronomskih delicija za zastitu, pa jo$ uvijek nemaju niti jedan proizvod s oznakom ZOlI
ili ZOZP. Primjerice, Koprivni¢ko-krizevacka i Viroviticko-podravska Zupanija*®* nemaju za
sada zasti¢ene proizvode oznakom EU kvalitete, bile su ukljucene u istrazivanje u projektu
GASTROTOP kao zupanije koje imaju velike potencijale za razvoj gastronomskog turizma,
Sto ih svrstava u Zupanije koje je vrijedno posjetiti u kontekstu gastronomske ponude.

2.3.1. Gastronomska ponuda Koprivni¢ko-kriZevacke Zupanije*’

Koprivni¢ko-krizevaCka Zzupanija, paleta dozivljaja, lezi na plodnom slivu rijeke
Drave, izmedu madarske granice uz rijeku Dravu i Sumovitih planina Kalnik i Bilogora.
Njezino prirodno bogatstvo, bogata kultura i tradicionalne vrijednosti izraZzene u modernom
obliku naivnim slikarstvom, doma¢om kuhinjom, dogadajima, folklorom i vijerom ucinili su
ju omillenom metom za izlete tijekom cijele godine. Medutim, ljubaznost i gostoljubivost
stanovnika okruga te Ziva iskustva koja ova regija moze ponuditi pruzaju obilje razloga za
ostanak dulji od jednog dana.

Bogatu ponudu raznih manifestacija koje svakako vrijedi posjetiti Cine: Renesansni
festival, Picokijada, Krizevacko veliko spraviS¢e, Podravski motivi, Pisanica od srca, Velika
martinjska Spelancija, Dani plemstva, 1z bakine Skrinje, Dan sv. Marka KriZzev€anina, Velika
Gospa i Ribolovci svome gradu. Navedene manifestacije u sklopu ponude imaju i bogatu

39 Koprivni¢ko-krizevacka i Viroviticko podravska Zupanija su programska podrucja s hrvatske strane na kojima se
provodi projekt GASTROTOP.

40 Dio teksta preuzet je sa stranice TuristiCke zajednice Koprivnic¢ko-krizevacke Zupanije dostupne na: https:/
podravinaiprigorje.hr/ i Portala za gastronomiju dostupnog na: https.//gric-gric.com/koprivnica-na-tanjuru-nova-turisticko-
gastronomska-ponuda-grada/
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gastronomsku paletu.

Gastronomija je dio kulture, bastine, obi¢aja i svakodnevnog Zivota ljudi. Ona je,
kako se kaZzu, i najljepsa turistiCka pozivnica. Tako je i ovdje u Podravini i Prigorju. Ponuda
ovdasnjih tradicionalnih jela, na Cije su oblikovanje u proSlosti znaCajan utjecaj imale
austrijska i madarska kuhinja, zadovoljit ¢e i najzahtjevnije gurmane i sladokusce. Uglavhom
su to jela od mesa i rijeCnih riba pripremljena pe€enjem i przenjem te razni suhomesnati
domacdi specijaliteti: suSeni dimljeni jezik, buncek, hladetina, domaci Spek ili Sunka. Uz meso,
obavezni su i prilozi: krumpir (pire, restani, przeni, kalampajsani), riza (rizi-bizi), zganci s
mlijekom ili, kao prilog uz jela od divljadi, tjestenina (uz pe€enke) te umaci od pecenja, gljiva
i vrhnja. Od mlije€nih proizvoda specijaliteti su domadi sir i vrhnje, mlacenica ili stepka te
dimljeni kravlji sir (prge). Juhe su bistre, osobito kokos$ja i goveda koje se polako kuhaju
s korjenastim povréem, a posluzuju se s domacim rezancima, jetrenim ili gris knedlama.
Zimi se kuhaju gusc¢e juhe od krumpira, graha ili kupusa, a ljeti laganija povrtna variva
(CuSpajzi) od kelja, graska, mahuna, krastavca s vrhnjem, sve zacinjeno crvenom paprikom
i CeSnjakom. Najpoznatiji specijaliteti od svjezeg kravljeg sira su zapeceni Strukli. No ono
po ¢emu je ovdasnja kuhinja sve prepoznatljivija je kopriva koja se danas kao namirnica u
velikom stilu vraca na jelovnike ugostiteljskih objekata ovoga kraja, u pripremi slanih i slatkih
jela. Orehnjace, makovnjace, Strukli s nadjevima od voéa, buénica, kukuruzna zlevka, krafne,
ustipci, kuglof, medenjaci, salenjaci i Sape samo su neki od ukusnih zalogaja koji dolaze na
kraju blagovanja. Ipak, valja izdvojiti dva autohtona kolac¢a. Jedan slani i jedan slatki koji su
primjer osobitosti jela tradicijske podravske kuhinje. Slani podravski specijalitet su kasnjaki,
Strukli s hajdinskom ili prosenom kasom i bucinim uljem. Jedan slatki specijalitet je 2012.
godine proglasen nematerijalnim kulturnim dobrom Hrvatske. To je bregofska pita, slasni
kolaC koji se prema zapisima vec¢ viSe od dvjesto godina ispeCe u svakoj kuci u Bregima za
blagdan BozZi¢a pa su je nekad zvali i bozi¢na pita. PeCe se po starom receptu, onako kako
je svaka Bregovka naucila od svoje mame, svekrve, bake ili prabake, a glavni su joj sastojci
domace jabuke, mljeveni orasi, suSeno grozde, cimet, guscja ili kokoSja mast, Secer i vrhnje.

Prijestolnica Podravine — Koprivnica — poznata je po profesorici Zlati Bartl, hrvatskoj
znanstvenici i izumiteljici Vegete.

Zanimljiva turisticko-gastronomska ponuda Koprivnice je i ,KOPRIVnicA na tanjuru®
koja je dobila naziv po koprivi jer legenda kaze da je sam grad Koprivnica upravo po ovoj
biljci dobio ime. Tako u svojoj ponudi imaju razna jela od koprive, kao Sto su: smoothie i
zljevanka od koprive, koprivnjaki (inaica medenjaka), rakija od koprive, juha od koprive, mini
hamburgeri s tijestom od koprive, rolada od koprive sa svjezim sirom, Sunkom i paprikom,
trubice punjene humusom od slanutka i koprive, tikvice s rostilia s medom i Cilijem, govedi
jezik, okruglice punjene sirom i koprivom, Strukle s tijestom od koprive punjene sirom,
torta s koprivom i baklava od koprive, a sva jela mogu se pronaci u restoranu ,Zlatan®.
Gastronomske delicije od koprive itekako mogu postati zastitni brend grada, ali i cijelog ovog
kraja. Koprivnica se ve¢ sad moze pohvaliti kako jedina na svijetu ima pivo od koprive, ali i
praline od koprive i bijele Cokolade.
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Jedan od najpoznatijih etnografskih muzeja je svakako Muzej prehrane ,Podravka®“.
Muzejje jedinstveni primjer prikaza industrijskoga proizvodnog procesaijedan od malobrojnih
primjera ,muzeja tvrtke” u Hrvatskoj. Zbirka se sastoji od oruda, sprava, alata i posuda koji
zorno prikazuju proizvodnju, transport, preradu, Cuvanje i konzumiranje hrane u seoskoj
sredini u prvoj polovici 20. st. na podrucju sjeverozapadne Hrvatske.

Potencijal razvoja gastronomske ponude u KoprivniCko-krizevackoj Zupaniji lezi i u
koriStenju tradicijske kulturne bastine kao sto je, na primjer, Legenda o kalni¢kim Sljivarima
poznata u Kalni¢ko-krizevackom prigorju. Prema Pintari¢ (2019.), u legendi se govori kako
su kalnicki seljaci spasili Belu IV. od Mongola hranedi ga Sljivama, zbog toga su nagradeni
plemiékim titulama. ,Sljivarski meni“ u ugostiteljskim objektima kalni¢ko-krizevagkog kraja
mogao bi se sastojati od aperitiva — likera od Sljiva ili rakije Sljivovice, domace juhe s
rezancima, kalniékog odreska sa $ljivama i pekarskog krumpira ili Sljivarskog kotliéa (gula$
sa suhim S§ljivama), sezonske salate, kalni¢kih Strukljov te kalni¢kih palacinki s domacim
pekmezom od Sljiva.

2.3.2. Gastronomska ponuda Virovitiéko-podravske Zupanije*!

Nastavljajuci se na tradiciju VirovitiCke zupanije Ciji korijeni sezu joS u 13. stoljecCe,
kada Arpadovici osnivaju kraljevske Zupanije kao administrativha podrucja s kraljevskim
posjedom i utvrdenim gradom u njihovom sjediStu, danasnja VirovitiCko-podravska zupanija,
smijestena je u sjeveroistoénom dijelu Hrvatske na podrucju koje ujedinjuje prostor Slavonije
i Podravine. Povoljan prometno-zemljopisni polozaj je uz dugu i bogatu tradiciju i ljepotu
prirode uvjetovao pokretanje ozbiljnijih turistickih aktivnosti ve¢ u drugoj polovini 19. stoljeca.
Osim tada uvrijeZzenih putovanja, pohoda i obilazaka trgovista, sajmista i hodoc€asnickih
mjesta, zabiljezeno je kako sve viSe gostiju dolazi na redoviti odmor i ljietovanje u Orahovicu
koju krasi lijepa okolica i zdrav gorski zrak. U takvim je okolnostima u Orahovici 1899. godine
osnovano Drustvo za poljepSavanje mjesta i okolice. Danas se mnogi vinogradari nalaze
na zavidnoj razini proizvodnje, a znac€ajne povrSine nasada vinove loze posjeduju zastitu
geografskog porijekla. U sortimentu su najzastupljenije sorte grasevina, sivi i bijeli pinot,
zeleni silvanac, chardonnay, cabernet sauvignon, frankovka i Citava paleta stolnih sorata.
Nakon izvrSene regionalizacije vinogradarsko podrucje VirovitiCko-podravske Zupanije
svrstano je u regiju kontinentalne Hrvatske, podregiju Slavonije, kao Viroviticko vinogorje
i Orahovacko-slatinsko vinogorje. Osim velikih tvrtki s industrijskom proizvodnjom vina iz
Orahovice i Slatine, na cijelom podrugju Zupanije postoji niz obiteljskih proizvodaga vina
od kojih su se neki opredijelili za proizvodnju vocnih vina, kao $to su vino od jabuke, vino
od visnje, kupine, ili medovina. Gastronomija ovoga podrucja odredena je slavonskom i

41 Preuzeto sa stranice TuristiCke zajednice VirovitiCko-podravske Zupanije: http://www.tzvpz.hr/turisticke-znacajke-
prostora-viroviticko-podravske-zupanije/, https.//slavonija-podravina.hr/hr/projekti/madarsko-hrvatske-vinske-price-ii/
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podravskom kuhinjom u kojima se Cesto sre€u, povijesno i zemljopisno nametnuti, utjecaji
madarske i njemacCke kuhinje, Sto sve zajedno predstavlja izvanredno gastronomsko
bogatstvo. Tradicijska, karakterna i jaka, no iznad svega ukusna jela ovog podrucja dijele se
na svakodnevnu, blagdansku, tezacku i gospodsku hranu, koja se u razli€itim varijantama
moze dobiti u dvadesetak restorana na podrucju Zupanije. Bogatstvo ribljeg fonda i divljaci
takoder oplemenjuje jelovnike, a tradicionalnoj gastronomiji posvec¢eno je i nekoliko
manifestacija.

2.4. POTENCIJAL HRANE KOD BRENDIRANJA DESTINACIJE

U modernom globaliziranom svijetu ljude sve viSe zanima lokalna, regionalna i
nacionalna kuhinja. Zele naugiti vise o tome, a gastronomska motivacija sve vise sudjeluje
kao motivacijski ¢imbenik u turizmu. U takvoj trzisnoj atmosferi gastronomija i kulinarska
bastina mogu se identificirati kao mehanizam brendiranja destinacija.

Brendiranje je dobar nacCin da se o destinaciji stvori pozitivan imidz, odnosno da
se kod turista stvori pozitivha percepcija elemenata destinacije. Takva pozitivha, i pomalo
subjektivna, povezanost s markom reflektira se kao imidz marke. U tom kontekstu hrana
se moze definirati kao nuzan element za izgradnju destinacijskog brenda zbog velikog
broja simbolickih znaCenja. Dakle, hrana ima snaznu vezu s odrediStem, Sto Cini turista
zainteresiranim da posjeti to mjesto. (Hanna i Rowley, 2020.).

Kako je konkurencija u turistiCkoj industriji intenzivna, gastronomija se sve viSe smatra
sredstvom za diferencijaciju. Naime, gastronomija se sve viSe koristi kao aspekt turistickog
proizvoda i u marketinSkim strategijama destinacije. Na razini destinacije, izgradnja
gastronomskih resursa postaje vazan aspekt u suvremenom turizmu. Dok je jelo osnovna
ljudska potreba, hrana moze bitii turistiCka atrakcija i razlog putovanja. Hrana se, kao element
kulture, sve viSe upotrebljava u mnogim strategijama marketinga i upravljanja destinacijama
kako bi koristila turistiCkoj industriji i posjetiteljima, ali i ekonomskim, drustvenim i ekoloSkim
aspektima destinacije. To je zato Sto u kombinaciji s turizmom hrana moze pruziti organsku
konkurentsku prednost. U kontekstu ekonomije dozivljaja, fokus mnogih turista promijenio
se od klasi¢nih fiziCkih znamenitosti prema Zelji da konzumiraju nematerijalne dozivljajne
elemente destinacije. Ovaj pristup potpuno se razlikuje od koncepta opipljivosti destinacije
zato Sto se prednost daje senzualnim turistiCkim iskustvima. Sukladno tome, hrana moze
pruziti viSedimenzionalno iskustvo koje nadilazi vizualna i estetska iskustva.

Hrana je vazna kao dio marketinSkog miksa destinacije jer daje osjeCaj mjesta i
omogucuje turistima da doslovno okuse destinaciju i dodu u izravan kontakt s lokalnom
kulturom (Stalmirska i sur., 2019). Hrana moze dati podrSku u brendiranju i marketingu jer
implicira mnogo elemenata dozivljaja destinacije. Takoder sluzi povezivanju mnogih razlicitih
elemenata iskustva. U biti, cjelokupna kultura hrane u destinaciji moze pruziti osnovu za
brendiranje i marketing (Kladou i Trihas, 2022.).
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2.5. PITANJA ZA RASPRAVU I RAZMISLJANJE

1. Sto je hrana, a $to prehrana? Objasnite razliku izmedu ova dva pojma.

2. Sto je zajednicko znanosti o hrani i znanosti o prehrani?

3. OpiSite zdravu prehranu na temelju sheme tanjura zdrave prehrane. Koliko Vi
osobno primjenjujete pravila tanjura zdrave prehrane?

4. Kako se naziva znanost koja prou¢ava hranu s psiholodkog aspekta?

5. Objasnite Maslowljevu piramidu potreba na primjeru hrane. MoZe li se hrana vezati
uz sve Covjekove potrebe ili samo neke potrebe? Razmislite i objasnite.

6. O kojim faktorima ovisi Covjekova potreba za hranom?

7. Sto je neofobija? Navedite primjer neofobije.

8. Sto se podrazumijeva pod tvrdnjom kako je hrana drustvena &injenica, odnosno
drustveni fenomen?

9. Koja znanost prou¢ava hranu s drustvenog aspekta?

10.Kako se nazivaju drustveni procesi koji su tijekom razvoja ljudskog drustva imala
presudnu ulogu u danasnjem shvacéanju hrane?

11. Koji proces je utjecao na povecanje kvalitete hrane? Sto je taj proces znadio za
ljudsko zdravlje?

12.Kuhanje je dio ucenja u procesu socijalizacije. ObrazloZite.

13.Kako se razvijao prehrambeni sustav u ljudskom drustvu?

14.Za hranu se kaze da je druStvena navika, ali i vazan €imbenik identiteta nekog
pojedinca ili druStva. Prema VaSem misljenju, oblikuju li prehrambene navike
identitet ili je moguce i obratno promisljati. Razmislite i raspravite.

15.Koje aktualne trendove u prehrani poznajte? Nabrojite ih. Pratite li i Vi neki aktualni
trend u prehrani?

16.Na koji nacin brza prehrana moZe utjecati na zdravlje? Nabrojite neke bolesti koje
su posljedica nezdravih prehrambenih navika.

17.Koji megatrendovi ¢e odrediti ponasanje potroSaca u sljedecih deset godina?

18. Nabrojite zdrave trendove u prehrani.

19. Motivi odabira ekoloSke hrane su raznovrsni. Koji su motivi odabira ekoloSke hrane,
Prema Vasem misljenju, najvazniji za drustvo u cjelini.

20. Jeste li primijetili razliku u cijeni ekolo$kih i konvencionalnih namirnica/proizvoda?
Navedite primjer.

21.Sto &ini temelj mediteranske prehrane? Zasto je mediteranska kuhinja, po Vasem
misljenju, tako zdrava?

22.U ¢emu se ogleda eticki znacaj vegetarijanske prehrane?

23.Kaoji je tip prehrane, po Vasem misljenju, najzdravija? ObrazloZite.

24 Koje se namirnice trebaju izbjegavati u okviru makrobioticke prehrane? Zasto se
tvrdi da je makrobiotiCka prehrana jednoli¢na?
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25.Koje su sli¢nostiizmedu makrobioti¢ke i vegetarijanske prehrane? Koje su najvaznije
razlike?

26.Je li hrana za posebne prehrambene potrebe namijenjena ve¢em broju intolerantnih
osoba na hranu u odnosu na ,free from“ hranu? Zasto?

27.Koje namirnice spadaju u ,free from* hranu?

28.Je li bezglutenska prehrana sli€na mediteranskoj? U kojim namirnicama postoji
sli¢nost?

29. Objasnite pojam turizma i faze razvoja u turizmu.

30.Kaoji je glavni smisao selektivnog turizma? Na ¢emu pociva selektivni turizam?

31.Nabrojite Sest glavnih trendova u turizmu i opiSite njihovu vaznost za turizam
opcenito.

32.Zasto je turistima vazna gastronomska ponuda u turisti¢koj destinaciji?

33.Kako se jo$ naziva gastronomski turizam?

34.Navedite najvaznije definicije gastrnomskog turizam. Razmislite u ¢emu se razlikuju
definicije gastronomskog turizma. Kako biste Vi definirali gastronomski turizam?

35.Pojasnite vezu izmedu kulture i gastronomskog turizma.

36.Koje aktivnosti obuhvacéa gastronomski turizam?

37.Jesu li televizijske emisije (kulinarski show) utjecali na gastronomski turizam? Koje
emisije poznajete?

38.Zasto je hrana turistiCka atrakcija? Navedite primjer.

39.Razmislite o hrani u VaSem mjestu stanovanja. Koja hrana ili jelo moze postati
turistiCka atrakcija?

40.Koje dvije skupine gastronomskih turista razlikujete?

41.Opisite osnovna obiljezja gastronomskog turista. Po ¢emu se razlikuju u odnosu na
,obi¢nog* turista?

42.Status, moc i prestiz temeljne su odrednice stvaranja motivacije za putovanjem.
Objasnite ovu konstataciju na primjeru gastronomskog turista.

43.Je li gastronomija vazan razlog dolaska turista u Hrvatsku? Postoje li razlike u
motivaciji turista sa aspekta gastronomije izmedu kontinentalne i Jadranske
Hrvatske?

44.Gastronomski dozivljaj moze biti rekreativan, iskustven, eksperimentalan i
egzistencijalan. Objasnite razliku izmedu ovih gastronomskih dozivljaja.

45.Postoji li veza izmedu gastronomskog i kazaliSnog iskustva kod gastronomskog
turista? Opisite.

46.Koje elemente gastronomsko-turistickog proizvoda poznajete? Jeste li posjetili neki
od festivala hrane? OpiSite.

47 . Hrvatski poljoprivredno-prehrambeni proizvodi zasticeni su EU oznakama kvalitete.
Koji je prvi hrvatski proizvod dobio neku od oznaka kvalitete?

48.Koliko je ukupno zasticenih proizvoda EU oznakama kvalitete? Nabrojite one koji
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prehrambene proizvode? Ima li u Vasoj zupaniji zasti¢enih hrvatskih proizvoda?
Opisite ih.

49.Koja jela iz Koprivni¢ko-krizevacke zupanije poznajete? Postoji li sli¢nost u jelima
izmedu Koprivni¢ko-krizevacke Zupanije i Zupanije iz koje Vi dolazite? Usporedite
i objasnite sliCnosti i razlike.

50.Tko je Zlata Bartl?

51.Kako se naziva specifiCan muzej industrijskoga proizvodnog procesa u Hrvatskoj?
Gdje se nalazi?

52.Navedite potencijale gastronomskog turizma u VirovitiCko-podravskoj zupaniji.

53.Moze li se hrana Koristiti za potrebe brendiranja destinacije? Objasnite.
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3. ISTRAZIVANJA O POSEBNIM PREHRAMBENIM
POTREBAMA U OKVIRU PROJEKTA GASTROTOP

Visoko gospodarsko uciliste u Krizevcima u ulozi vodeceg partnera proveo je projekt
GASTROTOP#? kojim se zeli omoguciti obrazovna potpora pruzateljima usluga hrane.
Pruzateljima usluga hrane (i pi¢a) Zeli se pomoc¢i da bolje razumiju potrebe potrosaca
koji imaju neko ograniCenje u prehrani. Partneri koji sudjeluju u provodenju projekta su
Madarsko sveuciliste za poljoprivredu i prirodne znanosti — kampus Kaposvar, Gospodarska
i industrijska komora Somogy, Zupanijska gospodarska komora Zala i Veleugiliste u
Virovitici. Projekt je zapoCeo 1. lipnja 2021. godine i trajao je do 30. rujna 2022. godine, a
proveden je na podrucju Koprivnicko-krizevacke i VirovitiCko-podravske zupanije u Republici
Hrvatskoj i na podrucju Zupanija Somogy i Zala u Republici Madarskoj. Svrha projekta je
pruzateljima usluga hrane omoguciti edukaciju i osposobiti ih za prilagodbu gastronomske
turisticke ponude u prekogranicnim zupanijama. Pruzatelji usluga hrane trebaju se prilagoditi
aktualnim zahtjevima potroSaca i trendovima u turistickom sektoru, a posljedi¢no, projekt
bi trebao pozitivno utjecati na zapoSljavanje ili samozaposljavanje mladih u turistiCkom
sektoru opcenito. Ciljane skupine ovog projekta su sadasnji studenti navedenih ucilista i
ucenici srednjih strukovnih Skola za koje su organizirane obuke, radionice i panel rasprave o
proizvodnji inovativne hrane i hrane za posebne prehrambene potrebe. Druga ciljana skupina
su aktualni donositelji odluka, mala i srednja poduzeca koja se bave proizvodnjom hrane,
preradivaci poljoprivrednih proizvoda, gastronomsko-turistiCka mala i srednja poduzeca, itd.
Treca ciljna skupina uklju€uje skupine ljudi za koje Ce se odrzavati radionice i edukacije kako
bi se uvazile njihove posebne prehrambene potrebe.

U projektu GASTROTOP polazi se od &injenice kako su danasnji uvjeti Zivota
promijenili strukturu potraznje i potroSnje hrane pa je jedan od ciljeva projekta prilagoditi
ponudu hrane potroSaCima s nekim ograniCenjima u prehrani. Projektom se Zzeli istraziti
mogu li se ruralno-turistiCka gospodarstva prilagoditi potraznji novonastalih potroSackih
trzista hrane s posebnim prehrambenim potrebama.

Stoga su poduzete sljedece istrazivacke aktivnosti:

* anketno istrazivanje ispitanika o stavovima spram intoleranciji ili alergiji na hranu i
pice te njihovoj konzumaciji u ugostiteljskim objektima, s naglaskom na hranu i pice
za posebne prehrambene potrebe

* intervju s vlasnicima ugostiteljskin objekata o ponudi hrane i pi¢a za posebne
prehrambene potrebe u njihovim objektima

* panel rasprava o rezultatima anketnog istrazivanja i provedenih intervjua sa
stru€njacima iz podrucja posebnih prehrambenih potreba.

42 ViSe o projektu moze se procitati na internetskoj stranici http:/gastrotop.hr/hr/gastrotop-hrvatski/
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Prikupljeni podaci obradeni su deskriptivnhom statistikom koja ukljuCuje uredivanje i
grupiranje podataka, prikazivanje frekvencije podataka, relativne frekvencije podataka
i postotaka te grafi¢ko i tablicno prikazivanje podataka. Rezultati istrazivanja obuhvacaju
prikaz rezultata ankete i intervjua, a pojedini rezultati bit ¢e dodatno pojasnjeni u iskazima
stru¢njaka koji su sudjelovali u panel raspravi.*®

U panel raspravi pod nazivom (IN)tolerancija na hranu u ugostiteljskim objektima
sudjelovalo je pet stru¢njaka: profesor kuharstva u srednjoj Skoli i vrhunski kuhar (chef),
predsjednica Udruge oboljelih od celijakije, predstavnica Udruge ruralnog turizma Hrvatske
i vlasnica ruralno-turistickog gospodarstva, voditelj kluba dijabetiCara i nutricionistica.
Sudionici su odabrani temeljem pretpostavke o poznavanju teme i aktivhog rada u podrucju
intolerancije ili alergije na hranui pice. Izjave sudionika su transkribirane i formalno-sadrzajno
prilagodene rezultatima anketnog istrazivanja po tematskim podrucjima i profesiji ispitanika.

3.1. REZULTATI ANKETE O STAVOVIMA ISPITANIKA

SPRAM INTOLERANCIJI ILI ALERGIJI NA HRANU I PICE S
NAGLASKOM NA HRANU I PICE ZA POSEBNE PREHRAMBENE
POTREBE

Anketno istrazivanje provedeno je na uzorku od 439 ispitanika s podrucja Koprivni¢ko-
krizevaCke i VirovitiCko-podravske Zupanije. Anketa provedena putem Google obrasca
sastojala se od 8 pitanja zatvorenog tipa, odnosno pitanja s ponudenim odgovorima nabrajanja
kao i pitanja s ponudenim odgovorima intenziteta u obliku Likertove skale*. Pitanja su se
odnosila na posebne prehrambene potrebe te na iskustva ispitanika o ponudi jela i pi¢a za
posebne prehrambene potrebe u ugostiteljskim objektima. Posljednji dio ankete odnosi se
na socio-demografske podatke o ispitanicima. Uzorak na kojem je provedeno istrazivanje je
prigodan, a osnovni kriterij uzorka je punoljetnost ispitanika i mjesto stanovanja u ciljanim
Zupanijama.

3.1.1. Socio-demografski podaci ispitanika

U anketi su sudjelovali ispitanici oba spola. Muskih ispitanika je bilo 28,7% (126
ispitanika), zenskih 70,1% (308 ispitanika), a 1,1% nije se Zeljelo izjasniti (5 ispitanika).
Prema dobnoj strukturi ispitanici su bili podijeljeni u pet skupina. U prvu skupinu spadaju

43 Kako bi se i vizualno izdvojili rezultati ankete i intervjua od zakljucka stru€énjaka u panel raspravi, zaklju€ci panel
rasprave oznaceni su sivom bojom.
44 Pojedina pitanja sastoje se od 6 — 10 potpitanja.

32



ispitanici od 18 do 28 godina (27,1%), u drugu od 29 do 38 godina (21,9%), u trecu od 39
do 48 godina (31,7%), zatim od 49 do 58 godina (13,9%) te na kraju ispitanici s viSe od 58
godina (5,4%). Vecina ispitanika dolazi iz gradskih sredina istrazivanih Zupanija (77,7%), a
22,3% iz ruralnih sredina. Prema obrazovnom postignuéu, ispitanici su bili podijeljeni u tri
skupine pa je tako vecina ispitanika odgovorila kako ima zavrSeno akademsko obrazovanije,
njih ¢ak 72,0% (316 ispitanika), zavrSenu srednju Skolu ima 27,3% ispitanika, a zavrSenu
osnovnu Skolu ima tek 0,7%, odnosno samo 3 ispitanika. Vecina ispitanika zaposlena je na
puno radno vrijeme, njih 74,3% (326 ispitanika). Zaposlenih na pola radnog vremena bilo je
2,9%, a nezaposlenih 22,8%.

3.1.2. Podaci o posebnim prehrambenim potrebama ispitanika

U ovom dijelu ankete pitanja su bila vezana za posebne prehrambene potrebe
ispitanika Cime se Zeljelo saznati koliko ispitanika ima neke probleme povezane s hranom i
pi¢em. Na pitanje o eventualnim problemima s hranom vecina ispitanika odgovorila je kako
nema probleme vezane za osjetljivost ili alergiju na hranu. Nesto manje od 1/3 ispitanika
ima neki problem s hranom, a najceS¢i problemi koje isti€u su intolerancija na laktozu (30%),
osjetljivost na histamin*® (13%), alergija na oraSaste plodove (12%), dijabetes te alergija na
mlijeCne proteine i celijakija*® (svaka po 10%). Ostali problemi vezani za hranu mogu se
vidjeti u grafikonu 1.

Intolerancija na laktozu
Osjetljivost na histamin

Alergija na orasaste plodove
Dijabetes / inzulinska rezistencija

Alergija na mlijecne proteine

Celijakija
Alergija na jaja

Alergija na proizvode od riba i rakova

Ostalo

Grafikon 1. Problemi ispitanika povezani s hranom

Izvor: istraZivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP

45 Osjetljivost na konzerviranu hranu, dimljeno meso i mesne preradevine i sl.
46 Intolerancija na gluten
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U anketi je bilo postavljeno i pitanje koje sastojke ispitanici izbjegavaju u pi¢ima, pri
¢emu je vecina ispitanika odgovorila kako izbjegavaju sumporov dioksid i sulfite, zatim
alkohol, mlijeko (laktoza, laktit, mlijec¢na kiselina) te u manjem omjeru kofein i neke druge
sastojke*’. S obzirom na prethodni rezultat istrazivanja, moze se reci kako viSe od treéine
ispitanika ima neki problem s hranom ili pi¢em.

Takoder, u istrazivanju vecina ispitanika izjavljuje kako moze navesti blisku osobu*®
koja ima intoleranciju ili neku vrstu alergije na hranu i pi¢e (53%). Svi navedeni rezultati
istrazivanja su zabrinjavajuci te pokazuju trend porasta osjetljivosti, intolerancije ili alergije
ljudi na hranu i pi¢e, odnosno izbjegavanja konzumiranja hrane i pica u nekontroliranim
uvjetima. To upucuje na zakljuCak kako Ce se ugostiteljska ponuda morati prilagoditi
navedenom trendu u skoroj buduc¢nosti ukoliko Zele zadrzati ili privu¢i osobe s posebnim
prehrambenim potrebama kojih je sve vise.

TEMA 1 u panel raspravi: U anketnom istrazivanju utvrdeno je kako trecina
nasumi¢éno odabranih ispitanika ima neki problem vezan za hranu. Najces¢i
problemi vezan za hranu su osjetljivost na laktozu, osjetljivost na histamin,
alergija na orasaste plodove te, u velikom postotku, dijabetes i celijakija.

Odgovor predstavnice Udruge oboljelih od celijakije

Predstavnica udruge na pocetku istiCe kako je najvaznija aktivnost udruge
organiziranje aktivnhosti vezanih za edukaciju o celijakiji i pravilnom provodenju
bezglutenske prehrane, a koja se provodi putem predavanja, radionica kuhanja,
edukacije ugostitelja, sudjelovanjem na manifestacijama zdrave hrane na kojima
udruga predstavlja bezglutensku prehranu, uspostavljanjem kontakata s OPG-ima i
sl. Clanovi udruge rade na educiranju i poticanju sigurne bezglutenske prehrane u
vrtic¢ima, Skolama, u€enickim i studentskim domovima te ostalim javnim institucijama.
Suraduju sa zdravstvenim i drugim organizacijama, izdaju edukativhe broSure o
celijakiji, prehrani bez glutena te letke o radu udruge. Udruga godiSnje provodi desetak
projekata, a 2022. po prvi puta provodi i EU projekt. Takoder, ¢lanovi udruge sudjeluju
na manifestacijama zdrave hrane na kojima predstavljaju sigurnu bezglutensku
prehranu, odrZzavaju radionice i edukacije za osobe oboljele od dijabetesa TIP1i TIP2,
pripremaju jela od heljde i prosa jer su ¢lanovi udruge oboljeli od celijakije, dijabetiCari,
osobe koje imaju problema sa Stitnjacom te osobe kojima Steti gluten.

Predstavnica udruge naglasava: ,Bezglutenska dijeta je kompleksna i izazovna
jer osoba izlazi iz zone komfora, znaci lake dostupnosti hrane. Mijenjaju se zZivotne

47 gluten (npr. pivo), kola orah, kukuruz
48 clan obitelji, prijatelj, poznanik
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navike, a tu dolazi do razliCitih psiholoskih poteskoca, stalnog osjecaja gladi i osjeCaja
socijalne iskljuCenosti. Takvo stanje doprinosi razvoju stereotipnog razmisljanja i
predrasuda okoline koje su rezultat nedostataka iskustva i znanja. Kako bi se umanijila
stigmatizacija i povecala kvaliteta zivota oboljelih osoba ili osoba koje su na prehrani
bez glutena, vazna je edukacija javnosti.”

Predstavnik dijabeticara

Predstavnik dijabetiCara predstavlja svoju udrugu koja okuplja djecu i mlade u
dobi od 3 do 29 godina oboljele od dijabetesa TIP1 koji Cesto mjere razinu glukoze
u Kkrvi i koriste inzulin. Uz djecu i mlade, udruga okuplja i njihove roditelje. Provode
projekt u sklopu kojega se odvijaju brojne aktivnosti s ciljiem potpore i osnaZivanja
Clanova, ljudi oboljelih od dijabetesa, u svakodnevnom Zivotu. Dijabetes, autoimunu
bolest, ima vecina ¢lanova udruge, ali nemaju celijakiju, a to su autoimune bolesti koje
se Cesto povezane.

Sto se tige dijabetesa, u Hrvatskoj je, po znanstvenim statistikama, 8-10%
oboljelih od dijabetesa TIP1 i TIP2, Sto se poklapa i s istrazivanjima na projektu
Gastrotop. Medutim, najporaznije je Sto veliki broj ljudi niti ne zna da ima dijabetes.
Stoga je jedan od ciljeva udruge informiranje gradana i podizanje svijesti o dijabetesu
te prepoznavanje simptoma dijabetesa. U okviru projekta koji se provodi u tri navrata
mjerena je razina glukoze u krvi na uzorku izmedu 200 i 250 stanovnika grada iz kojeg
dolaze, a nakon mjerenja je 10 — 15 osoba hitno upucéeno lijeCnicima opce prakse kako
bi im se postavila dijagnoza dijabetesa.

Osobe s dijabetesom trebaju jesti zdravu hranu koja se treba malo modificirati.
Medutim, zdrava hrana nije samo zelja dijabetiCara da jedu zdravo, nego tendencija i
Zelja svih nas da se zdravo hranimo.

Nutricionistica

Nutricionistica dolazi iz jedne od najznacajnijih i najvecih kompanija u ovom
dijelu Europe s vrlo velikim rasponom kategorija proizvoda. U tvrtki se proizvode vrlo
kvalitetni proizvodi koje su potrosaci prepoznali.

»2Alergija sama po sebi nije bolest. Ovdje su uklju¢ene i bolesti poput celijakije
i dijabetesa. Oko 5% odraslih i oko 8% djece, na globalnoj razini, ima alergiju. Europska
uredba 1169 definirala je 14 alergena, no ima ih daleko viSe, ali su zastupljeni u puno
manjem postotku, naroCito medu djecom, medutim to su alergije koje se s vremenom
i gube.”

Kako bi potvrdila rezultat istrazivanja TEME 1, nutricionistica se referira na
dosada$nja istraZivanja te svoja iskustva s alergijama: ,Sto se tite samoprocjene
o postojanju alergije kod ispitanika, istraZivanja pokazuju kako oko 17% ljudi ima



nekakav oblik alergije, pretpostavlja se i intolerancije, pa ako se tome pridruzi onih
10 ili 12% ljudi koji imaju dijabetes, u principu se dolazi do ove brojke iz istrazivanja
projekta Gastrotop. Alergija, odnosno intolerancija, na laktozu u stvarnosti nije tako
zastupljena u populaciji. Smatra se kako tek 1/3 od ukupnog broja ljudi koji izvjeStavaju
o intoleranciji na laktozu zaista i ima intoleranciju. O¢ito su to problemi povezani s vise
stvari, ali ako se radi o samoprocjeni ljudi o nekim njihovim problemima s hranom ili
picem, DA — dolazi se do rezultata kako je rije¢ o 1/3 ispitanika.”

Nutricionistica istiCe suradnju s Udrugom oboljelih od celijakije koja traje ve¢ punih
20 godina. ,To je bilo vrijeme kada nije niti postojao zakonodavni okvir koji bi definirao
navodenje proizvoda bez glutena, a ljudi su vapili za informacijama o prehrambenim
proizvodima. Npr. ljudi su trazili da se na proizvod koji je prirodno bez glutena stavi
oznaka ,bez glutena”. No, kada su proizvodaci poceli na te proizvode stavljati oznaku
.bez glutena” smatralo se da je to krivo navodenje koje dovodi ljude u zabludu i to
se Cesto usporedivalo s navodenjem da npr. suncokretovo ulje ne sadrzi kolesterol.
Danas zakonodavni okvir dozvoljava da se proizvodi koji su na neki nacin prirodno bez
glutena oznac¢avaju na taj nacin.”

»Zahvaljujuéi suradnji s udrugom mi smo medu prvima formirali kvalitetnu listu
nasih proizvoda bez glutena te jamCimo kako proizvodi koji su na tom popisu ne
sadrze gluten niti u tragovima. Danas postoji zakonska obaveza deklariranja alergena,
a ljudi koji imaju problema s glutenom zaista mogu dobiti informacije o prehrambenim
proizvodima. Nasa lista joS uvijek postoji, ona sa azurira redovito pa ako bilo tko zeli
dobiti neke informacije o nasim proizvodima bez glutena, sada ih imamo sve vise.“

,Posljednjih godina je i bezglutenska prehrana postala trend. Oko 40% populacije
kaze kako Zeli jesti bezglutensku hranu, ne zbog toga Sto imaju nekakvih zdravstvenih
problema s glutenom, nego je to naprosto postalo trend. Oko 10% populacije ima
stvarnu korist od bezglutenske prehrane u smislu zdravstvene koristi, a sve ostalo je
posljedica primjera u kojem je neka popularna licnost presla na beglutensku prehranu
pa je to i ostalima postalo zanimljivo.”

3.1.3. Problemi ispitanika tijekom konzumiranja hrane u ugostiteljskim objektima

Iduce pitanje u anketi odnosilo se na uCestalost konzumiranja hrane u ugostiteljskim

objektima. Najvedi broj ispitanika odgovorio je kako hranu u ugostiteljskim objektima
konzumiraju na mjesecnoj razini ili samo nekoliko puta godiSnje. Najmanje ispitanika
odgovorilo je kako dnevno konzumira hranu u ugostiteljskim objektima ili da nikada ne
konzumira hranu u ugostiteljskim objektima. Ako se zbroje svi podaci prikazani uvgrafikonu
2., moze se izraCunati kako ispitanici hranu u restoranima konzumiraju u prosjeku 32 dana
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godisnje.*®
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Grafikon 2. Konzumiranje hrane u ugostiteljskim objektima

Izvor: istrazivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP

TEMA 2 u panel raspravi: Prema podacima anketnoga istrazivanja ispitanici nisu
bas skloni konzumaciji hrane u ugostiteljskim objektima. Od 365 dana u godini
ispitanici u prosjeku konzumiraju obrok u ugostiteljskim objektima samo 32
dana.

Profesor kuharstva

Iz perspektive kuharstva, profesor kuharstva i vrhunski chef na temu slabe
konzumacije hrane u ugostiteljskim objektima kaze sljedece: ,Svaka zemlja ima
svoj trend, odlazak u restorane i ugostiteljske objekte ovisi o potroSac¢ima i njihovim
godinama. Naravno, trend posjecivanja kafi¢a izrazeniji je nego trend posjecivanja
restorana. Sto se ti¢e obiteljskih odlazaka u restorane, mi jo$ uvijek malo kaskamo
za nekim turistickim zemljama EU. Procjenjuje se kako se ljudi veéinom povode za
kvalitetom hrane koja se nudi, zdravim na¢inom pripreme hrane, Zeljom da je ta hrana
uzgojena na zdrav nacin i to je zvijezda vodilja za naSe goste u restoranima. Priblizno
je 90% onih koji se povode za zdravim nac¢inom prehrane i konzumacijom kvalitetne i
ukusne hrane — kao trendom.

49 To moZze biti logi¢no s obzirom da je hrana u restoranima skuplja nego hrana koja se priprema kod kuée, a s druge
strane, za osobe s problemima vezanim uz prehranu jo$ uvijek je sigurnije konzumirati hranu koju su samostalno
pripremili.
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Iza toga je drugi trend na temelju kojega Ce netko odabrati posjet restoranu,
odnosno financijski aspekt. Osim financijskog aspekta treba naglasiti smjestaj objekta
te okolinu u kojem se objekt nalazi. Medutim, kvaliteta i zdrav nacCin prehrane stavlja
se ispred svega: gosti u posljednje vrijeme traze vrhunsku hranu, namirnice koje su
uzgojene na lokalnim OPG-ovima. Gosti Zele bas proizvode koji su kontrolirani, da
se zna otkud proizvod dolazi, tko je proizvodac, na koji naCin dolazi na trziste, kako
ugostitelji skladiste tu robu, na koji nacin se priprema hrana — to znaci kako se sve vise
trazi informacija od samih ugostitelja.

Mladi gosti se vec¢inom informiraju putem interneta, drustvenih mreza i recenzija
na mrezama, a stariji gosti ipak vole konverzaciju ,face to face” (licem u lice, prev.)
Vole preporuke, iskustvo drugih ljudi vezano za hranu i kvalitetu namirnica, informacije
o tome dolaze li te namirnice iz okolice, zZele iskustvo vezano uz ugodaj, smjestaj,
raspituju se ima li dovoljno kvalitethog osoblja koje ¢e pripremiti hranu s obzirom na
odredene probleme koje oni imaju. Uglavnom, u zadnjih desetak godina raste trend
zdravog nacina prehrane.

Zadnjih nekoliko godina Ministarstvo poljoprivrede potiCe ekoloSku poljoprivredu
te je sve viSe OPG-ova koji proizvode namirnice na ekoloski nacin. To su prepoznali i
ugostiteljski objekti pa danas veliki postotak restorana Zeli raditi samo s namirnicama
koje dolaze s lokalnih OPG-ova, odnosno namirnicama koje su ekoloski uzgojene iimaju
certifikat. Takoder, zadnjih nekoliko godina primjecuje se kako ljudi sve viSe govore
0 svojim problemima. Zbog stresa i uzurbanog nacina Zivota nose se sa svakakvim
problemima, od dijabetesa, intolerancije na hranu, problema kod prehrane odredenom
hranom, pa gosti zbog toga zZele svoje zdravlje staviti ispred svega. Kako bismo zastitili
sebe, moramo birati $to i gdje jedemo, tko nam priprema hranu i naravno, da oni koji
ju pripremaju iza toga i stoje. Znaci, tendencija je i restorana da sudjeluju u zdravom
nacinu pripreme hrane, narucivanju kvalitetne robe iz OPG-ova i u komunikaciji prema
potrosacima.”

Predstavnica Udruga ruralnog turizma Hrvatske i vlasnica ruralno-turistickog
gospodarstva

Predstavnica udruge smatra kako ,ljudi posjeCuju restorane i ruralno-turistiCka
gospodarstva, svakako, vise nego prije. Zivimo u nekom uzurbanom vremenu pa ljudi
danas zaista cijene kvalitetnu hranu proizvedenu na poljoprivrednim gospodarstvima,
a osim toga zele se druziti u prirodi, na zraku, na otvorenim prostorima. Zivimo u
dobu pandemije (COVID-19) u kojem ljudi, osim §to biraju zdraviju hranu, kvalitetno
proizvedenu hranu, biraju boravak i konzumaciju hrane u prirodi, Sto im obiteljska
poljoprivredna gospodarstva mogu pruziti.

Nasa udruga okuplja poljoprivredne proizvodace iz cijele Hrvatske koji se bave
turizmom kao dopunskom djelatnoS¢u na obiteljskom poljopriviednom gospodarstvu.



Svatko tko se bavi seoskim turizmom bi trebao sam proizvoditi hranu. Unutar udruge
volimo se naSaliti da mnogi glume seoski turizam jer odlaze u razne trgovacke
centre i kupuju namirnice koje su uvezene iz cijelog svijeta, a na svom gospodarstvu
imaju neki mali vrt i kazu da se bave seoskim turizmom. Poanta bavljenja ovim
poslom je poljoprivredna proizvodnja. Zbog klimatskih promjena dolazi vrijeme
ekoloske proizvodnje. Dakle, od sliede¢e godine (2023.) ¢e se najvjerojatnije svako
poljoprivredno gospodarstvo trebati preorijentirati na ekoloSku proizvodnju. Nadam se
kako ¢emo u bliskoj buduénosti cijelo gospodarstvo (seoski turizam Rakic) preorijentirati
na ekolosku proizvodnju. Vec€ina hrane koju danas kupujemo i konzumiramo je
proizvedena vrlo brzo i na umjetan nacin, tretirana je umjetnim gnojivima, pesticidima
i drugim kemikalijama. Mi se na nasem gospodarstvu trudimo da zaista postignemo
kvalitetu, da koristimo prirodni stajski gnoj, da korov i Stetnike uniStavamo ekoloskim
proizvodima, npr. pepelom, mlijekom, koprivom itd. Naravno da ljudi to prepoznaju i mi
to volimo naglasiti. Prije 15 godina kad smo poceli raditi pojam ,intolerancija“ nije bio
toliko zastupljen i nije se toliko spominjao kao danas. Tad je bila situacija ili da jedete
sve ili ste alergi¢ni na neku hranu, a danas ljudi zaista imaju problema te odlaze na
poljoprivredna gospodarstva koja im mogu pruziti kvalitetu hranu koja je proizvedena
na prirodan nacin.*

Na pitanje jesu li oni, njihovi ¢lanovi obitelji ili prijatelji/poznanici s kojima su bili u
ugostiteljskom objektu ikada imali problema s intolerancijama ili alergijama na hranu i pi¢e u
tim objektima, 90% ispitanika odgovorilo je kako nikada nisu imali takvih problema, no ipak
treba obratiti pozornost na onih 10% koji su iskazali neke od problema kao $to su:

* Nije bilo hrane prilagodene za dijabeticare.

* Nije postojao meni s ,posebnom* hranom, npr. gluten ,free”.

* lako je bila napomenuta alergija, stavili su vrhnje u obrok i imao sam teske probavne

smetnje nekoliko dana.

* Najcesci problem je Sto osim salate rijetko gdje mozete naruciti jelo u kojem nema
vrhnja ili mlije¢nog proizvoda.

» Zaboravili su ne staviti sir pa su ga naknadno maknuli.

* Osoba koja mi je stavljala hranu u tanjur nije pazila da koristi posebnu hvataljku,
odnosno pribor koji je namijenjen za to jelo. Koristila je hvataljku od ribe te sam time
dobila alergiju.

* Konobar nije znao odgovoriti ima li vrhnja u umaku. Drugi put, uz tvrdnju da
nema vrhnja, nakon $to je hrana posluzena, osjetilo se vrhnje. Nazalost jedan
dio ugostiteljskih radnika ne shvac¢a ozbiljnost pitanja, ve¢ vas gleda kao
napornog gosta.

Iz navedenog se moZze zakljuciti kako je prilikom odlaska u restoran najceSci problem
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kontaminacija hrane nekim alergenom. S obzirom da danas sve veci broj osoba ima neku
vrstu alergije ili intolerancije na hranu, ugostiteljski objekti bi trebali u svojoj ponudi imati
hranu za posebne prehrambene potrebe, a prilikom njezine pripreme dobro paziti da ne
dode do kontaminacije jer to kod potrosaca s intolerancijama ili alergijama moze dovesti do
ozbiljnih zdravstvenih problema.

TEMA 3 u panel raspravi: Prema rezultatima istrazivanja 90% ispitanika istice
kako nisu imali nikakvih problema s intolerancijama/alergijama na hranu/pi¢e u
ugostiteljskim objektima. Ipak, nekolicina ispitanika navodi neke probleme u toj
situaciji. Npr. u jednom komentaru se isti¢e kako jedan dio ugostitelja ne shvacéa
ozbiljnost problema s konzumacijom odredene hrane, ve¢ tretira takve goste
kao naporne goste.

Prema rijeCima predstavnice Udruge oboljelih od celijakije “... Razlika je velika,
ovisno o tome jeste li gost i trazite a la carte obrok ili ste ¢lan obitelji ili grupe koja dolazi
na veceru ili ru€ak u ugostiteljski objekt.” IstiCe kako oni svoje ¢lanove upozoravaju na
odgovorno ponaSanje u restoranu kad traze bezglutenski obrok, odnosno kad putuju
u grupama da obavezno navedu vrstu obroka koji traze, pa da se to moze unaprijed
pripremiti.

Predstavnik dijabetiCara naglasava: ,Osobe s dijabetesom su mozda u malo
boljem polozaju nego osobe s celijakijom. Osobe s dijabetesom nece imati nikakvih
pretjeranih Stetnih posljedica od jednog obroka koji im nije prilagoden. Znaci, jedan
ili dva obroka, ako su i malo bogatiji rafiniranim ugljikohidratima, neée dovesti do
oSteCenja organizma. Bitno je mijenjati trendove. Naime, prije 15-ak godina bilo je
cudno kad ste usli u kafi¢ popiti kavu i trazili ste Natreen. Vecina barova ga nije imala.
Prije 6 — 7 godina bilo je €udno ako ste trazili Coca-Colu zero. Medutim, danas ¢emo u
supermarketima prije na polici nac¢i Coca-Colu bez Secera ili Sprite s malo Secera nego
normalnu Coca-Colu, $to Ce reci da se vecina ljudi okre¢e zdravijem nacinu Zivota.
Naravno da osobe s dijabetesom trebaju jesti i zdravo, a to bi znacilo da osoba s
dijabetesom treba jesti peCeno meso, a ne kuhano meso. Treba jesti kuhano ili pirjano
povrce. Osoba s dijabetesom smije jesti krumpir, ali bolje dok je taj krumpir skuhan,
nego dok je pecen. To su upravo tendencije zdrave prehrane. To je ono Sto treba osoba
s dijabetesom. | naravno, svjeze, $to viSe voca i povrca i Sto manje rafiniranih Secera,
a zahvaljujuci suvremenim kemijskim dostignu¢ima postoje sladila koja su doista sve
manje Stetna, a veca im je slatko¢a pa se mogu Koristiti.”

Vlasnica ruralno-turistickog gospodarstva istiCe kako poStuju svoje goste i njihove
zahtjeve. ,Kako sami proizvodimo hranu mi ne mozZemo raditi a la carte. Uglavhom
radimo s ve¢om grupom gostiju s prethodnom najavom zato sto preko tjedna radimo
u poljoprivredi te za vikend posluzujemo hranu koju proizvodimo. Organizatori grupa
koje dolaze upozore me ako netko ima intoleranciju ili alergiju na odredene namirnice



pa se mi tako mozemo kvalitetnije dogovoriti oko jelovnika. Mi svaki dan radimo vrlo
teSko da bismo postigli kvalitetu hrane koju imamo, a pravilo je da ono Sto jede obitelj,
jedu i gosti. U principu, sve radimo po dogovoru, ali ako neki gost ima tezi primjer npr.
celijakije mi kazemo da to ne mozemo odraditi. U principu, vrlo su rijetki takvi gosti te
oni donesu sami svoju hranu.*

TEMA 4 u panel raspravi: Prema rezultatima istrazivanja, ispitanici navode kako je
najcesci problem s kojim se susrec¢u prilikom odlaska u restorane kontaminacija
hrane za posebne prehrambene potrebe glutenom i laktozom.

Profesor kuharstva: ,Svi mi koji se bavimo ugostiteljstvom pazimo da namirnica
i priprema tih namirnica bude Sto kvalitetnija. Koristimo adekvatne termicke postupke,
kvalitetna vrhunska ulja, pazimo na koriStenje alata u kuhinji. Kod koriStenja alata
najCeScCe se dogodi da gost dobije jelo s hvataljkom koja nije podobna za to jelo. To
su problemi koji se dogadaju zbog tehniCkih problema u kuhinji i zbog needuciranog
osoblja u kuhinji. Mi se ponekad moramo boriti s minimalnim prostorom koji nas
okruzuje, a istodobno moramo izdavati vrhunska jela.

Vrlo je bitna komunikacija izmedu gosta i osoblja jer kuhari Cesto koriste isti pribor
pa se zbog brzine kojom moramo iznijeti neki obrok (a ne neznanja) moze dogoditi
propust, jer jelo koje je na jelovniku mora izaéi kroz 20 minuta iz kuhinje. S druge
strane i gost se treba informirati o restoranu, o namirnicama koje se koriste te je li
taj restoran u moguénosti pripremiti hranu koja je prilagodena njegovim potrebama.
Takoder, i restorani trebaju naglasavati putem interneta ili usmenom predajom moze li
osoba koja ima poteskoca u prehrani uci u taj restoran, a takvu osobu treba detaljno
upozoriti na sve namirnice koje restoran Koristi.

Restorani se susrecu s velikim problemom, a to je needucirano osoblje. Nitko tko
ne zavrsi ugostiteljsku Skolu ne moze raditi u kuhinji dok konobar, nazalost, moze. Jako
je tesko kad posluzujemo hranu o kojoj se niSta ne zna. Danas sve viSe ugostiteljskih
objekata ulaze u edukaciju osoblja. Salju ih i izvan Hrvatske kako bi se educirali za
vrhunske chefove te da mogu voditi vrhunski restoran. Vecina restorana danas trudi se
da gostu ponudi Sto zdraviju hranu, a istovremeno se bore s birokracijom i s manjkom
radne snage”.

Iz tablice 3. vidljivo je kako se ispitanici ne osjeCaju neugodno kada se moraju

raspitivati o alergenima u restoranu, ali misle kako bi restorani na svojim jelovnicima trebali
primjerenije oznacCavati alergene. Takoder ne vjeruju u znanje i stru¢nost usluznog osoblja u
restoranima prilikom raspitivanja o alergenima. Stoga se i ne slazu s tvrdnjom kako osobe s
posebnim prehrambenim potrebama mogu sigurno konzumirati hranu i pi¢e u ugostiteljskim
objektima te da restorani stavljaju sve veci naglasak na pravilno posluzivanje osoba s
posebnim prehrambenim potrebama. Ono s &im se ispitanici slazu jest da se ,free from*
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proizvodi lakS8e mogu nabaviti u sjediStima zupanija te da Ce, kad god mogu, konzumirati
vlastito pripremljenu hranu i pi¢e. Prema svemu navedenom moze se zakljuciti kako vecina
ispitanika izrazava bojazan vezanu za posluzivanje hrane i pi¢a za posebne prehrambene
potrebe u ugostiteljskim objektima.*® Mjerenje stavova o posebnim prehrambenim potrebama
u ugostiteljskim objektima provedeno je putem Likertove skale, a za svaku tvrdnju moguce
je izraziti stupanj (ne)slaganja s tvrdnjom.®

Tablica 3. Stav ispitanika prema navedenim tvrdnjama o posebnim prehrambenim
potrebama u ugostiteljskim objektima

Tvrdnja Prosje¢na ocjena
Osje¢am se neugodno kad se moram raspitati o alergenima u restoranu. 1,8
Restorani na svojim jelovnicima primjereno oznac¢avaju alergene. 1,9
Prilikom konzumiranja u restoranima brine me moguénost unakrsne kontaminacije
izmedu hrane i pi¢a za posebne prehrambene potrebe (eng. ,free from* ) i ostale 2,0
hrane i pi¢a.
U danasnje vrijeme osobe s posebnim prehrambenim potrebama mogu sigurno 21
konzumirati hranu i pi¢e u restoranima. ’
Kada idem u restoran u kojem jo$ nisam bio, zabrinut sam postoji li na
raspolaganju prikladna hrana ili pi¢e za posebne prehrambene potrebe (eng. ,free 2,1
from®).
Inzistiram na restoranima koji nude hranu i pi¢e koji odgovaraju mojim posebnim 21
prehrambenim potrebama. ’
Vjerujem u znanje i stru¢nost usluznog osoblja u restoranima kad se raspitujem o 29
alergenima. ,
Restorani stavljaju sve veéi naglasak na pravilno posluZivanje osoba s posebnim 23
prehrambenim potrebama. ’
.Free from* proizvodi lak§e su dostupni u sjediStu zupanije nego u drugim 26
Zupanijskim naseljima. ’
Kad god mogu, konzumiram vlastito pripremljenu hranu i pice. 3,6

Izvor: istraZivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP

TEMA 5 u panel raspravi®’: Ozna€avanje alergena u jelovnicima

Sudionici panela komentirali su kako restorani na svojim jelovnicima (ne)
primjereno oznacavaju alergene te da ispitanici, kad god mogu, konzumiraju vlastito
pripremljenu hranu i pice. Nutricionistica je istaknula kako prehrambene industrije

50 Preuzeto iz rada koji je poslan na objavu u ¢asopis Agroeconomia Croatica, autora Svrznjak, Kantar, Jercinovi¢ i
Fabijanec, pod nazivom ,Seoski turizam kao odgovor na posebne prehrambene potrebe®.

51 Ocjena 1: uopce se ne slazem, 2: ne slazem se, 3: slazem se, 4: u potpunosti se slazem. Na isti nacin koristi se
izraCunavanje prosjeCne ocjene u narednim tablicama u nastavku teksta.

52 Preuzeto iz rada koji je poslan na objavu u ¢asopis Agroeconomia Croatica, autora Svrznjak, Kantar, Jerc¢inovic¢ i
Fabijanec, pod nazivom ,Seoski turizam kao odgovor na posebne prehrambene potrebe®.

42



imaju zakonsku obvezu deklarirati sastojke u hrani koji su potencijalni alergeni i aditive
pa potrosaci to€no znaju $to je u tom proizvodu. Radi se o Zakonu o informiranju
potro$aca o hrani (NN 56/2013) za koji misli kako se na adekvatan nacin ne provodi
u restoranima, s obzirom da se podaci o alergenima ili pojacCivacima okusa u hrani ne
nalaze na jelovnicima. Naime, svaki gost ima pravo zatraziti od ugostitelja da mu na
njegov zahtjev pruzi informaciju o prisutnosti alergena ili pojac¢ivaca okusa u hrani. No
istiCe kako je neminovno takve podatke istaknuti i u jelovnicima ukoliko se zeli privuci
30% ljudi koji imaju, prema ovom istrazivanju, neke posebne prehrambene potrebe i
koji kazu kako nemaju povjerenje u ponudu restorana jer ne znaju Sto Ce jesti. Ako im
restorani nec¢e ponuditi adekvatan nacin prehrane i sve informacije, oni i nadalje ne¢e
dolaziti u restorane. Predstavnica ruralno-turistickog gospodarstva istiCe kako ce
na zahtjev gosta dati popis alergena u odredenoj hrani koju posluzuju gostima.

3.1.4. Misljenje ispitanika o informiranju ugostiteljskih objekata o alergenima i
Hfree-from“ hrani

U tablici 4. vidljivo je kako su se ispitanici slozili sa svim tvrdnjama vezanim uz bolje
informiranje ugostiteljskih objekata o alergenima i ,free-from“ hrani, a osoblje u restoranima
trebalo bi voditi vise raCuna o gostima s posebnim prehrambenim potrebama. U nastavku
slijede komentari panelista.

TEMA 6 u panel raspravi®’: Informacije u restoranu o alergenima i ,free-from“
hrani

Profesor kuharstva slozio se kako bi restorani trebali imati informaciju $to odredeni
obrok sadrzi te da je to lako izvedivo u elektronskom obliku pri ¢emu je jednostavnije
azuriranje jelovnika. U suprotnom, na dnevnoj bazi bi se trebali mijenjati jelovnici Sto bi
Sefu kuhinje skratilo vrijeme provedeno u kuhinji. NaglaSava kako informacije moraju
biti dostupne i jasne te da bi svi radnici koji rade u kuhinji trebali biti upoznati s nainom
pripreme hrane, naCinom kako pristupiti gostu s odredenim problemom, na koji nacin
ponuditi ili uop¢e ne ponuditi namirnice gostu. Buducnost je u novim metodama: €itanju
QR kodova na jelovnicima i koriStenju digitalnih jelovnika. Informacije o ponudi jela u
restoranima trebaju se naglasavati putem interneta, a narocito treba obratiti pozornost
na drudtvene mreze jer 99% ljudi na nekoj drustvenoj mrezi voli procitati komentare
drugih koji su konzumirali hranu u restoranima.

Predstavnica oboljelih od celijakije joS jednom se osvrnula na pravila u kuhinji
navodeci kako je potreban poseban pribor i posude za posebne prehrambene potrebe,

53 Ibid.
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Sto je vrlo komplicirano s obzirom na male kuhinje. Istaknula je dosadasnju suradnju
svojih ¢lanova s OPG-ovima te predlaze da se OPG-ovi koji se bave seoskim turizmom
pretvore u potpuno bezglutenski objekt. Ona tvrdi kako je u tim objektima ve¢ 95%
namirnica prirodno, odnosno ne sadrze gluten, kao Sto su npr. voce i povrce, jaja
i mlijeko. Namirnice iz okruzenja su ,Bogom dane®, nutritivno su izuzetno vrijedne,
zdrave i kao takve pogodne za sigurnu bezglutensku prehranu. No, mali postotak npr.
brasna moze kompletnu prehranu kontaminirati i ustvari bi se takvi OPG-ovi trebali
prilagoditi sa samo 5% namirnica. Spomenula je restoran koji nudi jela potpuno bez
glutena. Kako bi se osoblje upoznalo sa svim namirnicama i pravilima bezglutenske
prehrane, edukacija je trajala 3 mjeseca i restoran funkcionira odli¢no. Medutim istice,
ako bi se neki OPG opredijelio za navedeno, potrebna mu je u po€etku promocija i
sigurna bi se vecina gradana orijentirala prema toj ponudi.

Tablica 4. Stav ispitanika prema navedenim tvrdnjama o komuniciranju prema gostima te o
oznacavanju ,free from“ hrane u ugostiteljskim objektima

Tvrdnja Pros.jecna
ocjena

Alergeni u jelima i pi¢ima moraju biti oznaceni ne samo znakom ili slikom, ve¢iu 39
tekstualnom obliku u jelovnicima i listama pica. ’
Osoblje u restoranima trebalo bi pruzati informacije o hrani i pi¢u za posebne 33
prehrambene potrebe (eng. ,free from®). '
Osoblje u restoranima trebalo bi predloZiti alternativnu hranu i pi¢u za posebne 33
prehrambene potrebe (eng. ,free from®). ’
Restorani trebaju voditi rauna o svojim gostima s posebnim prehrambenim 33
potrebama (komunicirati putem oglasa, plakata, natpisai sl.). ’
Jelovnik i lista pi¢a trebali bi ukljuCivati informacije koje alergene sadrzi hrana ili 34
pice. ,
U jelovnicima i na listama pica trebalo bi biti jasno istaknuto koja se hrana za
posebne prehrambene potrebe (eng. ,free from*) nudi gostima s odredenim 3,4
intolerancijama ili alergijama na hranu.

Izvor: istraZivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP
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3.2. ZASTUPLJENOST POSEBNIH PREHRAMBENIH POTREBA
U PONUDI UGOSTITELJSKIH OBJEKATA - REZULTATI
INTERVIJUA>

Intervju s vlasnicima ugostiteljskin objekata o ponudi hrane i pi¢a za posebne
prehrambene potrebe u njihovim objektima provedeni su na podrucju Koprivni¢ko-krizevacke
Zupanije na uzorku od 10 vlasnika objekata. Prvi dio pitanja odnosio se na opc¢enite podatke o
ugostiteljskom objektu. Drugi dio pitanja odnosio se na hranu i pi¢a za posebne prehrambene
potrebe i potroSaCima ove vrste prehrane. Vecina ugostiteljskih objekata Ciji su vlasnici
sudjelovali u istrazivanju su restorani a la carte i/ili restorani koji posluzuju hranu s menija.
Osim njih, u istrazivanju su sudjelovali i vlasnici dvaju prigodnih/tematskih restorana, jedan
samoposluzni restoran koji nudi toplu i/ili hladnu hranu i jedan glazbeno-plesni klub. Vecina
ispitanika koji su sudjelovali u istrazivanju vlasnici su vecih restorana s preko 100 sjedecih
mjesta. U nastavku slijedi interpretacija rezultata istrazivanja.

3.2.1. Ponuda ,free from“ hrane u ugostiteljskim objektima

Na prvo pitanje vezano za posluzivanje hrane i pica za posebne prehrambene
potrebe ispitanici su trebali odgovoriti posluzuju li u svom ugostiteljskom objektu proizvode
namijenjene osobama s posebnim prehrambenim potrebama, kao $to su npr. proizvodi bez
laktoze, glutena, Secera i alkohola (grafikon 3.).

|z prikazanog grafikona moZze se zakljuciti kako se od navedenih proizvoda za posebne
prehrambene potrebe u objektima najviSe posluzuju bezalkoholna pi¢a bez Secera, topla
jela bez Secera i topla hrana bez jaja. Proizvodi za posebne prehrambene potrebe koji se
najmanje posluzuju u ugostiteljskim objektima su kruh, peciva i sendvici bez laktoze, glutena
i mlijeCnih proteina. Mlijeko bez laktoze posluzuje se samo u jednom ugostiteljskom objektu,
a to je nedovoljno s obzirom na to da je veliki broj ispitanika odgovorio kako su alergi¢ni na
laktozu, odnosno, imaju alergiju koja je u danasnje vrijeme sve ¢eS¢a medu potroSacima.

Na pitanje jesu li u posljednje dvije godine prosirili ponudu svog restorana ,free
from“ hranom i pi¢em, polovica broja intervjuiranih odgovorila je kako je to ucinila u svojim
objektima, te kako su proSirili svoju ponudu proizvodima bez jaja, bez Secera, bez mlijeCnih
proteina te bez glutena.®®

54 Rezultati istrazivanja iz intervjua djelomicno su preuzeti iz diplomskog rada Istuk, L. (2022): Razvoj novih trendova
u gastro turizmu Koprivni¢ko—krizevacke Zupanije, zavrsni specijalisti¢ki diplomski stru¢ni rad. Krizevci: Visoko
gospodarsko uciliste u Krizevcima.

55 Ispitanici su pojedinaéno izjavili kako su prosirili ponudu proizvodima bez laktoze, bez orasastih plodova i bez soje.
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Bezalkoholna pica bez Secera

Topla jela bez Secera

Topla hrana bez jaja

Domace bezalkoholno pice bez Secera
Topla hrana bez laktoze

Topla hrana bez glutena

Peciva bez 3ecera

Topla hrana bez mlije¢nih proteina
Kruh, peciva, sendvidi bez jaja

Milijeko biljnog porijekla

Kruh, peciva, sendvici bez mlije¢nih proteina
Kruh, peciva, sendvici bez laktoze
Kruh, peciva, sendvici bez glutena
Mlijeko bez laktoze

Grafikon 3. Odgovori ispitanika na pitanje posluzuju li u svom ugostiteljskom objektu navedene proizvode

Izvor: istraZivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP

TEMA 7 u panel raspravi: Prema rezultatima istrazivanja, vec¢ina vlasnika
ugostiteljskih objekata u svojem restoranu posluzuje jela bez Secera.

Predstavnik dijabeti¢ara smatra da ,se treba razluciti na Sto su ispitanici iz
istrazivanja to¢no mislili. Ako konobar ponudi Colu zero, ispitanici Ce izjaviti kako se u
tom restoranu koristi nesSto bez SecCera. Ja se nhadam da Ce se to sve podici na jednu
vecu razinu. Na primjer, odobravam pirovo brasno kod dijabeti¢ara. Sladoled i tortu bez
Secera je jako teSko pronaci. Mi, roditelji dijabetiCara, znamo kako sladoled Snjeguljica
ima jako malo Secera, odnosno, ne podize razinu glukoze u krvi zato Sto je to mlije¢ni
sladoled. Isti ispitanik predlaze da se rade jelovnici bez ugljikohidrata.”

Zatim je uslijedilo pitanje: ,,Jeste li u posljednje dvije godine prosirili ponudu
svog restorana ,free from“ hranom i piéem?“ (TEMA 8)

Vlasnica ruralno-turistickog gospodarstva odgovara potvrdno i dodaje: ,Uz
komunikaciju mi na zahtjev koristimo namirnice bez laktoze, glukoze, bez jaja, Secera...
ovisno kako se dogovorimo. Koliko ti je masta Siroka, toliko mozes raditi i naci zamjenu
za namirnice koje ljudima smetaju. Pogotovo ako kuhar ima kvalitetne i domace
proizvode koje se nasi ¢lanovi Udruge ruralnog turizma Hrvatske trude proizvesti. S
puno voca i povréa mozes raditi razna jela. Ljudi se zaCude kada im se kaze da mogu
jesti voce i povrce prije nego Sto ga operu jer nije Spricano nikakvim otrovima.*
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Ispitanici su u intervjuu zamoljeni da ocijene tvrdnje vezane za usavrSavanje
zaposlenika, podatke o alergenima u hrani i pi¢ima na jelovnicima i kartama pi¢a te da
ocijene neke opcenite tvrdnje o ,free from* hrani i pi¢u (tablica 5.).5

Tvrdnje vezane za kontinuirano usavrsavanje u podrucju ugostiteljstva ispitanici su
ocijenili najviSim prosjeCnim ocjenama uzimajuci u obzir sve slozenije zahtjeve gostiju u
ugostiteljskim objektima, narocito u pripremi ,free from* hrane koja je slozenija za pripremu
u odnosu na tradicionalnu hranu. Osim toga, ispitanici se slazu s tvrdnjom kako ugostiteljsko
osoblje mora biti svjesno svih informacija vezanih za posebne prehrambene potrebe (Sto
se vidi i iz drugih tvrdnji u tablici), medutim smatraju kako nije lako kontinuirano usavrsavati
zaposlenike u podrucju ugostiteljstva.

Sa svim tvrdnjama o podacima o alergenima na jelovnicima i kartama pi¢a u
ugostiteljskim objektima ispitanici se slazu, dajuci tvrdnjama prosjecne ocjene izmedu 3,0 i
3,5, pa se moze zakljuciti kako ugostitelji smatraju da je dobro ukljuciti podatke o alergenima
na jelovnicima i kartama pica,iako im to uzrokuje dodatan angazman i zahtjeva dodatne
troSkove.

Nadalje, ispitanici smatraju kako je ,free from* hrana skuplja od tradicionalne hrane te
kako su potrebna dodatna ulaganja u ugostiteljskim objektima za pripremu i skladiStenje ove
vrste hrane, dok s druge strane smatraju kako posljednjih godina nije doSlo do povecanja
potraznje za ,free from“ hranom i pi¢ima u njihovim objektima. Ispitanici primjecuju kako
je konzumacija hrane za posebne prehrambene potrebe postala trend i za osobe koje za
to nemaju nikakvu zdravstvenu osnovu (alergiju/osjetljivost/intoleranciju), pa smatraju kako
ugostiteljski objekt mora biti u stanju zadovoljiti sve prehrambene potrebe posjetitelja.

Tablica 5. Tvrdnje vlasnika ugostiteljskih objekata o ,free from“ hrani

Tvrdnja Prosje¢na ocjena

Smatram vaznim kontinuirano usavr$avati svoje osoblje u podrucju ugostiteljstva. 3,6
Smatram vaznim kontinuirano se usavrsavati u podrucju ugostiteljstva. 3,8
Kontinuirano usavrSavanje zaposlenika u podrucju ugostiteljstva moze se lako realizirati. 2,5
Priprema posebnih ,free from* jela slozZenija je od tradicionalnih. 3,2
Ugostiteljsko osoblje mora biti svjesno svih informacija vezanih za posebne prehrambene 34
potrebe. ’
Obvezni podaci o alergenima istaknuti na jelovniku/karti pi¢a eliminiraju vecinu poteskoca 30
prilikom narucivanja. ’
Smatram dobrom odlukom da se u jelovnik/kartu pi¢a obavezno uklju¢e podaci o alergenima. 3,1

Obvezno ukljucivanje informacija o alergenima u jelovnik/kartu pi¢a uzrokuje dodatni 35

angazman za ugostiteljske objekte.

56 Tablica se sastoji od tri dijela koja se razlikuju po bojama. Crveni dio — tvrdnje vezane za usavr$avanje zaposlenika,
sivi dio — tvrdnje o alergenima u hrani i pi¢ima na jelovnicima i kartama pi¢a, zeleni dio — op¢enite tvrdnje o ,free from*
hrani i pi¢u.
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Obvezno ukljuivanje informacija o alergenima u jelovnik/kartu pica zahtijeva dodatne 30
troSkove ugostiteljskim objektima. ’
Ugostiteljski objekt mora biti u stanju zadovoljiti sve prehrambene potrebe posjetitelja. 29
Osobe s posebnim prehrambenim potrebama moraju se brinuti o svom zdravlju. 3,7
Potrosnja hrane za posebne prehrambene potrebe danas se smatra modernom &ak i medu 29
osobama koje za to nemaju nikakvu zdravstvenu osnovu (alergiju ili intoleranciju). ’
Ljudi s posebnim prehrambenim potrebama nemaju znacajnu kupovnu moé u mojem 28
ugostiteljskom objektu. ’
Potrebna su dodatna ulaganja za pripremu i skladiStenje posebne ,free from“ hrane. 3,4
Potrebna su dodatna ulaganja za pripremu i skladiStenje posebne ,free from* hrane. 39
.Free from“ hrana skuplja je od tradicionalne hrane. ’
Posljednjih godina doslo je do povecanja potraznje za ,free from* hranom i pic¢ima u 23
ugostiteljstvu. ’

Izvor: istraZivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP

TEMA 9 u panel raspravi: S obzirom na vaznost edukacije, ugostitelji se slazu
s tvrdnjom kako je njima i njihovom osoblju potrebna kontinuirana edukacija
u vezi pripreme hrane za posebne prehrambene potrebe. No, kontinuirano
usavrsavanje u podrucju ugostiteljstva ne moze se tako lako realizirati.

S time se slaze profesor kuharstva:

.Naglasak treba biti na edukaciji, prvenstveno zbog razli€itih potreba trziSta. Problem
je Sto smo deficitarno zanimanje. Mi smo zemlja koja je orijentirana na turizam i
smatram da imamo vrhunsku gastronomiju. Sto se tite same edukacije, ugostiteljski
objekti danas sve viSe i viSe ulazu u edukaciju svojih radnika i na taj nacin, osim Sto
proSiruju znanje i kvalitetu njihovih vjestina, zadrzavaju goste i dobivaju na kvaliteti
onoga Sto nude gostu. Ne bih rekao kako je edukacija potrebna samo kuharima,
nego i dobavljagima i proizvodagima namirnica. Sto se tite programa koje nasa $kola
nudi, trenutno nazalost nemamo programa cjelozivotnog obrazovanja, ali zato imamo
suradnju s Puckim otvorenim uciliStem koje se bavi educiranjem odraslih.*

»vrhunski Sef postaje se s godinama ucenja i trazenja. Uvijek svojim u€enicima
volim reci kako cijeli Zivot u€¢imo i jos pola toga ne znamo te kako moramo teZiti nekim
novim stvarima, kontinuirano se traziti i usavrSavati. To se postize jedino ljubavlju prema
poslu koji radite. Kad kuham, stvarno volim kombinirati svakakve vrste namirnica, od
riba, mesa, rakova, plodova mora do namirnica koje nas okruzuju... Volim koristiti ono
Sto se sadi i nudi oko mene. Volim postivati i godiSnja doba, no ono $to me vodi je
upravo ta Zelja i potreba gosta. Uvijek se prilagodavam i razmisljam kako na najbolji
nacin iskoristiti namirnicu da to zadovolji potrebe gosta i da svi budemo zadovoljni.

Na pitanje ukljuCuje li nastavni kurikul iz podru€ja kuharstva i podrucje posebnih
prehrambenih potreba, profesor kuharstva odgovara: ,,Predajem predmet Gastronomija
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kuharima na prvoj, drugoj i tre¢oj godini, te Kuharstvo konobarima i hotelijerima. Jako
mali dio od tih predmeta, svega 13 — 14%, bavi se poteSko¢ama u prehrani. Medutim,
nastavnici obraduju te teme samoinicijativno. U¢imo u€enike koji ¢e danas-sutra postati
profesionalci o tome kako te namirnice koristiti da gosti budu Sto zadovoljniji.

3.2.2. PotraZnja za ,free from“ proizvodima u ugostiteljskim objektima

Na pitanje koliko ¢esto goste zanima ,free from“ hrana i pi¢e u njihovom ugostiteljskom
objektu vecina ispitanika odgovorila je kako se to dogada rjede od jednom mjesecno, dok se
tek u jednom objektu susrec¢u s time svakoga tjedna (grafikon 4.).

Od 10 ispitanika iz ugostiteljskih objekata koji su sudjelovali u intervjuu, najviSe njih
tvrdi kako u njihovom objektu gosti barem jednom godiSnje ispituju konobare o sastojcima

Tjedno Mjese¢no Rjede Godisnje

Grafikon 4. UCestalost susretanja s gostima koje zanima ,free from“ hrana i pi¢e

Izvor: istraZivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP

proizvoda na jelovniku ili karti pica. Samo jedan vlasnik tvrdi kako se to u njegovom objektu
dogada na tjednoj bazi, dok ostali ispitanici kazu kako ih gosti jednom mjesecno ili riede
ispituju o sastojcima proizvoda na jelovniku ili karti pi¢a. Na tvrdnju o uCestalosti nailazenja
ugostiteljskih objekata na probleme u nudenju posebne ,free from“ hrane i pi¢a, ispitanici su
odgovorili kako se u njihovim objektima to dogada rjede od jednom mjesecno ili godiSnje,
dok samo jedan ispitanik tvrdi kako se to ne dogada u njegovom objektu. Ispitanici ve¢inom
tvrde kako riede od jednom mjesec¢no nailaze na probleme prilikom skladistenja ,free from*
hrane i pi¢a. Takoder, ispitanici tvrde kako vec¢inom rjede od jednom mjesec¢no ,free from’
hranu i pice koje nude u svojim ugostiteljskim objektima ne mogu prodati jer ne postoji
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interes gostiju. Samo jedan ispitanik je odgovorio kako se u njegovom objektu to ne dogada
nikada.

TEMA 10 u panel raspravi: Rezultati istrazivanja potvrdili su pretpostavku kako
gosti u restoranu ocekuju nutricionisticCku pomoé. Dakle, nutricionizam kao
znanost o prehrani postaje vrlo vazna. Kakvu suradnju biste predlozili ruralno-
turistickim objektima u tom smislu?

Nutricionistkinja odgovara: ,Nutricionisti su ukljueni u proces od proizvodnje
hrane do komunikacije s potrosaCima. Stoga je moguca edukacija oko izrade plana
prehrane. Naravno, mogu pomoci i skupinama kojima je potrebna posebna prehrana
oko izraCuna hranjivih sastojaka i ugljikohidrata. Dobro je imati educiranu osobu koja
im moze pomoc¢i u tom segmentu. Svaki OPG ili restoran moze imati veliku pomo¢ od
te struke.”

.Mediteranska prehrana smatra se najzdravijom prehranom i vrlo je ukusna. Tako
da u danas$nje vrijeme sve moze i¢i skupa (npr. naziv jednog ugostiteljskog objekta je
»Zdravi oblizeki“, a postavlja se pitanje mogu li ta dva pojma i¢i zajedno). Mladi ljudi
sve manje koriste meso u svojoj prehrani, a s ¢ime se ja ne slazem, ali mogu reci da su
veganski recepti veoma ukusni te se mogu primijeniti i u domacdinstvu i u restoranima.”

Sljedece pitanje bilo je jesu li u posljednje dvije godine proSirili ponudu svog restorana
.ree from“ hranom i picem na Sto je 6 ispitanika odgovorilo kako nisu, a preostalih 4 kako
jesu. Ispitanici koji navode kako su prosirili svoju ponudu naveli su kako su u svoje jelovnike
i karte pica dodali proizvode bez Secera, glutena, orasastih plodova, jaja, soje i mlijeCnih
proteina, §to je prikazano u grafikonu 5.

Proizvodima bez soje
Proizvodima bez orasastih plodova

Proizvodima bez laktoze

Proizvodima bez glutena

Proizvodima bez mlije¢nih proteina

Proizvodima bez Secera

Proizvodima bez jaja

Grafikon 5. Proizvodi kojima su ugostiteljski objekti prosirili svoje ponude

Izvor: istraZivanje provedeno u okviru projekta GASTROTOP
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TEMA 11 u panel raspravi: Istrazivanje je pokazalo kako se ugostitelji ne slazu s
¢injenicom da se zadnjih godina povecala potraznja za ,,free from* proizvodima
u ugostiteljstvu. Ugostitelji imaju problem sa skladistenjem takve robe te kasnije
nemogucénost prodaje iste.

Vlasnica ruralno-turistickog gospodarstva isti¢e: ,Sto se skladistenja tige, to je
danas veliki problem jer se rijetko pojavljuju gosti s takvim zahtjevima i hrana koja je
unaprijed napravljena propada. Naglasavam, to je problem a la carte restorana. Mi koji
radimo uz prethodnu najavu to¢no znamo koliko ¢ega trebamo pripremiti za tu grupu
ili izletnike. Na naSim internetskim stranicama piSe da molimo unaprijed najavu kako
bismo se mogli sto kvalitetnije pripremiti i zadovoljiti zahtjeve nasih gostiju.

Zivimo u zagadenom svijetu i ljudi se Zele vratiti prvobitnoj prehrani koja nije
previse tretirana, a upravo im to mogu pruziti obiteljska poljoprivredna gospodarstva, a
tako izbjegavamo problem skladiStenja jer se onda sve pripremi i sve je po dogovoru.
Vrijeme je takvo da ljudi sve viSe imaju veganske ili vegeterijanske zahtjeve. Moram
naglasiti kako se s tim slazem i kako se zalazem za promjenu prehrane ljudi te da
se ljudi sve viSe okrenu, ako ne veganskom, onda vegeterijanskom nacinu ishrane.
Na primjer, u Engleskoj svaki konobar prvo pita koju vrstu jelovnika zelite: veganski,
vegeterijanski, antialergijski... i bira§ prehranu koju hoc¢eS. Nazalost, kod nas to jos
uvijek nije tako, ali smatram kako smo krenuli te da smo na dobrom putu da bi dosli do
te toCke.*

Na kraju panel rasprave izreCene su zavrsne misli na temu prehrane za posebne

prehrambene potrebe:

* Predstavnica Udruge oboljelih od celijakile istanula je njihov moto: ,Neka
hrana bude tvoj lijek, a lijek neka bude tvoja hrana.”

* Nutricionistica je istaknula kako na trziStu joS uvijek nedostaju proizvodi s
manjim udjelom ugljikohidrata te se nada kako ¢e se ta ponuda povecati u
skoroj buduénosti.

* Predstavnik dijabetiCara jos jednom istiCe kako osobe sa dijabetesom nisu
toliko zahtjevni potrosaci u ugostiteljskim objektima, medutim slaze sa kako
hrana treba biti zdravo pripremljena jer je tako u vecoj koli€ini prilagodena
dijabetiCarima i svima ostalima s posebnim zahtjevima u prehrani.

* Profesor kuharstva istiCe kako bi ovakvih rasprava trebalo biti $to viSe kako
bismo medusobno razmijenili iskustva i informacije. Smatra da je edukacija
i komunikacija na tu temu premala te da se u ovakvu vrstu rasprava trebaju
ukljuc€iti mnogobrojne udruge. ,Ja sam uvijek za stvaranje novih ideja i
edukacija u suradnji s razliCitim udrugama i puckim uciliStima. Kad dodemo
do neke nove ideje, uvijek ih mozemo pretvoriti u djelo.”

* Vlasnicaruralno-turistickog gospodarstva naglasava dobru suradnju s Visokim
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gospodarskim ucilistem u KriZzevcima koja traje godinama. ,Studenti su puno
puta bili kod nas i vidjeli nas nacin poslovanja, proizvodnje hrane, Culi su za
neka iskustva. Najbolje je uciti na dobrim primjerima prakse i vjerujem kako
Ce se suradnja i nadalje nastaviti.”

3.3. PITANJA I ZADACI ZA IZRADU ISTRAZIVACKOG
INSTRUMENTA

1. Kako biste istrazivali gastronomsku ponudu u svojoj Zupaniji? Koje metode
istrazivanja biste koristili? Obrazlozite.

2. Osmislite istrazivacki instrument (Google anketu / ,papirnatu anketu®) na temu
gastronomskog turizma u Vasoj zupaniji. U uvodu objasnite cilj i svrhu istrazivanja.
Navedite kada i gdje Ce se istrazivanje provesti.

3. Tko su Vasi ispitanici u anketi? Cija misljenja Zelite istraZiti? Koja je veligina uzorka
istrazivanja — broj ispitanika.

4. Osmislite najmanje deset pitanja za anketu na temu gastronomskog turizma.

5. Kojim biste pitanjima prosSirili Google anketu provedenu na projektu GASTROTOP?
Sto biste eventualno promijenili?

6. Mislite li da je lakSe provesti anketu ili intervju? Obrazlozite.

7. ldentificirajte najvaznije dionike bitne za razvoj gastronomskog turizma u Vasoj
Zupaniji s kojima biste proveli intervju.

8. Napravite popis osnovnih pitanja za intervju kojim Cete:
 identificirati ulogu dionika u razvoju gastronomskog turizma
 utvrditi njihov stav prema razvoju gastronomskog turizma
« utvrditi njihove planove za razvoj gastronomskog turizma
» detektirati ograniCenja za razvoj gastronomskog turizma i razvojne planove s

aspekta njihove institucije
» ispitati njihove prijedloge za razvoj gastronomskog turizma s naglaskom na to
Sto bi njihova institucija mogla uciniti.
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4. ZAKLJUCAK

Zbog uzurbanog nacina Zivota ljudi sve CeS¢e posezu za tzv. brzom hranom koja
dovodi do pojave razli€itih kroni¢nih bolesti. S obzirom na to, u posljednjih nekoliko godina
pojavili su se novi trendovi u prehrani. Potrosaci danas od hrane ne oCekuju samo da je hrana
ukusna, vec i da sprjeCava nastanak kronicnih bolesti i unaprijedi zdravlje i kvalitetu zivota.
Sve je popularnija tzv. ,free from“ hrana, odnosno hrana bez glutena, laktoze i Zitarica. Osim
toga, tu se jos nalazi i hrana bez masti, SeCera, orasastih plodova, brasna, soli, konzervansa
i aditiva, kvasca, genetski modificiranih organizama, jaja i mesa. U aktualne trendove u
prehrani ubraja se i ekoloSka hrana, mediteranska prehrana, vegetarijanska prehrana i
makrobiotiCka prehrana.

U sklopu projekta GASTROTOP provedeno je istrazivanje putem Google ankete
0 posebnim prehrambenim potrebama potrosaca na podruCju KoprivniCko-krizevacke i
VirovitiCko-podravske Zupanije nakon Cega je proveden intervju s vlasnicima ugostiteljskih
objekata na podrucju Koprivnicko-krizevaCcke zupanije. Rezultati anketnog istrazivanja i
intervjua analizirani su sa strucnjacima putem panel rasprave.

Nasumicni odabir ispitanika pokazao je da viSe od trecine ispitanika izjavljuje kako ima
neki problem s konzumacijom hrane ili pi¢a. U panel raspravi utvrdeno je kako taj broj sve
viSe raste te da je potrebna senzibilizacija i edukacija javnosti kako bi se povecala kvaliteta
Zivota osoba s posebnim prehrambenim potrebama koje su €esto zbog toga stigmatizirani.
Edukacija javnosti je bitna jer jedan dio ljudi doznaje da ima npr. dijabetes tek prilikom
besplatnih mjerenja razine glukoze u krvi.

Osobe koje imaju neki problem s konzumacijom hrane ili pi¢a €esto se u restoranima
osjecaju kao ,naporni gosti“ te nisu sigurni koristi li se poseban pribor za jelo za pripremu
njihovog obroka. Kontaminacija pribora za jelo kojeg koriste kuhari u ugostiteljskim objektima
javlja se zbog tehniCkih uvjeta kuhinje, needuciranog osoblja, malih ulaganja vlasnika u
edukaciju radnika te zbog veliine prostora u kojem kuhari borave. Kako bi se izbjegle takve
situacije, zaklju€eno je da bi trebalo educirati osoblje u ugostiteljskim objektima, ali i osobe
s posebnim prehrambenim potrebama.

Vecinaispitanika slaze se s tvrdnjom kako restorani na svojim jelovnicima neprimjereno
oznacCavaju alergene te da kad god mogu konzumiraju vlastito pripremljenu hranu i pice.
Panel raspravom utvrdeno je kako bi se u jelovnicima trebali istaknuti alergeni i aditivi u
obrocima, ako se Zele privuci osobe s posebnim prehrambenim potrebama u ugostiteljske
objekte. RjeSenje problema je u Citanju QR kodova na jelovnicima, koriStenju digitalnih
jelovnika te objavljivanju informacija o ponudi jela putem drustvenih mreza na internetu.

Ispitanici u prosjeku konzumiraju hranu u ugostiteljskim objektima 32 dana godiSnje.
Panel raspravom istaknuto je kako je Hrvatska po obiteljskim odlascima u restorane na
zacelju u odnosu na zemlje EU, no da je osnovni motiv odlaska u restoran zdravi nacin
pripreme hrane. Gosti traze vrhunsku hranu, odnosno namirnice uzgojene na obiteljskim

53



poljoprivrednim gospodarstvima, zele znati odakle proizvod dolazi, tko je proizvodac i slicno.
Stoga restorani sve viSe teze pripremi jela s namirnicama koje dolaze s lokalnih OPG-ova, s
naglaskom na ekoloski uzgoj. Osim &to cijene kvalitetnu hranu, ljudi se Zele druziti u prirodi,
na otvorenim prostorima, zele izravno konzumirati povrc€e s vrta ili voCe sa stabla, a to im
sve pruzaju obiteljska poljoprivredna gospodarstva koja se, kao dopunskom djelatnoscu,
bave i seoskim turizmom ili ruralno-turisti¢cka gospodarstva. Clanovi tog gospodarstva preko
tiedna rade u poljoprivredi, a uglavnom preko vikenda po prethodnoj najavi posluzuju hranu
koju proizvode. Takoder primjenjuju pravilo ,ono $to jedu nase obitelji, jedu i nasi gosti”, a
ako ne stiZzu sjesti i jesti sa svojim gostima, obavezno porazgovaraju s gostima o svemu Sto
ih zanima.

Stoga je glavni zakljucak ovoga istrazivanja kako bi se obiteljska poljoprivredna
gospodarstva seoskim turizmom mogla najbrze prilagoditi specificnoj potraznji
za novonastalim potrosackim trziStima hrane za posebne prehrambene potrebe.
Gastronomski turizam moze se temeljiti na novim prehrambenim potrebama koje su
detektirane u dijelu populacije te prerasti u novi oblik inovativhog gastronomskog
turizma.
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