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Sazetak

Nasim primorskim turistickim regijama opravdano se upucuju prigovori da
nemaju  dovoljno autoktonih prehrambenih proizvoda, te da u ponudi
zanemaruju prednosti zdrave mediteranske prehrane. Umjesto bezglavog uvoza
hrane i raznih pica trebali bi aktivirati vlastite alimentarne izvore, primjenjujuci
ekoloski ispravne tehnologije i odgovarajuce postupke glede oznake kontrolirane
proizvodnje, te kontrolirati  Cistocu prirode i podrijetlo  proizvoda. S
nutricionistickoga gledista uputno je Sto vise favorizirati ribu, kao jednu od
vodecih namirnica u ljudskoj prehrani. Ali isto tako je potrebno konzumirati
ostale autoktone prehrambene artikle visoke kakvoce, koji mogu  biti
nezamjenjiv sastojak nasih atraktivnih jelovnika.

Autor se stoga zalaZe za §to hitniju valorizaciju orijentacije na vlastitu
proizvodnju  kvalitetne hrane, posebno afirmacijom obiteljskih gospodarstava.
Proizvodaci, kao nositelji agrarnih djelatnosti u kombinaciji s agroturizmom,
mogu osiguravati najvrednije plodove zemlje i mora.

Kljuéne rijeéi: autoktoni prehrambeni proizvodi, markica kvalitete, atraktivni
Jelovnici, mediteranska prehrana, agroturizam.

1. UVOD

Valjda éemo sada u samostalnoj drzavi jednom zauvijek shvatiti da
treina hrvatske drzavne granice lezi na Jadranskome moru, dakle na
prostoru obdarenom specificnim odlikama (prirodna, zdrava i privlatna
sredina) koje ga ¢ine izuzetno znaCajnim i atraktivnim. Jadranski areal se
odlikuje duzinom obalnog ruba i razvedenoS$éu otocnoga arhipelaga, sa
slikovitim vijencem otoka i otoCi¢a, zaljeva, uvala, luCica, draga.. Ovaj

111



EKON. MISAO PRAKSA DBK. GOD.VIIl. (1999) BR. 1. (111-125) Vlahovi¢, D.: KAKO OSNAZITI...

prostor nije samo vrijedan resurs za najizbirljivijle i najpropulzivnije
djelatnosti. Bogato razvijena dalmatinska obala s ugodnim mediteranskim
podnebljem sama po sebi je neprocjenljivo bogatstvo - na hrpe skupljena i
ogradena plodna zemlja na pristrancima i humcima, golo, kamenito i pusto
podru¢je. Resi ga prozracna ljepota pitomih krskih polja. Brezuljci okiéeni
mirisavim travama u cvatu i razli¢itim raslinjem. Poljoprivredno tlo na
dalmatinskome krSu tradicionalno se koristi za wuzgoj vinorodne loze,
plemenitih uljika, skupocjene maraske... dok u potkuénicama i po klancima
cvatu buha¢, mirisni ruzmarin, kadulja, lavanda i drugo aromati¢no bilje.

Hrvatska s oko 5800 km morske obale, visestoljetnom pomorskom i
ribarskom tradicijom te posebno kultiviranom zemljoradnjom doista po
svemu ulazi u krug ‘"produktivnih" mediteranskih zemalja. Upravo u
Dalmaciji se vide kultivirani ruralni pejzazi, velike i pravilno rasporedene
hrpe kamenja koje leze na brojnim mjestima na kojima su stvorene male,
tihe oaze Zivota. Ljudi su se u tome kraju zilavo i poSteno borili za mjesto
pod suncem, otimaju¢i od prirode u kamenitome krSu pregr$t zemlje. S
obzirom na milijune radnih dana upotrijebljenih za kréenje dalmatinskoga
krSa cini se da bi i Kineski zid i egipatske piramide bile zasjenjene da je
kojim slucajem ta silna stoljetna energija bila upotrijebljena na stvaranje
jednog takvog grandioznog djela.

Kad danas sagledavamo stanje u naSem agraru i u primorskom
podrudju i u unutraSnjosti zemlje, lako je naéi puno razloga za
nezadovoljstvo zbog neravnoteze potrosnje i proizvodnje (nedostatak
mlije¢nih preradevina, voca i povréa, nekih vrsta mesa..), s nepovoljnim
cijenama, neujednacenom kakvocom proizvoda te osobito uskom ponudom,
prije svega u pogledu neafirmiranosti i nedostatka proizvoda iz skupine
domacih  "specijaliteta" (prehrambeni proizvodi  autoktone  kvalitete).
Karakteristi¢ni su i problemi vezani uz nedovoljna ulaganja, slabu potro$nju
gnojiva, natapanje obradivgg zemljista, sitni isparcelirani posjedi - posjed
hrvatskoga poljoprivrednika” u prosjeku se kreée oko 2,9 ha, u EU je 15
ha - nedostaci distributivne mreze i sl. U nas se naprosto stotine milijuna
maraka odlijevaju na uvoz raznih prehrambenih proizvoda. Svake godine
uvozimo i do 200 milijuna litara mlijeka. Ukupan uvoz poljoprivrede i
prehrambene industrije premaSuje milijardu americkih dolara i prema 1996.
godini veéi je za 8,6 posto, a istodobno je izvoz poljoprivrednih i
prehrambenih proizvoda poveéan samo za jedan posto na 538 milijuna
dolara. Hrvatska, trenutno, izdvaja za poljoprivredu iz proracuna nesto
manje od dva posto na godinu, a za kreditiranje poljoprivredne proizvodnje
trebalo bi svake godine iz drzavnog proracuna izdvajati oko pet milijardi
kuna ili Cetiri do pet posto.

1 R. Bicani¢ (1936), Kako zivi narod, Pravni fakultet, Zagreb, str. 199.

2 Premalo hrane s domacih oranica (D. Pasari¢), Privredni Vjesnik, 9. oZujka
1998.

3 Iz ¢lanka: Mora li Hrvatska uvoziti hrane za milijardu dolara? (M.
Petkovi¢), Vijesnik, 13. ozujka 1998.
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U dana$njim uvjetima svjetskog okruzja najvaznije je shvatiti da je
samo prirodnim pristupom poljoprivredi, kojim  se objedinjuje  odrziv
razvitak, zaStita okolifa i odlaganje otpada, moguce unaprijediti organizirane
oblike borbe za primjenu ekoloski ispravne tehnologije u poljoprivredi. U
Europi su ba§ male zemlje, poput Austrije i skandinavskih zemalja, dosta
uznapredovale u ostvarivanju visokih rezultata zastite primarnih ekoloskih
kvaliteta $uma, vodnih tokova kao i visokog udjela "Cistih" tehnologija u
agrarnoj i industrijskoj proizvodnji. One su takoder i odluéne glede zastite
prirodnog okoliSa od sve intenzivnijeg cestovnog prometa, zaStite naselja od
onedi§éenoga zraka i buke, te u razvijanju svijesti o nuznosti organizirane
ckoloske zastite. Mi u Hrvatskoj o svemu tome moramo i te kako ozbiljno
voditi ratuna, posebice zato §to su nam energetski izvori siromasni, tako da
dosta ovisimo o nafti (ona je danas jo§ jeftina i pristupatna) pa nam je
stratefka odrednica proizvodnja hrane u &éemu imamo Sansu. U proizvodnji
kvalitetne hrane mozemo biti medu prvima. Povrh toga, u turistickoj ponudi
mozemo se afirmirati s nizom prehrambenih artikala koji ¢ine okosnicu
zdravih atraktivnih jelovnika.

2.  TIHI ODJEK STOLJETNIH INICLJATIVA

Jo§ se u najstarijim, drevnim zapisima govorilo kako osobitosti naSega
primorja mozemo najbolje valorizirati ako "stvari uzmemo u svoje ruke". U
nekadasnjim se prilikama, medutim, nije ni znalo, ni moglo stati na svoje
noge - domaca se inicijativa u to vrijeme '"utapala u tude pothvate,
spasavajuci tek po koju mrvicu s bogate "sofre" tudih gospodara". Dalmacija
je bila poznata po nekoliko "specijaliteta”, koji su, nepreradeni ili u obliku
preradevina, uzivali svjetski glas - na 7alost, smo rijetko pod svojim
imenom. Pojedini bi proizvodi i8li na strana trzista preko stranih
posrednika, koji ni najmanje nisu imali interesa da "utiru put njihovu
imenu, vec obrnuto"? U takvim okolnostima uzaludno je bilo nadati se da
ée produkcija "dalmatinskih specijaliteta” poprimiti veée razmjere i postati
izdasnije vrelo zarade. Drzavnoj se vlasti prigovaralo da ne pokazuje veci
interes za poljoprivrednu proizvodnju u dalmatinskim krajevima i da ne
sagledava njezinu vaznost.

Takvo je stanje zbog nedostatka kapitala i sredstava prisiljavalo naSe
ljude da se organiziraju u razne oblike zadrugarstva koje je ubrzo, upravo
na tlu Dalmacije, pruzilo svoje duboke korijene i opravdalo smisao
postojanja. Na polju zadrugarstva Dalmacija je bila nada najjaca pokrajina,
jer se samo udruzivanjem mogla othrvati gladi koja je svake godine kucala
na njezina vrata.. Osnivanjem zadruga opéeg tipa u zemljoradnickim i

4 Lakato§ (1923), Industrija Dalmacije, str. 67.

113



EKON. MISAO PRAKSA DBK. GOD.VIIl. (1999) BR. 1. (111-125) Viahovi¢, D.: KAKO OSNAZITI...

ribarskim (a negdje i u turistickim) djelatnostima poCeo se podizati Zivotni
standard i na na$im otocima, osobito zahvaljujuéi cCinjenici §to su mnogi,
uvidajuci nedostatke izmrvljenosti ponude i izoliranosti, poceli drugacije
raditi (kohezija oto¢nih zajednica utjecala je i na brzi razvoj naprednih
ideja, na ritam Zivota i Sira gledanja, kao i na zadetak prvih vlasnickih
poduzetnickih inicijativa).

Koncem proslog i pocetkom XX. stoljeéa medu najznacajnijim i
najpoznatijim trgovackim i industrijskim proizvodima bili su maraska, uljike,
ljekovito-mirisavo bilje, vino, maslina, vi$nja, buha¢, roga¢, badem, a medu
morskim proizvodima riba (svjeza i preradena), kamenice, spuzva, koralji.
Pritom se pocela povecavati proizvodnja i unosnija prerada nekih proizvoda.
Radi boljeg razumijevanja stanja osvrnut ¢éemo se samo na neke od
karakteristicnih proizvoda.

Maraska/industrija likera. U proizvodnji dalmatinske viSnje maraske
perspektiva se javila osobito u zadnjim desetlje¢ima XIX. stoljeca. Rije¢ je
bila o trazenoj i dobro placenoj robi. "Maraska je vrsta visnje koje doduse
imade i po mnogim drugim krajevima svijeta, ali je dalmatinska maraska
radi raznih svojih osobina zauzela prvo mjesto na svjetskom  trzistu,
uglavnom zbog posebnih aromati¢nih osobina i zbog znatnog postotka
sladora, Sto joj daju dalmatinsko tlo i povoljno podneblje”.5 U Zadru su
stranci imali svoje preradivatke pogone (prva tvornica likera/maraskina i
ckstrakta podignuta je 1730. godine). Izvozom viSnje maraske bavilo se
nekoliko veletrgovaca u Trstu. Plod se prodavao najprije u svjezem, a zatim
u susenom stanju. Ve¢ se tada uvidalo da se najvece koristi mogu izvudi
ako se viSnja preraduje kod kuée, u domacim tvornicama.

Godine 1923. bilo je u Dalmaciji oko 100 tisuéa stabala maraske -
od cega oko 75 tisuca stabala pod rodom - koja su davala pet tisuca tona
plodova godisnje. Poljica, Sibensko, zadarsko i splitsko podrudje s Bracom i
Soltom bila su najpoznatija podru¢ja uzgoja visnje maraske.

Maslina. Kao kultura je rasprostranjena gotovo uzduz cijele obale i
otoka i stolje¢ima je bila vazan dio narodne prehrane u prvom redu kao
ulje, ali i kao zreo ili zelen plod, preraden za jelo u konzerviranom stanju.
U razdoblju 1878.-1892. bila je izrazita konjuktura vina, pa su maslinici
pretvarani u vinograde. No, za vrijeme vinske krize - nastupila je kad su
se Francuzi povukli s trzifta i kad se pojavljuju peronospora i filoksera -
spas opet mnogi nalaze u sadnji maslinika i u drugim kulturama, koje su
do tada zanemarivane (maraska, badem, buhag...).

Godine 1888. odrzavaju se posebni tecajevi za maslinarstvo i uljarstvo.
Nedugo zatim poceli su se podizati uzorni maslinici, a zahvaljujudi
provedenim mjerama kvaliteta uzgoja se podigla do takve razine da se
plodnost masline mogla mjeriti s najnaprednijima u Italiji. Pazilo se da
plodovi na stablu ne prezriju, a pocelo se voditi racuna i o nacinu

S J. Lakatos, op. citt., str. 68.
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prerade, izbjegavajuéi stare, loSe navike dugog konzerviranja maslina na
hrpama, §to je &esto i najvie kvarilo kvalitetu ulja. Prema tomu,
rentabilnost maslinika se podizala i povecanjem plodnosti i produkcijom
finijeg (kvalitetnijeg) ulja. Upravo su to bili presudni motivi koji su
pokrenuli osnivanje prvih uljarskih zadruga (1895.), koje su se brinule da se
ulje, prikupljeno od zadrugara, dalje dotjeruje i sljubljuje u traZene
jednoliéne tipove. Zadruge se skrbe i za njegov plasman. Zahvaljujuci
takvom pristupu proizvedene su vece koliCine ulja istog tipa, a to je bio
osjetan korak naprijed u odnosu na prethodnu praksu proizvodnje malih i
nestabilnih koli¢ina ulja razli¢itih tipova, koje se, najceS¢e zbog slabe
priprave, slabo cijenilo kao prehrambeni proizvod.

Na podrugju Dalmacije najviSe se cijenila vrsta masline oblica
(orkula) i to zbog krupnijih i masnijih plodova. Vjerojatno je sve to bilo
vezano za inicijativu oko podizanja tvornica za industrijsku preradu
konzerviranih maslina za jelo, bilo da je rije¢ o zelenim plodovima u
rasolu, ili zrelim, posoljenim ili osufenim maslinama. Da bi se prihvatio
postupak preradivanja maslina "na zeleno" ili konzerviranje u rasolu s
dodatkom mirodija, bilo je nuZno iza¢i izvan kucnog praga jer se jedino
tako mogla organizirati bolja proizvodnja i udovoljiti zahtjevima trzista (vec
se onda znalo da ¢e domaca proizvodnja po kakvoéi i izgledu nadmasiti
gréke proizvode te vrste).

Pomak je ucinjen i u uljarskoj proizvodnji. U to se doba vec
raspolagalo uljarama koje su opremane uredajima za rafiniranje loSijih ulja,
odnosno oduzimanje boje, neugodna mirisa i suviSnih ukupnih kiselina
(takvo ulje se moglo upotrijebiti u industrijske svrhe, posebno za
konzerviranje ribe).

Prema statistickim podacima ministarstva poljodjelstva u  Becu,
produkcija maslinova ulja izgledala je ovako:

Tablica 1
Produkcija maslinova ulje

Godina Koli¢ina (q) Godina Koli¢ina (q)
1901 66.224 1910. 22.075
1905. 36.076 1911. 59.720
1906. 1.756 1915. 18.043
1909. 49.349 1917. 4.134
1991. 13.541 (hl) ZSD 23.473 (hl) RH
1994, 13.019 ZSD 25.119 (hl) RH

6 Vidi; L. Lakatos$, op.citt., str. 77. (1901.-1917.); za ostale godine: B. Skarica,
I. Zuzié, M. Bonifadi¢, Maslina i maslinovo ulje visoke kakvoée, M.
Bonifacié, Rijeka, 1996., str. 29.
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Medicinsko i industrijsko bilje. S obzirom na mediteranske znacajke
klime Dalmacija je, u cjelini, podruéje s vrlo povoljnim uvjetima za razvitak
flore (u njoj ima i raslinja koje uspijeva u tropskim krajevima). Medu
mnogobrojnim  raslinjem uspijevaju i biljke poznate po medicinskim ili
miomirisnim svojstvima. Unatoé¢ tome §to se probiranje tih biljaka u
proizvodno-trgovacke svrhe prakticiralo od davnina, mi taj "dar bozji" jo§
uvijek ne iskoriStavamo ni racionalno, ni dovoljno. Kao da ne poznajemo
postupak sabiranja i spremanja, zajedno s preradivanjem miomirisnoga bilja,
Sto nipoSto ne bi Stetilo kvaliteti tih prvorazrednih artikala.

U dalmatinskim su krajevima posebno njegovane kulture buhag,
ruzmarin, kadulja i lovorika. Buha¢a se nalazilo posvuda, bilo samoniklog,
bilo uzgajanog kao industrijska biljka na posebnim plantazama (najpoznatije
su bile na Sibenskom i trogirskom podrudju, te na otoku Hvaru). Raste i
na predjelima do 1000 metara nadmorske visine. U Dalmaciji je godisnja
proizvodnja buhaca prije 1. svjetskog rata dosizala oko 125 vagona. Trst je
bio srediSte trgovine buhatem, koji se izvozio u cvijetu, da bi se vani
preradivao i stavljao u promet. Pritom bi trgovci cvjetni prah u preradi
najCeS¢e mijeSali sa samljevenim stabljikama, $to je izravno Stetilo kvaliteti
tog proizvoda, koji je bio na vrlo dobru glasu, bolijem i od japanskoga.
Stanje je u prometu buha¢a bilo isto kao i kod drugih artikala, pa je to
pojacavalo teznju za samostalnim radom i oslobadanjem od ovisnosti o
stranim trgovcima, i stvaranjem izravnih veza na svjetskome trzistu.

Buha¢ se dosta rabio kao zastitno sredstvo u borbi protiv raznih
nametnika u poljoprivredi, koji su znali uniStavati ¢itave povrtlarske kulture.
Svojstva buhaca pokazala su se kudikamo boljima od raznih kemijskih i
metalnih preparata koriStenih kao zaStitna sredstva (npr. nikotin, olovo,
bakar, arsen...). Buha¢ ima prednost jer nije $kodljiv, ni po Govjeka, ni po
domace Zivotinje. Jedini mu je nedostatak §to mu prah nije dovoljno
konzistentan, ako nije dobro konzerviran. Lako ishlapi i gubi dobra svojstva.
Ali uz pomo¢ odgovaraju¢ih metoda, iz buhadeva praha moguce je izvuéi
esenciju (mast, ulje, itd.) koja se lako otapa u raznim tekuéinama kao §to
su alkohol, eter i sl. te tako zadugo Cuva aktivna svojstva. Buhateva tvar u
razvodnjenome stanju osobito je djelotvorna u tamanjenju svakovrsne
gamadi. Upravo kad je u pitanju primjena biotehni¢ke proizvodnje u
poljoprivredi, bilo bi uputno ponovo utvrditi prednosti buhata kao
prirodnog  zaStitnog sredstva, pogotovu stoga §to njegov uzgoj ne iziskuje
nikakvu posebnu obradu.

RuZmarinu, kao samonikloj biljci raSirenoj po ¢itavom nasem
primorju, oduvijek se pristupalo s uvaZavanjem najviSe na otocima Hvaru,
Visu i Solti te na poluotoku PeljeScu. Znalo bi se sabrati i do 150 vagona
suha ruZmarinova liSéa na godinu. Veéi dio od toga preradivao bi se kod
kuée u ruzmarinovo ulje (od 10 kg suhog lis¢a dobivalo se 1,5-1,8 kg ulja),
no zbog pomanjkanja vode i zastarjelog postupka nije se mogla postizati
veCa kvaliteta ulja. Najbolje ruzmarinsko ulje davale su ruzmarinske zadruge
u Brusju, Grablju i Svetoj Nedjelji na Hvaru.
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U Splitu je pocela djelovati "Napredna zemlji$na zajednica", koja je
potakla sadnju ranog cvije¢a, kao i bavljenje destilacijom miomirisnog
cvijeCa. Zatim, 1922. godine osniva se tvrtka "Mirava" d.d. Komiza - Split,
koja postaje nositeljem industrijske proizvodnje eteri¢nih ulja. To drustvo se
usmjerava na gajenje, sabiranje i kupovanje domacdeg i stranog aromati¢nog
i ljekovitog bilja, pripravljaju¢i se posebno za poslove trgovine i izvoza.
Takoder se unapreduju proizvodnja sintetickih i umjetnih mirisa, cvjetnih
ulja i komponenata za parfeme i toaletne sapune, pripravljanje voénih etera
i aroma, te smjesa za aromatiziranje vina, likera, limunade, bombona itd.
Vodi se briga o promicanju racionalnog uzgoja i sabiranju aromati¢nog i
liekovitog bilja po Dalmaciji, uz pruzanje pomo¢i seljacima/kooperantima,
osobito glede stru¢nog destiliranja domacih mirisavih biljaka. Drustvo je bilo
od koristi i za druge domace industrije, jer je podupiralo razvitak nasih
tvornica likera, parfema i toaletnih sapuna. Imalo je utjecaja i na industriju
lijekova, boja i lakova. A cijela industrija eteriénih ulja koristila je
poljoprivredi, jer je utjecala na intenzitet gajenja aromati¢nog bilja i cvijeca,
kao i na uvodenje novih i unosnijih grana poljoprivrede. Stoga se koristilo
i neproduktivno zemljiSte, dok su se otpaci destilacije upotrebljavali kao
hrana za stoku i gnojenje.

Na dalmatinskom podrudju bilo je i nasada kultivirane deSpike
(Lavandula vera), pelina i raznoga drugog aromati¢nog bilja, i to u obilju i
najboljih vrsta. Samonikla kadulja nalazila se po cijelome primorju i sluzila
je kao ispaSa za pcele koje su davale najbolju kvalitetu meda. Bilo je i
lovora, zanimljivog zbog liS¢a i bobica. Otkrivena je i pogodnost gajenja
zimskoga cvijea za rezanje, ranog povrca, palmi, oleandra.. Dosta toga je
ve¢ bilo poznato u agrarnoj proizvodnji. Kao najveée zapreke u ostvarivanju
znacajnijih poduzetnickih pothvata smatrale su se uglavhom loSe veze s
unutras$njosti.

3.  JELOVNICI PO RECEPTU UKUSNE I ZDRAVE
PREHRANE

Premda je Hrvatska turisticka zemlja s viSestoljetnom ribarskom
tradicijom, ona jo§ uvijek zaostaje za drugim zemljema po potro$nji ribe i
ribljih proizvoda u svakodnevnoj prehrani. Jedno je nedavno ispitivanje
Hrvatskog zavoda za javno zdravstvo pokazalo da u nas trecina ispitanika
jednom na tjedan . konzumira ribu, 50 posto ispitanika jede ribu od jedan
do tri puta na mjesec, dok samo 15 posto anketiranih jede ribu redovito
najmanje dva puta u tjednu.7 U nas je ribe opcenito nedovoljno na
jelovnicima, bilo da je rije¢ o prehrani kod kude, u restoranskoj ponudi ili
u pansionskim menijima. Ipak, poznato je da je s nutricionistickoga gledista

7 D. Verbanac, Srdela je ponosna riba, Slobodna Dalmacija, 15. ozujka 1997.
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riba jedna od najvaznijih namirnica u ljudskoj prehrani. Masti sadrzane u
ribama od velike su terapijske vrijednosti; masne su kiseline u ribljem mesu
veinom nezasiene, pa je riblje meso daleko zdravije od Zivotinjskog.
Najnovijim istrazivanjem se pokazalo da viSestruko nezasicene masne
kiseline, tipa omega-3, mogu osjetno smanjiti ucestalost degenerativnih
bolesti srca i krvnih zila, a poznati su njihovi korisni uéinci i kod upalnih i
drugih procesa.

Dakle, riba naSega mora nemasna je, zdrava i dijetalna namirnica.
Esencijalnim masnim kiselinama najbogatija je plava riba: skusa (2,4 grama
na 100 grama proizvoda), svjeza tuna (1,6 g), incun (1,4 g). Srdela u sebi
sadrzi ukupno samo 1,5 posto masti ili lipida. Iglica se medu plavim
ribama izdvaja kao ultra light (vrlo posna) namirnica sa samo 1.05 posto
masti u svome sastavu. Plava riba ima na ledima i bokovima srebrnaste
pruge koje se reflektiraju plavom bojom. U naSem moru plovi obi¢no u
velikim jatima i lovi se u velikim koli¢inama. Za mrakova velik ulov
uvjetuje znatno veéu ponudu od potraznje; zna se dogoditi da ribarima
nema tko otkupiti srdelu, pa je bacaju natrag u more. Plava riba: srdela,
inéun, skuSa, lokarda, Sarun ili igla postaju stoga na naSim trZnicama
najekonomi¢nijom i najjeftinijom prehrambenom namirnicom. A upravo se
plava riba, priredivana na razli¢ite nacine, pokazala kao izvor bezbrojnih
ugodnih iznenadenja.9 Primjerice, srdela, koja se ubraja u "skromne", jeftine
ribe najbogatija je lizinom, valinom, izoleucinom i alaninom. Iako je
najceS¢a 1 najjeftinija, na samom je vrhu top-liste nutricionisti¢ki
visokovrijednih namirnica, osobito glede sadrzaja esencijalnih aminokiselina,
tvari prijeko potrebnih za odrzavanje intelektualno i fizicki dobre kondicije.

Svu plavu ribu, upotrebljavanu u svjezem stanju, moguce je Kkoristiti
kao zdravu i ukusnu namirnicu. Solidno preradena u sardinu ili marinirana
moZe biti prava delikatesa. Jo§ bolje i viSe dade se uciniti s tunom ili
palamidom, koje se takoder mogu naéi u veéim koli¢inama u naSem moru.

Inace, sva je riba ulovljena u Jadranu odlicne kvalitete. Najvaznije je
voditi racuna o tome da se riblje meso S§to prije i Sto strucnije preparira i
prilagodi za neposrednu potros$nju. Mi na Jadranu mislimo da imamo
previSe ribarskih brodova, a Italija ih ima deset puta vise i svi su
neprestano angazirani.

Sasvim sigurno Hrvatska moze vlastitim proizvodima prehranjivati
stanovniS§tvo, pod uyjetom racionalne organizacije proizvodnje, neometane
bezglavim uvozom.'®” Autor projekta otvaranja Studija za mediteranske
kulture u Splitu, dr. Sime MeSstrovié¢, naglasava da bi sama Dalmacija mogla

8 D. Verbanac, Ibidem

9 D. Verbanac, Ibidem

10 H. Lorkovié, Oprezno sa stranim investicijama (intervju), Hrvatsko
gospodarstvo, HGK, Zagreb, br. 97/98, srpanj/kolovoz 1997., str. 21-23.
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hraniti Hrvatsku, pa je neprihvatljivo da povrée i voée uvozimo u velikim
koli¢inama, a mogli bismo ga proizvoditi za vlastite potrebe, pa i viSe od
toga. " Pored moguénosti ribolova, mnoge hrvatske regije imaju fantasticne
moguénosti za razvoj poljoprivrede, onakve kakva se u suvremenim uvjetima
najvise cijeni. Upravo je Dalmacija u otoénom, obalnom i zaobalnom dijelu
poznata po tradiciji razvoja gospodarstva polikulturnoga tipa, zahvaljujuci
prije svega podneblju koje pogoduje proizvodnji raznovrsnih kultura,
prirodne hrane i aromatskoga bilja.

Hrvatska u svojim turistickim regijama moze i mora ponuditi plodove
sunca, zemlje i ljudskoga rada: maslinovo ulje, masline u staklenkama, med
od ljekovitih trava, zaline, ukusno voce i povrce, sir, priut, janjetinu, slanu
ribu, vrsna vina, prosek, lozovalu, travaricu.. Mnogi autoktoni prehrambeni
artikli i pica, koji su markicom kvalitete oznaceni kao "izvorno hrvatski"
trebaju se naéi na stolu pred gostima. Tu je rije¢ mahom o atraktivnim
proizvodima/artiklima, koji podjednako mogu zadovoljiti trpezu u hotelima,
specijaliziranim restoranima i pansionskim objektima, kao i u kucanstvima.
A gosti nam sada najvie jedu povrée iz konzervi, juhe iz vrecica, uvozno
ulje, vina, itd. I u podru¢u izvanpansionskih usluga stojimo lose, zbog
skromne ponude i vrlo visokih cijena. Ljeti su nam polja u primorskoj
unutra$njosti i u dolini Neretve puna povréa, no zbog loSe distributivne
mreze ili drugih razloga dogada se da se veca koli¢ina povr¢a baca.

Imajuéi u vidu nove trendove i zahtjeve trziSta, glavninu bi jela na
jelovnicima trebala sacinjavati lokalna i regionalna jela, i to ne samo u
restoranima koji imaju izvornu ponudu nego i u ugostiteljskim kuhinjama u
§iroj ponudi. Jelovnici spadaju u svojevrsnu turisticku atrakciju, jer svaki
gost Zeli upoznati kuhinju zemlje domacina. Gastronomija se u suvremenim
uvjetima smatra pokazateljem kulture naroda, te je jedna od najprikladnijih
turistickih inovacija u medusobnom upoznavanju i zblizavanju naroda.

Za na$ turizam niSta ne moZze biti poraznije od Cinjenice da se olako
odri¢emo_svojih prednosti, zanemarujuéi originalno i podru¢ja u kojima smo
najbolji.l Dalmatinski prostor je stoljeima bio razmede svijetova - grékog i
latinskog, i svaki je od njih ovdje ostavio tragove u kuhinji. Na§ narod, ne
samo da je prihvatio najbolje, nego je i svojom mastom i umijecem dodao
jelima visoku rafiniranost. Medutim, u turistickom biznisu postali smo
"majstori" da od dobroga u¢inimo loSe, pa umjesto da razvijamo mreZu
izvornih primorskih konoba i gostionica, u nas dominiraju balkan-grill
("Cevap"), kafidi, pizzerije...14. Za razliku od nas, recimo Grci vrlo vjesto
uspijevaju prezentirati i valorizirati svoja izvorna turisticka bogatstva.

11  Intervju Slobodnoj Dalmaciji, od 4. ozujka 1999.

12 Vidi: D. Vlahovi¢ (1984), Turizam - razvojna Sansa dalmatinske poljoprivre-
de i ribarstva, Privreda Dalmacije, Split, str. 41.

135D Vlahovi¢, op. citt., str. 41.

14 Clanak: Tragikomi¢no je da mi Talijanima nudimo - pizzu.. (P. Gabric),
Vijesnik, 5. i 6. sijecnja 1997.
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Da bi se stanje u pozitivnom smislu poéelo mijenjati, trebalo bi
prihvatiti konzistentnu i dobro osmisljenu programsku orijentaciju razvoja
gastronomske ponude na osnovi uporabe domacih, izvornih jela. S tim u
svezi trebalo bi pristupiti snimanju resursa, analizi dosada$njih kretanja i
identifikaciji ograni¢enja, te ponuditi koncepcijski okvir - od idejnih rjesenja
do izvedbenih projekata - i to osobito za otoéna podruéja koja u cilju
revitalizacije upravo ocekuju poticajne mjere, prije svega kao potporu
razvitku malog poduzetni$tva i obiteljskoga gospodarstva. U program bi bilo
moguce ukljuciti nekoliko prmzvodmh hm]a proizvodnju voca i povrca,
proizvode od voca/povréa (s nizim i vi§im stupnjevima obrade: sortiranje,
kalibriranje, pakiranje te pripremu za salate i deserte); preradu i
konzerviranje prvenstveno voca (viSnja, mandarina, kivika, grozde..) s vecim
stupnjem  finalizacije; proizvodnju, konzerviranje i preradu maslina;
proSirivanje mogucnosti ulova i prerade ribe (potaknuti proizvodnju sardina
u manjim pogonima s klasicnim postupkom prerade, soljenje u "barelima"
radi dobivanja viSe kvalitete i sl.); proizvodnju mlijeka, mesa i preradevina
(osigurati ujednacenu kvalitetu koja odgovara specifi¢nostima u proizvodnji,
kao §to su sir, prSut i sl).

Obogacivanje programa prehrane nuzno zahtijeva potpunije aktiviranje
i razvijanje svih raspolozivih proizvodnih potencijala, te prlhvacanje
odgovaraju¢ih receptura pomocu kojih se ostvaruje potrebna vrsnoca i
kvaliteta prehrane. Osobitu pozornost treba posvetiti i enogastro kulturi, s
obzirom na to da nacin slaganja jela i vina govori ipak ne$to vise o
dostignué¢ima turisticke zemlje, njezinoj tradiciji i folkloru, svemu onome S§to
spada u kulturu stola. Orijentacija na zdravu i prikladniju turistiCku
prehranu zahtijeva takoder izradu posebnih jelovnika za djecu, starije osobe,
goste s razli¢itim medicinskim indikacijama, sportase, vegetarijance,
makrobioti¢are. U pitanju su potrebe oblikovanja zdravog stila zZivota i
osiguranje zdravlja ljudi. Novi trendovi i nova saznanja pretpostavlja]u
nzbjegavanje visoko kaloriéne hrane s puno masti, koriStenje dosta ribe i
namirnica s malim koli¢inama kolesterola i zasiéenih masnih kiselina, dosta
voca i povréa, mlijeka i mlijenih proizvoda s niZim postotkom masti.
Dobro je u svakom slucaju drzati se maslinova ulja i ribljeg mesa, jer je
riba jedna od najzdravijih vrsta hrane u humanoj nutriciologiji, ima najveci
izvor nezasiCenih omega-3 masnih kiselina, laku probavljivost, visok sadrzaj
kvalitetnih proteina, zeljeza, cinka i ostalih minerala.”” Pri sastavljanju
dnevnih jelovnika nemamo puno toga izmiSljati. Drzimo se vijerno
mediteranske piramide zdrave prehrane, provjerene u krajevima u kojima je
ona tradicionalno zastupljena.

15 Curm (1998.), Zdrava i dijetalna prehrana u turistickoj ponudi, str. 231.
16 I Simonovié¢ (1998.), Osobitost mediteranske prehrane, str. 76-77.
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4. BEZ SINDROMA "SPECIJALITETA" NEPOZNATA
PODRIJETLA

U svjetski pogorSanim uvjetima iscrpljivosti prirodnih izvora i sve
manje sposobnosti prirode da apsorbira industrijski otpad, za nas u
Hrvatskoj ne bi smjelo biti dileme oko koncepcije razvoja poljoprivrede i
agroturizma, s time da bi ta orijentacija trebala dobiti jasne obrise u
pitanju poticanja temeljne agrarne proizvodnje u seoskim domacinstvima,
posebno u obnovi tradicionalnih grana kao §to su vinogradarstvo,
maslinarstvo i druge.

RazmiSljanja u prehrambenoj tehnologiji ne zadiru danas samo u
problematiku  zdravstvene ispravnosti namirnica. Ona obuhvacaju  Sire
pristupe prilagodbe u transportu i manipulaciji naimirnica na raznim
mjestima potrosnje, vodeci posebno raduna o Cinjenici da trgovina dobiva
sve viSe svjezih namirnica (80 posto), a smrznutih 20 posto. Svijet danas
razmi§lja o biodinamickom poljodjelstvu, u kojem se primjenjuje skupocjena
oznaka kvalitete. Primjerice, Demeter proizvodi redovito se kontroliraju,
kako pri samom procesu rasta na njivi - jamé& se da su gnojeni iskljucivo
organskim gnojivom te da su prskani zaStitnim sredstvima ¢ija je uporaba u
bio-dinamitkoj poljoprivredi  dozvoljena tako i prilikom skladiStenja,
prerade, transporta i plasmana (u grékoj mitologiji boZica Demetra je
zadtitnica  plodnosti, poljodjelstva i civilizacije). Demetrino ime danas je
simbol i zaStitni znak namirnica i hrane proizvedenih prema nacelima
biolosko dinami¢ke poljoprivrede; ta markica kvalitete svjetski je priznata,
potjeCe iz Svicarske i ve¢ se primjenjuje u tridesetak zemalja svijeta. Puno
se paznje posveCuje dizajniranju etikete i limenke proizvoda. Talijani i
Francuzi su pravi velemajstori u tome. Italija doista postaje uzorna zemlja
u prehrambenoj industriji, uz Nizozemsku, koja je vodeéa. U nas je,
medutim, tijek zbivanja usporen kao da ne znamo $to se dogada na
"zeleno-plavim"  njivama. Austrija primjenjuje uspjeSan model suradnje
poljoprivrede i turizma, a mi kao da Zivimo u antagonistickom odnosu
izmedu ta dva pola gospodarskog rasta. Na§ put promjena treba izvesti bez
pomodarske brzopletosti, na iskustvima steceni u vremenu kada je u nasim
krajevima osnovna grana gospodarstva bila poljodjelstvo, a proizvodna
jedinica kucanstvo. U svakom slucaju valja nam otkrivati nove mogucénosti
promicanja u obiteljskim gospodarstvima, koja su usmjerena na organiziranje
raznih oblika agroturizma (Italija u seljackim obiteljskim gospodarstvima
pruza gostoprimstvo za stotinjak tisuca turista, kao i susjedna Slovenija,
koja moZe primiti nekoliko tisuca posjetitelja i desetak tisuca izletnika).

U nas su se mnoga turisticka podruja u proteklom razdoblju samo
prividno bogatila, jer su napustane tradicionalne djelatnosti, i to u trenutku
kad su mogli i morali raspolozZivi proizvodni potencijali koristititi kao pravi
izvori opskrbe turistickih posjetitelja specifi¢nim poljoprivrednim proizvodima.
Turisti nam prigovaraju na ponudu hrane i to prvenstveno zbog visokih
cijena i loSeg izbora i kvalitete prehrambenih proizvoda. U nas vise od
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tredine turisticke populacije donosi sa sobom hranu i piée.17 Svestranom
poljoprivrednom  proizvodnjom znatno bi se pridonijelo smanjenju uvoza
hrane i zaustavljanju iseljavanja sa sela/ruralnih podruc¢ja. U podrucju agrara
mala, fleksibilna gospodarstva s 40-50 radnika S$to se bave preradivanjem
vota (pekmez, Zelatina, sokovi..) postizu vrlo dobre rezultate. Vlastita
proizvodnja donijet ¢e jamacno porast potro$nje, uz uvjet da se kakvoci
proizvoda posveti puna pozornost. Mi moramo pratiti tehnoloske trendove u
Europi, u nastojanju da svoje proizvode prilagodimo kriterijima i
standardima suvremene prehrambene industrije. Takoder valja voditi racuna
o ¢injenici da se na trziStu pojavljuje sve viSe naSih proizvoda s markicom
kvalitete za biolosko dinamicki uzgoj (u nas je samo jedno obiteljsko
gospodarstvo iz Cakovca za svoje proizvode dobilo markicu “bio-din”, kao
prvi stupanj/pola puta do znaka “Demeter”), kao i drugih specijaliteta u
koje ugradujemo uglavnom domacu supstanciju na principu afirmacije
oznake "izvorno hrvatsko". U novim investicijskim zahvatima veéi naglasak
valja staviti na gradnju novih proizvodnih pogona u sklopu razvoja malog i
srednjeg poduzetni§tva, okrenuti se proizvodnji i preradi meda, gradnji
modernih ribogojili§ta, razvoju prehrambene industrije na otocima, uzgoju
ranog povréa i voca, suvremenoj preradi i oplemenjivanju maslinova ulja.

Najnovijim mjerama ocekuje se poticanje i stimuliranje razvoja malog
i srednjeg poduzetni§tva na oto¢nim podru¢jima. U interesu je razvoja nasih
otoka da se na njima predvidi razvoj prehrambene industrije, sadnja ranog
voca i povréa, proizvodnja jaja, uzgoj tovnih pilica, kunica, razvoj ovcarstva,
marikulture,  izgradnju  prSutana,  modernizacija  vinskih  podruma,
minimljekara, proizvodnja sira, prerada rajcica, izrada raznovrsnih sokova na
bazi mediteranskog voca, itd. Kvalitetno rjeSenje u svakom slucaju se krije
u preradi tih proizvoda na samim otocima. SuSeno i preradeno voce, voéni
i povrtni sokovi i koncentrati su proizvodi koji se mogu proizvesti izvan
turisticke sezone s upotrebom jeftine radne snage i niskih troskova susenja
(nema troskova grijanja), uz blagodati klime koja omogucava visoku
rodnost.

Dalmacija, kao jedna od najstarijih vinorodnih regija, duZnu paznju
mora posvetiti vinogradarstvu i podrumarstvu. Nekada su se u dalmatinskim
vinogradima uzgajale mnoge sorte poznate po kvaliteti i posebnom "bukeu".
Posljednjih godina vidljiv je pomak u kontroli i oplemenjivanju vina - vinari
se vracaju kvaliteti. Uz zamasnija financijska ulaganja dalmatinski vinogradari
kreéu putem ponovne afirmacije kvalitete vina, definitivnim napustanjem
masovne i niskokvalitetne proizvodnje. Da bi se pospjesio izvoz i
intenziviralo uklju¢ivanje u turisticku potro$nju, nuzno je postici bolju
prilagodbu okusa, jacine i drugih kvalitativnih osobina. I paleta proizvoda

17  Rezultati TOMAS-a 97.
18  Vidjeti: Povratak na hrvatske otoke (1998), str. 148-149.
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trebala bi biti dosta Siroka, obuhvacajué¢i tako i pjenusava vina svih klasa
kakvoce - od najjeftinijih do skupljih visokokvalitetnih pjenusaca.

Buducnost oto¢nih vinogradara je u vlastitoj preradi i flasiranju vina,
uz pomnu brigu o kvaliteti. NaSa mala obiteljska gospodarstva na otoé¢nim,
ali i na drugim podru¢jima mogu se baviti maslinarstvom, vinogradarstvom,
povrtlarstvom, ribarstvom i stocarstvom ili kombinacijom  pojedinih
djelatnosti, a posebice je aktualna kombinacija s turizmom. Ti nasi novi
proizvoda¢i mogu biti uzorni plodovi zemlje i mora, tematski ih
predstavljati kao autoktone prehrambene proizvode i pi¢a otoka i podrucja
s naSe strane Jadrana. Stoga ne smijemo pokleknuti pred interesima koji
diktiraju nerealnu potrebu uvoza hrane, gomilati zalihe vrsnoga maslinova
ulja, dok na$ turizam troS§i uvozno ili pak nudi anonimna vina.

Imamo malostonsku kamenicu, jednu od najboljih na svijetu. MoZemo
imati miriSljave izvorne predmete (najcjenjenije parfeme) iz nasih krajeva,
proizvedena od domaceg bilja iz krajeva u kojima su se jo§ u ilirska doba
obilje cvijea, miriSljavih mediteranskih grmova i smola koristili kao
izvanredne sirovine za mirisne vodice, ulja i pomade. Tamo gdje cvjeta
kadulja, lavanda ili ruzZmarin dobiva se najkvalitetniji med, veoma prijatnog
i aromati¢nog mirisa.

Kod svih poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda valja njegovati
kvalitetu s kojom se moze i¢i u domacu i medunarodnu konkurenciju.
RazmiSljajmo o tome kako ¢e se pamtiti turisticka Hrvatska, zemlja s
inovativnom ponudom i lijepim krajolicima obraslim zelenom borovom
Sumom, maslinicima i vinogradima, s pitomim prekrasnim mjestima uz obalu
ili na blagim uzviSenjima te s morem kao da je livada prelivenim
umirujué¢im skladnim bojama. Sve je tu tako dobro i lijepo - samo da vise
ne zapinjemo u ostvarenjima, koja navjeScuju velike turisticke mogucénosti i
poduzetnicki projekti uvecana radost ponaraslog stanovniStva gotovo veé
opustjelim podrudjima.

5. ZAKLJUCAK

Za razliku od veéine drugih nama konkurentskih mediteranskih
zemalja, u nas se posebno ne njeguju na§ domaci ugodaj i izvorni
elementi, pa tako ni originalna proizvodnja plodova zemlje i mora. Kako
smo zivjeli u uvjetima iscrpljivanja i gubljenja temelja naSega razvitka,
osobito u vrijeme ekspanzivnoga turistickog razvoja priklonili smo se
razmiSljanju kako je lakSe kupiti nego proizvoditi. S tim pristupom u
podrucju agrara doSli smo na veoma niske grane. Zbog uske, neinventivne
ponude hrane ne mogu se iskoristiti prednosti koje postoje u mnogim
hrvatskim krajevima, pa tako ni mogucnosti plasmana kroz turistiCku
potro$nju. Uz bolji uvid stanja i osmiSljene programske akcije dala bi se,
medutim, vrlo brzo pokrenuti poveéana i kvalitetnija proizvodnja i zaustavio
bi se odljev sredstava za uvoz prehrambenih proizvoda. U tom pogledu ne
treba otkrivati Ameriku, ona je ve¢ otkrivena. Treba svakako biti u trendu
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suvremenih kretanja. Dakle, nov nacin razmisljanja prijeko je potreban i u
prehrambenoj tehnologiji i u organiziranju nove trgovine, u prilagodavanju
transporta i manipulaciji namirnica. Pri tomu odlu¢no treba i¢i na zabranu
uzgoja genetski modificiranih biljaka i uvoza hrane koja potje¢u od njih (s
pravom se postavlja pitanje: treba li nam uvoz geneticki modificirane soje
dok naSa polja zjape prazna?). Prednost trebamo davati kontroliranoj
poljoprivrednoj proizvodnji - bez upotrebe pesticida te savjesnoj i struénoj
zatiti bez zadrzavanja toksicnih ostataka u prehrambenim proizvodima -
kao i njegovanju naSe specificne domace kuhinje, koja je u osnovi
mediteranska i koja je sa strane pokupila jo§ puno dodatnih elemenata.

NaSa jadranska regija kao da je stvorena za razvoj agroturizma.
Dalmacija, ima idealno podneblje i moze upotrebom vlastitih izvora
osigurati dovoljne koli¢ine prirodne hrane za sastavljanje najkvalitetnijih
jelovnika, moze ponuditi atraktivne proizvode aromaticnog bilja i sl. Stoga
bi u nizu obalnih i otoénih mjesta, kao i u primorskoj unutrasnjosti valjalo
potaknuti poljoprivrednu proizvodnju, osobito razvojem malih obiteljskih
gospodarstava koja mogu djelovati kao nositelji razlicitih poljodjelskih
djelatnosti u kombinaciji s agroturizmom. Cinjenica je da ti proizvodaéi i
prema tradicijskim navikama i prema specificnim odlikama pojedinih krajeva
mogu dati uzorne plodove zemlje i mora. Da bi se krenulo tim pozeljnim
tijekom razvoja nuzno bi bilo u sada$njoj fazi, osim financijskih poticaja i
povoljnih  kreditnih aranZzmana osigurati i odredene konzultativne oblike
pomoéi u proizvodno-stru¢nom i marketinskom pogledu, te putem
odgovaraju¢ih udruga, kompetentnih stru¢nih institucija i nadleznih tijela
drzavne uprave pruziti svu potrebnu pomo¢ glede zastite podrijetla, oznake
Cistoce prirode 1 kontroliranog postupka u proizvodnji prehrambenih
proizvoda.
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REINFORCEMENT OF THE ORIENTATION FOR REGIONAL
PRODUCTION OF QUALITY FOOD

Summary

Our tourist regions are often criticized that they do not have enough regional
food, and that they do not offer the advantages of a healthy Mediterranean
diet. We should turn to our own alimentary sources, instead of importing
helter-skelter various food and beverages, and implement proper technologies
and appropriate procedures which are a mark of controlled production, as well
as the uncontaminated nature and origin of products. From the nutritive point
of view, fish should be favoured, as one of the leading victuals of human
diet. Also, there are other regional foods of high quality which could become
an indispensable component of our attractive menus.

The author pleads for an orientation towards producing our own quality food,
especially through family-run establishments. These producers of ours, as the
promoters of agricultural activities and in combination with agro-tourism, can
provide the most valuable fruits of both land and sea.

Key words: regional food, mark of quality, attractive menus, Mediterranean diet,
agro-tourism.
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