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Poljicki soparnik

"Poljicki soparnik"

Miladenka Saroli¢'*, Josip Rogulji¢"?, Emilija Friganovi¢', Zana Deli¢', Boris Dorbi¢’,

Marina Torié®
strucni rad (professional paper)

doi: 10.32779/g£.2.1-2.5
SazZetak

U danasnjem vremenu brzog razvoja te gotovo svakodnevnih promjena i napretka stari obicaji i
tradicijske vrijednosti padaju u zaborav te se javlja potreba za zaStitom tradicijske i nematerijalne
kulturne bastine. Turizam u nasem kraju kontinuirano napreduje i postaje glavnim motorom naSeg
gospodarstva. Cilj ovog rada je predstaviti vrijedan tradicijski hrvatski prehrambeni proizvod —
Poljicki soparnik, pekarski proizvod izraden od mekog pSeni¢nog brasna, blitve, crvenog luka,
maslinovog ulja, ¢esnjaka, soli i vode. U proslosti je soparnik bio jedno od osnovnih jela i poznat
samo u krajevima Poljica, a danas kao zaSticen proizvod svjedo¢i o nekadasnjem nacinu zivota na selu
te uop¢e o kulturi stola kao neizostavnom dijelu ukupne nacionalne kulture. Od proizvoda za
siromasne postao je prepoznatljivi brend, te se nudi na svim kulturnim ili gastronomskim dogadanjima

sirom Dalmacije i Lijepe nasSe.
Kljuéne rijeci: poljicki soparnik, tradicijski proizvodi, kvaliteta, zastita.
Abstract

In today's time of rapid development and almost daily change and progress, old traditions and traditional
values fall into oblivion, and there is a need to protect traditional and intangible cultural heritage.
Tourism in our region is continually advancing and becoming the main engine of our economy. The aim
of this paper is to present a valuable traditional Croatian food product — "Poljicki soparnik", a bakery
product made from finely ground wheat flour, chard, red onion, olive oil, garlic, salt and water. In the
past, the "soparnik” was one of the basic dishes and only known in the Poljica regions, and today, as a
protected product, it attests to the former way of life in the rural regions and to the table culture as an
indispensable part of the total national culture. From the products for the poor it has become a recognizable

brand, and it is offered on all cultural or gastronomic events throughout Dalmatia and Croatia.

! Veleu¢iliste "Marko Maruli¢" u Kninu, Odjel Poljoprivreda kria i Odjel Prehrambena tehnologija, Kreimirova
30, 22300 Knin, Republika Hrvatska.

* E-mail: msarolic@veleknin.hr.

? Zavrieni student preddiplomskog stru¢nog studija Prehrambena tehnologija.

? Poljoprivredna zadruga "Primosten Burni", Draga 6, 22202 Primosten Burni, Republika Hrvatska.
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Uvod

Autohtoni prehrambeni proizvodi plijene paZznju potrosaca na globalnom trziStu poljoprivredno-
prehrambenih proizvoda zbog svoje kvalitete koja je rezultat sirovinskog sastava, proizvodnog
postupka te karakteristicnog zemljopisnog podrucja, a njihova zaStita uvelike podize razinu
konkurentnosti proizvodnje i prepoznatljivosti regije ili zemlje iz koje potjecu (Males, 2015).
Nepovjerenje u kvalitetu i sigurnost proizvoda prisutnih na trzistu, podrzavanje domace proizvodnje i
povjerenje u kvalitetu domacih proizvoda razlozi su povecane potraznje za tradicijskim proizvodima

(Kovagi¢, 2005).
Zastic¢eni proizvodi

Republika Hrvatska zbog posebnosti zemljopisnog polozaja, prirodnih i klimatskih uvjeta kao i bogate
kulture te tradicije, posjeduje veliki broj autohtonih prehrambenih proizvoda koji zbog tehnoloskih,
prehrambenih i organoleptickih specificnosti, kvalitetom i posebnoscu uspjesno konkuriraju na
hrvatskom trzistu i dio su nase gastronomske ponude. Mnogi od njih su postali prepoznatljivi kao i
zemljopisna podrucja u kojima se proizvode. Proizvodi se Stite zbog vise cjenovne kategorije te
stvaranja identiteta i prepoznatljivosti. Zastitom se povezuje proizvod s odredenim zemljopisnim

podrugjem $to doprinosi prepoznatljivost i razvoju tog podrudja®.

Na svjetskom trzistu prehrambenih proizvoda trguje se mnostvom proizvoda razliCite kvalitete i
cijene, a ponekad i upitne kvalitete i zdravstvene ispravnosti. Proizvodi iznimne kvalitete ne mogu
konkurirati cjenovno povoljnijim proizvodima. Zastita proizvoda je i alat promocije i garancija da
proizvod doista odgovara deklariranoj razini kvalitete, a ujedno i zaStita imena proizvoda od
zlouporabe i imitacije. PotroSaci cijene proizvode za koje mogu biti sigurni da znaju §to kupuju
(Sladonja et al., 2006.). Tradicijski proizvodi su jedna od konkurentskih prednosti hrvatskog sela.
Manji dio ovih proizvoda ima izvozni potencijal, a najveci dio je vazan za nacionalno odnosno lokalno
trziste i turisticku ponudu (Kovacic et al., 2005, str. 154). Centralno mjesto u ruralnom podruéju ¢ini
poljoprivreda, te ¢e povecanje konkurentnosti ove gospodarske djelatnosti ovisiti o ozivljavanju
ruralnog gospodarstva (Zmai¢ et al., 2011.). Proizvodi s oznakom zemljopisnog podrijetla daju
dodatnu vrijednost ruralnom prostoru na kojem su zasticeni, usmjereni su revalorizaciji autohtonog
asortimana, a neposredno imaju i pozitivan utjecaj na razvoj turizma, glavne pokretacke snage

hrvatskog gospodarstva (Sladonja et al., 2006, str. 187).

Zasti¢eni proizvodi kao i oni u postupku zastite objavljeni su u DOOR [Database of Origin and

Registration (eng.)] bazi podataka o podrijetlu i registraciji proizvoda. DOOR baza trenutno sadrzi

* Posjeceno 14. 09. 2018. na mreznim stranicama Sredi$njeg drzavnog portala Vlade Republike Hrvatske:
https://gov.hr/print.aspx?id=1614&url=print.
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1472 zasti¢enih proizvoda. Od toga je 651 zastiCeno oznakom izvornosti, 758 zastiCeno oznakom
zemljopisnog podrijetla i 63 oznakom zajaméeno tradicionalnog podrijetla’. Republika Hrvatska je do
sada na razini Europske unije registrirala i zastitila jednom od oznaka 23 proizvoda.
Zasti¢ene oznake izvornosti dobilo je 12 hrvatskih proizvoda: Paska sol, Ekstra djevicansko maslinovo
ulje Cres, Neretvanska mandarina, Ogulinski kiseli kupus/Ogulinsko kiselo zelje, Istarski prsut/Istrski
priut, Kréko maslinovo ulje, Koréulansko maslinovo ulje, Pagka janjetina, Soltansko maslinovo ulje,
Varazdinsko zelje, Slavonski med i Istra (ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje).
Oznakom zemljopisnog podrijetla zaSti¢eno je 11 proizvoda: Zagorski mlinci, Krcki prSut, Baranjski
kulen, Licki krumpir, Drniski prSut, Dalmatinski prsut, Poljicki soparnik/ Poljicki zeljanik/Poljicki
uljenjak, Zagorski puran, Slavonski kulen/Slavonski kulin, Medimursko meso 'z tiblice i Licka
janjetina.
U kategoriji 2.4. Kruh, tjestenina, kolaci keksi i ostalo na razini EU do sada je ukupno registriran 81
proizvod. U toj kategoriji u Republici Hrvatskoj za sada se nalaze samo Poljicki soparnik i Zagorski

mlinci.
Poljica

Poljica (Slika 1.), neko¢ upravno-politicki, a danas samo zemljopisno-povijesni pojam, prostor je od
248 km’ cije granice idu od uicéa rijeke Cetine u Omisu do usca rijeke Zrnovnice u Stobrecu, potom
Zrnovnicom pa preko planine Mosor do Cetine ispod Garduna blizu Trilja i zatim Cetinom do njenog
uvira u more u Omisu. Sam morfonim Poljica oznacava mala polja, zemlju u Skrapama, izvor Zivota u

kamenitoj goleti (Kuvaci¢-1zepa, 2002.).

| i e
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Slika 1. Poljicka Republika®.
Figure 1. The Republic of Poljica’.

> Posje¢eno 28. 06. 2019. na mreznim stranicama DOOR baze podataka o podrijetlu i registraciji proizvoda:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html.
% Posjeéeno 12. 09. 2018. na mreznim stranicama http://www.almissa.com/poljickarepublika.htm.
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Povijest Poljickog soparnika

Poljicki soparnik je obredni sve€ani pekarski proizvod s podrucja nekadasnje Poljicke Republike, ¢ija
proizvodnja datira jo§ iz doba turskih pohoda na priobalje i Dalmatinsku zagoru (Simunovié¢-Petrié,
1992). 1z prica i dostupnih starih zapisa zakljucuje se kako je bio proizvod namijenjen siromasnima te
posno soparno — suhoparno jelo koje se pripremalo u dane posta, Veliki petak, Badnji dan i uoci
blagdana Svih Svetih, a pripremao se i za tezake i goste. Oskudne prilike podrucja Poljica (plitka tla,
ekstremne vrucine i susa) dovodile su stanovniStvo do neimastine i siromastva, a domisljate i vjeste
Poljicke zene od jednostavnih sirovina zapocele su proizvodnju poljickog soparnika koja se prenosila s
generacije na generaciju (Rodi¢ i Ti¢inovi¢, 2015). Danas soparnik predstavlja cjelokupnu povijest
Poljickog kraja pa ga je tako Ministarstvo kulture rjeSenjem od 03. rujna 2007. g. proglasilo
nematerijalnim kulturnim dobrom, odnosno priprema tradicijskog jela soparnik nalazi se na listi
zasticenih nematerijalnih kulturnih dobara™®, a 30. ozujka 2016. godine Europska komisija objavljuje

da je Poljicki soparnik dobio zaSti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla na razini EU (Rodi¢, 2017.).
Opis proizvoda

Poljicki soparnik / Poljicki zeljanik / Poljicki uljenjak radi se od jednostavnih sirovina: mekog
pSeni¢nog brasna, blitve, crvenog luka, maslinovog i mijeSanog (maslinovo i suncokretovo ulje u
omjeru 1:1) ulja, ¢eSnjaka, soli i vode. To je pekarski proizvod od razvaljanog tijesta ispunjen blitvom
i crvenim lukom (kapulom), a ispecen na uzarenom kominu u Zeravi s lugom (na zaru posut pepelom).
Okruglog je oblika, promjera od 90 do 110 centimetara ovisno o promjeru sinije (okrugla daska).
Nakon pecenja, maze se maslinovim uljem i sitno sjeckanim ili stu¢enim ce$njakom. Ispecen i
namazan reze se na nacin da se dobiju komadi (fete) romboidnog oblika. Rubni komadi (okrajci) su
nepravilnog oblika i s uvrnutim rubom. Boje je svijetlozute do svijetlo zelene, mjestimi¢no nagorjele i
popucale kore. Mirisa pecenog tijesta, maslinovog ulja, ceSnjaka, te drva izgaranog na otvorenoj vatri.
Sastojci za izradu nabavljaju se na trzistu ili s vlastitog OPG-a, a postupak proizvodnje u cijelosti treba

biti tradicionalan i u odredenom zemljopisnom podrucju (Rodi¢ i Ti¢inovi¢, 2015).

" "Zasticena kulturna dobra nematerijalne bastine predstavljaju oblike kulturnog izricaja od osobite vaznosti na
odredenom prostoru, njihova koncentracija odnosno disperzija svjedoci njihovu povijesnu ukorijenjenost
posebice u tradicijskoj kulturi nematerijalne kulturne bastine osobite vrijednosti ili popularne i tradicijske
izricaje iznimne vrijednosti s povijesnog, umjetnickog, etnografskog, socioloskog, antropoloskog, lingvistickog
ili knjizevnog aspekta.”. PosjeCeno 01. 06. 2019. na mreznim stranicama Ministarstva kulture: https://min-
kulture.hr/?id=251.

¥ Opis dobra: "Priprema tradicijskog jela soparnik, simbola nekadasnje Poljicke republike, iziskuje umjesnost
Zena koje ga i danas pripremaju pekuci ga pokrivenog lugom na uzarenom kominu. Sprema se i na prostorima
koje su Poljicani dobili kao zasluge za protuturske borbe i mjestima gdje su ga Poljicanke prenijele udajom. U
proslosti se pripremao kao posno jelo i u prigodama caséenja. Jednostavni su sastojci — brasno, blitva, crveni
luk, maslinovo ulje i cesnjak (poneka sela dodaju jos neke sastojke), a potrebna je vjestina da bi se tanko
razvukle kore i osobito da bi se pomocu sinija postavio na komin bez da se izoblici. Na ispeceni se utrlja
maslinovo ulje i zgnjeceni ceSnjak, reze se u formi romboida.". Posje¢eno 01. 06. 2019. na mreznim
stranicama Ministarstva kulture: https://www.min-kulture.hr/default.aspx?1d=6212&kdId=367910280.
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Tehnoloski proces proizvodnje

Tehnoloski proces proizvodnje Poljickog soparnika (Slika 2.) sastoji se od niza operacija koje pocinju
pripremom sirovine, prije svega ¢iS¢enjem i pranjem blitve. Bitno je koristiti stariju blitvu koja sadrzi
manje vode, a nakon usitnjavanja potrebno ju je dobro prosusiti te se ova operacija obavi ¢esto 1 dan

ranije.

Tablica 1. prikazuje okvirni tehnoloski normativ za proizvodnju soparnika. U njoj su sadrzane
osnovne i pomoc¢ne sirovine, ostali repromaterijal, energenti i1 troSak radne snage. Najveca stavka u
proizvodnoj cijeni je troSak rada jer se radi iskljucivo o ru¢noj proizvodnji. Prodajna cijena soparnika,

prema informacijama od nekoliko proizvodaca, krece se u rasponu od 200 — 250 kn po komadu.

Tablica 1. Tehnoloski normativ za proizvodnju soparnika (Rogulji¢, 2018).

Table 1. Technological normative for the soparnik production (Rogulji¢, 2018).

Red. br.|Vrsta i naziv troska| Jed. mjere Utroiz;l;izza:/g) Zc;inicu (k(ri;;zgan(nquelr) ¢) Sy en?klllll)cup no
SIROVINE
Blitva kg 2,5 8 20,0
Brasno kg 1,5 4 6,0
Crveni luk (kapula) kg 0,1 2,5 0,25
Bijeli luk kg 0,05 40 2,0
1. |Maslinovo ulje L 0,325 40 13,0
Suncokretovo ulje L 0,125 10 1,25
Voda m’ 0,0005 9,42 0,005
Sol kg 0,06 5 0,30
Stretch folija m 5 0,25 1,25
Sredstvo za pranje L 0,1 8 0,8
2. |VODA m’ 0,01 9,42 0,1
3. |EL. ENERGIJA kWh 0,5 0,53 0,265
4. |DRVNA MASA m’ 0,2 200 40
5 RADNA SNAGA sati rada 2,0 25 50
UKUPNO (kn): 135,22
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Nabava i skladiStenje sirovina | Odvaga i priprema ostalih sirovina

Odvaga i priprema blitve

Nadijevanje tijesta i uvrtanje rubova

—

Priprema za pecenje

P L ' —

Pecenje soparnika

Premazivanje, rezanje i serviranje

- -f,,._'x.z-;-;'.,'
Slika 2. Dijagram toka procesa proizvodnje Poljickog soparni

Figure 2. Flowchart of "Poljicki soparnik" production process. Photos (Rogulji¢, 2018).
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Prodaja i promocija

Zbog sve veCeg interesa domacih potrosaca i turistickog trziSta za tradicijskim i zaStiCenim
proizvodima povecan je i plasman tih proizvoda na trziste jer poljoprivredni proizvodaci u njihovoj
proizvodnji vide svoju poslovnu priliku, a kroz brojne manifestacije na kojima se predstavljaju izravno
pridonose takvim trendovima (Miksi¢ et al., 2007). Soparnik je postao sastavni dio tradicionalne
gastronomske ponude pa ga se tako nudi u brojnim restoranima i hotelima, organiziraju se razne
manifestacije 1 natjecanja u izradi soparnika Sto povecava turisticku i gastronomsku ponudu kraja.
Najvise se prodaje ipak na ku¢nom pragu nekolicine OPG-a. Jo§ uvijek nije kao gotovo jelo tj.
pakovina prisutan u maloprodaji dijelom mozda i zbog kratke trajnosti samog proizvoda. Zbog
izuzetne potraznje i nastojanja da se ponuda prosiri i u udaljenije krajeve ne samo Hrvatske bilo bi
itekako korisno pronaci odgovarajuc¢e ambalazne materijale i nacine pakiranja kako bi se postigla dulja

trajnost i o¢uvala svjezina ovog iznimnog proizvoda.
Zakljucak

Obogacivanje ruralnog turizma proizvodnjom tradicijske hrane i hrane proizvedene po ekoloskim
principima omogucit ¢e opstanak ruralnih prostora i obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava.
Povratak gotovo zaboravljenih okusa i mirisa u tradicionalnu dalmatinsku gastronomiju kao djela
mediteranske nemoguc je bez poljoprivrednika i zelenih poduzetnika koji su u agrobioraznolikosti
prepoznali svoju priliku za iskorak u novu poslovnu dimenziju i razvoj (Ozimec et al., 2015, str.76).
Poljoprivredni proizvodi koji se promoviraju i vezu uz kulturnu i tradicijsku bastinu mogu postati

generator razvoja velikog broja poljoprivrednih domacinstava (Zmaic et al., 2011).

Zahvala

Rad je izraden u okviru izrade Zavr$nog rada Josipa Roguljic¢a, bacc. ing. preh. teh. (vidi Literaturu).
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