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Drenjule - rijeCke brusnice?

Nakon zavrsetka radionica, okupljenima su se
obratile jos i Blanka Kalokira, voditeljica Odsjeka
za industriju, graditeljstvo, poljoprivredu i turizam
Hrvatske gospodarske komore pri Zupanijskoj
komori Rijeka kao i Renata Vincek, voditeljica
projekata TZ Kvarnera. Kalokira se sloZila s
¢injenicom da je kvarnerska regija na
svojevrsnom novom potetku kad je u pitanju
proizvodnja autohtonih namirnica, dodavéi kako
je pocetak svakog rieSavanja nedovoljno dobre
situacije spoznaja o tome kako problem postoji. §

intencijama u turistickom sektoru okupljene je
upoznala Vincek nakon ¢ega je raskorak izmedu
nepostojanja autohtone poljoprivredne proizvodnije
i wrhunskog gourment sektora postao jos oéitijim.
Na sarmom kraju, bilo je zanimljivo jo$
poslusati i Vesnu Lukanovi¢, predsjednicu

udruge Dren, osnovane na Drenovi, koja se

brusnice.

zalaZe za ofuvanije drenjula i razvoj proizvoda
od ove biljke. Drugim rije¢ima, kad je Kvarner u
pitanju, drenjule bi mogle postati — rijecke
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Sljubljivanje Kastafiske belice
i autohtonih namirnica

Studenti su imali priliku steéi relevantno iskustvo iz realnog sektora koje ¢e mo¢i iskoristiti na trzistu
rada, dok su ugostitelji i lokalni proizvodaéi imali priliku upoznati se s moguénostima povecéanja
konkurentnosti njihovih proizvoda i usluga na trzistu i pridonijeti rastu njihova poslovanja, ali i
uvidjeti percipiranu kvalitetu svojih proizvoda na relevantnom trzisnom uzorku

Edi PRODAN
Snimio Marin ANICIC

RUJEKA » Primorsko-go-
ranska Zupanija je poljopri-
viedno gledano jedna od
najzaostalijih u Republici
Hrvatskoj. S druge strane, is-
tatazupanija je jedan od na-
conalnih lidera kad su u pi-
tanju turizam i posebno raz-
vijeno ugostiteljstvo koje bi-
liezi jako dugu tradiciju. A
kako pomiriti te dvije Cinje-
nice, goste koji sve viSe pre-
feriraju koristenje autohto-
nih namirnica i poljoprivre-
du koja osim u nekim seg-
mentima skoro da i ne pos-
toji, jedan je bio od ciljeva
radionice Fakulteta za me-
nadZment u ugostiteljstvu i
turizmu iz Opatije koji je u
Kastvu unutar Foodbiz
ERASMUS+ projekta orga-
nizirao edukativni program
pod nazivom »Sljubljivanje
Kastafske belice i autohto-
nih namirnica«. Prema broj-
nim znanstveno utemelje-
nim podacima koje je oku-
pljenima iznijela dr. sc. Gre-
ta  KreSi¢, prodekanica
FMTU-a ujedno i glavna or-
ganizatorica te moderatori-
ca radionica, gosti sve vise
traze autohtonost u svemu
§to Zele doZivieti unutar
odabrane destinacije. K to-
me, povezivanje sa specifié-
nostima takvog tipa ujedno
produZuje sezonu, odnosno
budi zanimanje u — predse-
zoni.

Ono to pak Zalosti je izos-
tanak napora koji bi povezali
te elemente, odnosno omo-
gudili proizvodaéima speci-
fitnih poljoprivrednih proiz-
voda, za §to u klimatsko-ge-

Da bismo

omogudili
proizvodnju belice,
najprije je trebalo
spasiti autohtone sorte
vinove loze kojima je
prijetilo izumiranje

Dejan Rubesa
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ografskim predispozicijama
Zupanijske raznolikost pos-
toje sjajne mogucnosti, vilo
jednostavan i izdasan plas-
man takve proizvodnje.
Razvoj vinarstva

Nadu pak bude neki od
napora zahvaljujuéi kojima
bi se takvo stanje moglo pro-
mijeniti. Rije¢ je prvenstve-
no o razvoju - vinogradar-

stva i vinarstva. Istina, i taj je
proces vrlo wssrameZljiv i
spor u odnosu na nekadas-
nja vremena na $to je pak
ukazao dipl. ing. Tomislav
Pavlesi¢ s Odjela za bioteh-
nologiju Sveudili§ta u Rijeci.

- Pocetkom proslog sto-
lie¢a na kastavskom po-
drucju, na teritoriju koji
omeduju Rubesi, Juréiéi i
Srdoéi pod vinovom lozom

Proces iskustvenog ucenja

Radionica je okupila 30 sudionika medu kojima su bili
predstavnici akademske zajednice, predstavnici
poduzetnika — proizvodadi i ugostitelji te predstavnici javnog
sektora — Grada Kastva, Primorsko-goranske Zupanije, TZ
Kastva i Kvarnera. Svi sudionici su bili aktivno ukljuéeni u
proces iskustvenog ugenja. U okviru radionice polaznici su
proveli kusanje i ocjenjivanje vina, te sljubljivanje vina
autohtonih sorti | autohtonih namirnica. Rezultati
ocjenjivanja obradeni su jo$ za vrijeme trajanja radionice te
ih je na samom kraju radionice prezentirala prof. dr. sc.
Greta KreSic s Katedre za hranu i prehranu FMTU-a

Ponudene namirnice, posebno vina kao i njihovo
povezivanje od prisutnih su dobili vrlo visoke ocjene ¢ime
je takoder potvrdena potreba maksimalno snaznog i brzog
okretanja razvoju poljoprivredne proizvodnje unutar
Primorsko-goranske zupanije. Mjesta, tradicije, tréista -
bas niteg za tako nesto ne nedostaje. Tim vise $to bi razvoj
poljoprivrede mogao biti spasonosan za sve veci uzmak
tradicionalne industrije, posebno metalske éemu vet dulje
vrijeme na Zalost sviedo¢imo na rije¢kom podruéju.

Radionica je organizirana je u suradnji s gradom Kastvo i TZ Kastva i Kvarnera

je bilo 983 hektara, da bi ih
danas bilo samo - 1,4 hekta-
ra, istaknuo je u velikoj vi-
jecnici Grada Kastva Pavle-
5i¢, dodavsi da je slicna si-
tuacija i na ostalim podrudj-
ima nekad vrlo razvijenog
kvarnerskog vinogradarstva.

-0Ono3to sdrugestrane ve-
seli, su napori Udruge Belica
koji su kastavsku belicu, spe-
cifi¢nu kupazu Cetiri do Sest
autohtonih bijelih sorti dove-
lido vrhunske kvalitete, 5to je
pak unizunavrata honoriralo
na specijaliziranim sajmovi-
ma, dodao je Pavlesic.

Vilo se sli¢no govorilo i o
sansigotu, crnom vinu gije
je povijesno ishodiste otok
Susak, kao i o jo§ ¢itavom
nizu originalnih namirnica
koje se proizvode na po-
druéju Zupanije, no u vrlo
skromnim koli¢inama da bi
bile dovoljne za potrebe
razvijenog ugostiteljstva.

Belica, sansigot, skuta

- Da bismo omogudili
proizvodnju belice, najprije
je trebalo spasiti autohtone
sorte vinove loze kojima je
prijetilo izumiranje. Sada
smo u fazi polaganog Si-
renja nasada kao i osmislja-
vanja novih proizvoda me-
du koje spada i vec realizi-

Zamislili smo

radionicu kao
medusobnu interakciju
studenalta, ugostitelja,
proizvodaca autohtonih
namirnica i relevantnih
predstavnika javnog
sektora, metodom
senzorske analize

dr. Greta Kresic

rani pjenusac od belice, is-
takuno je na radionici De-
jan Rubesa, jedan od najis-
taknutijih  vinara Udruge
Belica, kao i osoba koja se
generalno zalaZe za $iri raz-
voj najrazlicitijih poljopri-
vrednih proizvoda koji su
dio ovdasnje tradicije.
Nenad Kukurin, ugledni
ugostitelj je u drugim dijelu
radionice vodio sljubljivanje
belice i sansigota s autohto-
nim namirnicama - skutom
Davida Hladike, kastavskim
kozjim sirom Zorana Bacica,
grobnickim sirom OPG-a
Frankulin te janje¢om koba-
sicom i pastetom od boskari-
na mesnice Buretic iz Bregi.
— Zamislili smo radonicu
kao medusobnu interakciju
studenata, ugostitelja,
proizvodaca autohtonih na-
mirnica i relevantnih pred-
stavnika javnog sektora, me-
todom senzorske analize u
kojioj su sudionici ocijenili
potencijale sljubljivanja vina
autohtonih sorti s autohto-
nim namirnicama lokalnih
proizvodaca Kvarnera. Iden-
tificirane su autohtone na-
mirnice koje se najbolje slju-
bljuju s lokalnim sortama vi-

Pocetkom

prodlog stoljeca
na kastavskom
podrudju pod vinovom
lozom je bilo 983
hektara, da bi ih danas
bilo samo — 1,4 hehtara

dipl. ing. Tomislav Pavle&i¢

e

na te su na taj nacin polazni-
ci iskustvenom metodom
proéirili spoznaju o lokalnim
autohtonim namirnicama i
njihovoj vaZnosti za razvoj
gastro turizma Kvarnera, is-
taknula je dr. Kresi¢ u pred-
stavljanju svog dijela posla.
Turizam i
poljodjeljstvo

Ono §to je iz radionice
proizaslo, a to je prva od ne-
koliko sli¢nih koje ce voditi
opatijski FMTU, je da zajed-
nicki rad i medusobna inte-
rakeija u procesu iskustve-
nog uéenja izmedu proizvo-
daca, studenata i kreatora
lokalnih politika moZe iska-
zati viSestruke koristi, pa ta-
ko i one koje bi potaknule na
stvaranje »karika koje nedo-
stajus u sustavu povezivanja
turizma i poljodjeljstva. Ka-
ko je uoceno, s jedne strane
studenti su imali priliku ste-
éi relevantno iskustvo iz
realnog sektora koje ée moéi
iskoristiti u svome skorom
prikljucivanju na trZiste ra-
da, dok su ugostitelji i lokal-
ni proizvodaci imali priliku
upoznati se s mogucnostima
povecanja  konkurentnosti
njihovih proizvoda i usluga
na tr#istu i pridonijeti rastu
njihova poslovanja, ali i
uvidjeti percipiranu kvalite-
tu svojih proizvoda na rele-
vantnom trzisnom uzorku.

- Predstavnici javnog sek-
tora, kao kreatori lokalnih
politika, moraju spoznati ak-
tualne probleme plasiranja
autohtonih namirnica na re-
gionalno trZidte te su na taj
nacin kapacitirani za izradu
prikladno skrojenih politika i
mijera koje efektivno i efikas-
no mogu pospjesiti i ojacati
sudjelovanje lokalnih proiz-
vodata hrane na trziftu, a
pogotovo u sektoru ugosti-
teljstva gdje njihovi proizvodi
imaju potencijal ostvariti vi-
e stope dodatnih vrijednosti
te dodatno nadograditi is-
kustvo turista koji posjecuju
regiju Kvarner, istaknula je na
kraju dr. Kresi¢. Radionica je
organizirana u suradnji s gra-
dom Kastvom, TZ-om grada
Kastva i TZ-om Kvarnera,




