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Na inicijativu Lokalne akcijske grupe
.VINODOL" i sukladno projektnom zadatku
izradena je ,Analiza stanja zastupljenosti
lokalnih  poljoprivrednih  proizvoda i
tradicionalnih jela u ugostiteljskim objektima
na podrucju Ccetiri partnerska LAG-a“ (u
daljnjem tekstu Analiza). Projektom je
obuhvaceno podrucje djelovanja lokalnih
akcijskih grupa (u daljnjem tekstu LAG):
LAG ,VINODOL", LAG Gorski kotar, LAG
~Kvarnerski otoci” i LAG ,Terra Liburna”.

U okviru Analize obraduje se znacaj
povezivanja lokalne poljoprivredne proizvo-
dnje i ugostiteljstva kao i sukladnosti i
doprinos tog procesa temeljnim razvojnim
dokumentimaipolitikamanamedunarodnoj,
nacionalnoj i regionalnoj/lokalnoj razini.

Posebno se razmatra znacaj lokalnih
poljoprivrednih proizvoda (u daljnjem tekstu
LPP) i tradicionalnih jela za unaprjedenje
ugostiteljske, odnosno ukupne turisticke
ponude 5to je posebno vazno s obzirom na
to da je turizam dominantna ekonomska
aktivnost na podrucju djelovanja LAG-ova,
odnosno u Primorsko-goranskoj Zupaniji.

Sa svrhom utvrdivanja zastupljenosti LPP-a i
tradicionalnih jela u ugostiteljskim objektima
na podrucju Cetiri partnerska LAG-a,
provedeno je terensko istraZivanje koje
je ukljucilo prikupljanje stavova ispitanika
putem provedbe anketnog istrazivanja i
strukturiranog intervjua. Rezultati Analize
prikazani su za svaki LAG posebno, a na
temelju dobivenih rezultata i stavova
identificirani su izazovi u koristenju LPP-a i
promociji tradicionalnih jela.

Uvazavajuci lokalne specificnosti, rezultate
istrazivanja i oCekivane trendove u buducem
razdoblju, na kraju Analize iznose se zakljucci
i preporuke za unaprjedenje koristenja
LPP-a u ugostiteljskim objektima i bolje
integriranje tradicionalnih jela u jelovnike
lokalnih ugostiteljskih objekata snazedi time
autenticnostikvalitetu turisticke ponude, kao
i pozitivno djelujuci na jacanje poduzetniStva
u segmentu proizvodnje LPP-a.
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Zahtjevi turisticke potraznje, ali i lokalnog stanovniStva koje koristi usluge ugostiteljskih
objekata sve znacajnije se usmijeravaju ka lokalnim poljoprivrednim proizvodima i
tradicijskim jelima. U uvjetima globalizacije, lokalno postaje pozeljno te raste znacaj
povezivanja lokalne poljoprivredne proizvodnje i ugostiteljstva.

Dodatno, navedeno je promovirano i podrzano u strateSkim dokumentima i politikama
kako na medunarodnoj razini, razini Europske unije tako i nacionalnoj i regionalnoj razini.

1.1. SUKLADNOST S RAZVOJNIM POLITIKAMA

Program Ujedinjenih naroda do 2030.
Program Ujedinjenih naroda do 2030. - Agenda 2030 i definiranih sedamnaest ciljeva
odrzivog razvoja ugraduje se u razvojne politike na svim razinama (UN General Assembly,

2015). Stoga se sve aktivnosti, od lokalnih do regionalnih, nacionalnih kao i medunarodnih
sporazuma vrednuju i s aspekta provedbe ciljeva odrzivog razvoja (slika 1.1.).
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Slika 1.1. Agenda 2030 - 17 ciljeva odrzivog razvoja
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Izvor: UN Sustainable Development Goals
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Proizvodnja i koriStenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda u lokalnoj zajednici kako od
strane lokalnog stanovniStva tako i u okviru ugostiteljske ponude destinacije nedvojbeno
doprinosi odrzivosti, posebno realizaciji sljedecih ciljeva:

e Cilj 1 - Bez siromastva

* Cilj 2 - Bezgladi

* Cilj 3-Zdravlje i dobrobit

* Cilj 8 - Posao dostojan Covjeka i gospodarski rast

* Cilj 11 - Odrzivi gradovi i zajednice

e Cilj 12 - Odgovorna potroSnja i proizvodnja

Europski zeleni plan i Strategija ,,Od polja do stola”

Europski zeleni plan sastavni je dio strategije Europske komisije za provedbu Programa
Ujedinjenih naroda do 2030. i ciljeva odrzivog razvoja. Europskizeleni plan je nova strategija
rasta kojom se Europska unija nastoji preobraziti u pravedno i prosperitetno drustvo s
modernim, resursno ucinkovitim i konkurentnim gospodarstvom u kojem 2050. nece biti
neto emisija staklenickih plinova i u kojem gospodarski rast nije povezan s upotrebom
resursa (slika 1.2.) (Europski zeleni plan, 2019).

Slika 1.2. Elementi Europskog zelenog plana

<.

gospodarstvaEU-aza Cilj nulte stope oneciscenja za
odrzivu buduénost netoksiéni okolis
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bioloske raznolikosti
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kru#no gospodarstvo Zdrav prehrambeni sustav koji je
prihvatliiv za okolis
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lzgradnja i obnova uz ucinkovitu
upotrebu energije i resursa

Financiranje tranzicije

EU kao globalni Europski
predvodnik | sporazum o klimi

Izvor: Europski zeleni plan, 2019.

U okviru Europskog zelenog plana definirano je niz politika za istinsku preobrazbu, a jedna od
njih je i politika ,Od polja do stola”: osmiSljavanje pravednog i zdravog prehrambenog sustava
koji je prihvatljiv za okolis. lako je prelazak na odrZivije sustave poceo, prehrana brzorastuceg
svjetskog stanovnistva uz postojece obrasce proizvodnje i dalje je izazov. Proizvodnja hrane i
dalje uzrokuje oneciscenje zraka, vode i tla, pridonosi gubitku bioloSke raznolikostii klimatskim
promjenama te trosi prekomjerne kolicine prirodnih resursa, dok se znatan dio hrane rasipa.

Strategija, Od polja do stola” dio je Europskog zelenog plana ciji je cilj uciniti Uniju klimatski
neutralnom do 2050. godine. Ta je strategija politicki okvir koji postavlja politicke ciljeve
iinicijative osmisljene kako bi prehrambeni sustav Europske unije postao odrzZiviji i ekoloski
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zajednicka poljoprivrednairibarstvena politika klju¢ni alati za potporu pravednoj tranziciji.
Strategija ,,Od polja do stola” pridonijet Ce i ostvarenju kruznoga gospodarstva. Njome ce
se nastojati smanijiti utjecaj sektora prerade hrane i maloprodaje na okolis djelovanjem
u podrucju prijevoza, skladiStenja, pakiranja i rasipanja hrane. Naposljetku, strategijom
,0d polja do stola” nastojat ¢e se poticati odrziva potrosnja hrane i promicati cjenovno
pristupacna zdrava hrana za sve (Farm to Fork Strategy, 2020).

Nacionalna razvojna strategija Republike Hrvatske do 2030. godine

Nacionalna razvojna strategija Republike Hrvatske do 2030. godine definira viziju Hrvatske
u 2030. godini kao konkurentne, inovativne i sigurne zemlje prepoznatljivog identiteta
i kulture, zemlje oCuvanih resursa, kvalitetnih Zivotnih uvjeta i jednakih prilika za sve.
Gospodarski i drustveni razvoj u ravnotezi s prirodom, predviden unutar definirana Cetiri
razvojna smijera: odrzivo gospodarstvo i drustvo, jacanje otpornosti na krize, zelena i
digitalna tranzicija te ravnomjeran regionalni razvoj, stvorit ¢e prilike za sadasnje i buduce
generacije, pri cemu ce ljudi biti u sredistu svih ulaganja.

Strateskicilj9.,Samodostatnostu hraniirazvojbiogospodarstva“uokviru Nacionalnerazvojne
strategije Republike Hrvatske do 2030. godine ukazuje da je hrana drustveno, kulturno i
zdravstveno dobro koje povezuje ljude razli¢itih kulturnih, socijalnih i ekonomskih obiljezja
s lokalnim zajednicama i njihovom raznolikoS¢€u, a proizvodnja hrane dio je prehrambenog
sustava koji je iznimno znacajan za dostatnu opskrbu stanovniStva hranom (slika 1.3.).

Sektor proizvodnje hrane ujedno je viSestruko povezan s drugim proizvodnim i usluznim
sektorima, odbiotehnologije, farmaceutike, pakiranja, logistikeitransportaprekoinformacijsko-
komunikacijske tehnologije, obrazovanja, turizma i zdravstva do kulturne i kreativne industrije.
Predvida se stvaranje uvjeta da hrvatski sektor proizvodnje hrane, ukljucujudi poljoprivredu,
ribarstvo i akvakulturu, proizvodi vise kvalitetne hrane po konkurentnim cijenama uz
odrZivo upravljanje prirodnim resursima i bolje upravljanje rizicima od klimatskih promjena
(Nacionalna razvojna strategija Republike Hrvatske do 2030. godine, 2021).

Slika 1.3. Prikaz prioriteta javne politike za strateski cilj 9. ,,Samodostatnost u hraniirazvoj
biogospodarstva”

STRATESKI CILJ
NRS-a 2030. 1. Povetanje produktivnosti poljoprivrede i akvakulture i njihove
St naet L otpornosti na klimatske promjene na okoliSno prihvatijiv i odrZiv
hrani | razvoj nadin
biogospadarstva
2. Doprinos klimatskoj neutralnosti, smanjenje upotrebe pesticida i
& poveéanje ekolodke proizvodnje u skladu s novim smjerovima EU-a Prioritetna
\/ u okvirima Zelenog plana i strategije ,Od polja do stola” te Strategije pmj;ﬁﬂ:g vnih
EU-a za bioraznolikosti
3. Jaéanje konkurentnosti i inovativnosti u poljoprivredi | akvakulturi
4.  OzZivijavanje ruralnih podrugja | unapredenje kvalitete Zivota u o

ruralnim i obalnim podrudjima

- POCETHA VRIJEDNDSET qumwuimm.
fem Produktivnost rad
| Pokazatelj utinka ;;‘:r Selaia l 6107 €/GJR (2019.) ] [ 10,000 €/GIR ]

*GIR - godisnja jedinica rada (annual work anit)

Prioritetna podruéja javnih politika za strateski cilj 9.
»Samodostatnost u hrani i razvej biogospodarstvas

lzvor: Nacionalna razvojna strategija Republike Hrvatske do 2030. godine, 2021.
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Promoviranje odrzivosti i zelene tranzicije u poljoprivredi, snazenje njenog doprinosa
zajednici i ukupnom gospodarskom i druStvenom razvoju jedan je od glavnih prioriteta
u nastupajuc¢em razdoblju.

1.2. GASTRONOMIJA - ISTAKNUTI DIO TURISTICKE PONUDE HRVATSKE | PRIMORSKO-
GORANSKE ZUPANIJE

Poljoprivredna proizvodnja nedvojbeno doprinosi odrzivom razvoju zajednice Sto se istice
u razvojnim dokumentima. U posebnom kontekstu njen znacaj treba sagledavati vezano
za ugostiteljstvo, odnosno jacanje turisticke ponude destinacije.

Poljoprivreda osigurava osnovni proizvod (hranu), kultura daje povijest i autenti¢nost, a
turizam pretvara poljoprivredni proizvod u turisticki proizvod, pruza infrastrukturu i usluge te
objedinjuje sve tri komponente formirajudi turisticki gastronomski dozivljaj (Mackenzie, 2019).

Kako je globalni turizam u porastu i konkurencija izmedu destinacija raste, jedinstvena
lokalna i regionalna nematerijalna kulturna bastina postaje sve vazniji Cimbenik u privliacenju
turista. Za mnoga odredista proizvodnja hrane kao i proizvodnja vina predstavljaju sastavni
dio njihove povijesti i identiteta te su postali klju¢ni element u imidzu nacionalnog brenda.
Gastronomski i vinski turizam predstavljaju priliku za revitalizaciju i diverzifikaciju turizma,
promicanje lokalnog gospodarskog razvoja, ukljucivanje razliCitih profesionalnih sektora
i uvodenje novih elemenata ponude. Stoga gastronomija i vinski turizam doprinose
promicanju i brendiranju destinacija, odrzavanju i oCuvanju lokalne tradicije i raznolikosti
te iskoriStavanju i promicanju autenti¢nosti. Odbor za turizam i konkurentnost Svjetske
turisticke organizacije definira gastronomski turizam kao vrstu turisticke aktivnosti koju
karakterizira iskustvo posjetitelja povezano s hranom i srodnim proizvodima i aktivnostima
tijekom putovanja. Uz autentiCna, tradicionalna i/ili inovativha kulinarska iskustva,
gastronomski turizam moze ukljucivati i druge srodne aktivnosti poput posjeta lokalnim
proizvodacima, sudjelovanja na festivalima hrane i pohadanja tecajeva kuhanja.

Nacionalni plan razvoja odrzivog turizma do 2027. godine istiCe da ¢e se razvoj eno-
gastronomskog turizma temeljiti na autenti¢noj ponudi hrane i vina autohtonih sorti,
kulinarskom naslijedu, domacdim namirnicama, prehrambenim proizvodima zasti¢enog
geografskog podrijetla, tradicionalnim ugostiteljskim objektima i interpretaciji eno-
gastronomije na suvremen nacin. Istice se znacaj mediteranske prehrane koja kao
nematerijalno kulturno dobro predstavlja ukupnost vjeStina, znanja, praksi, vjerovanja,
ponasanja i obicaja vezanih za poljoprivredu iribarstvo, sakupljanje, preradu, pripremanje
i osobito konzumiranje hrane. Bududi da podrazumijeva stil Zivota, moze se koristiti kroz
razlicite oblike turizma (Nacionalni plan razvoja odrzivog turizma do 2027. godine, 2023).

Odrziva gastronomija, uskladena s usmjerenjem hrvatskog turizma ka odrzivosti,
podrazumijeva nacin pripreme hrane prilikom kojeg se uzima u obzir podrijetlo sastojaka
te nacin njihove proizvodnje i transporta (FAO, 2020).

Nacela koja se promicu odrzivom gastronomijom su: podrSka lokalnim proizvodacima,
odabir sezonskih namirnica, o€uvanje kulinarskih tradicija te minimiziranje otpada od hrane.
PotroSaci danas lokalnu hranu vide kao svjezu, zdravu, ekoloski prihvatljivu i ekonomski
odrzivu za ruralne zajednice. Sve veca vaznost pridaje se kvaliteti hrane proizvedene u
ruralnim podrucjima postujuci nacela odrzivosti, a koja predstavlja drugaciju filozofiju od
standardiziranih prehrambenih proizvoda koji se nude u prodajnim lancima. Podupiranje
poljoprivrednih praksi s malim utjecajem na okoli$ i lokalnih ruralnih zajednica postalo je
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od iznimne vaznosti za potrosace koji cijene eticku i odgovornu potrosnju. Upravo zato je
potrebno poseban naglasak staviti na poticanje primjene koncepta kruznog gospodarstva koji
doprinosi okoliSnoj odrzivosti, ali i ve¢oj konkurentnosti ponude u ugostiteljskim objektima i
gastronomske ponude. Osobito je vazno poticati aktivnosti poput nabave energetski ucinkovite
opreme, koriStenja obnovljivih izvora energije, smanjenja otpada od hrane, edukacije osoblja
za zero waste pristup i sl. (Nacionalni plan razvoja odrzZivog turizma do 2027, 2023).

Na razini Primorsko-goranske Zupanije, a prepoznajudi izuzetan znacaj gastronomije za
daljnji turisticki razvoj, izraden je 2023. godine Akcijski plan razvoja gastronomije Primorsko-
goranske zupanije kojim su za period do 2028. godine definirana tri klju¢na cilja:

* Kuvaliteta i raznolikost

e QOdrzivostiintegriranost u zajednicu

* Prepoznatljivost

U svrhu realizacije navedenih ciljeva definirane su aktivnosti, nositelji provedbe i pokazatelj
pracenja (Akcijski plan razvoja gastronomije Primorsko-goranske zupanije, 2022).

U dokumentu se snazno istice potreba jacanja ukljucenosti lokalnih poljoprivrednih proizvoda
u ponudu hrane i pica kako lokalnom stanovnistvu tako i turistima. Povecanjem potraznje i
pruzanjem dodatnih kanala distribucije lokalne hrane i pica, gastronomski turizam moze
imati znacajan ucinak na dugorocnu odrzivost poljoprivredne proizvodnje i odrzivost lokalnih
prehrambenih sustava (Akcijski plan razvoja gastronomije Primorsko-goranske zupanije, 2022).

Navedenirazvojni koncept rezultirao je izborom Kvarnera za Europsku regiju gastronomije
za 2026. godinu od strane IGCAT (International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and
Tourism), koji ima za cilj osnaziti lokalne zajednice podizanjem svijesti o vaznosti oCuvanja i
promicanja posebne hrane, kulture, umjetnosti i odrzivih turistickih dobara. To se smatra
vaznim za ravnotezu u odnosu na globalizirane prehrambene trendove koji utjeCu na
planet, zdravlje i lokalna gospodarstva.

1.3. VAZNOST LOKALNIH POLJOPRIVREDNIH PROIZVODA ZA UGOSTITELJSTVO | TURIZAM

U okviru svojeg istraZivanja Gonda i sur. (2021) dokazali su da lokalni proizvodi igraju vaznu
ulogu ne samo u svakodnevnom Zivotu lokalnog stanovnisStva, vec su znacajni i za turiste.
Mnogi turisti tijekom svojih putovanja traze upravo lokalne proizvode. Primjerice, Zele
kusSati jela od lokalnih namirnica, pa ¢ak i kupiti kao jestivi suvenir prikladno zapakirane
lokalne proizvode. U skladu s tim, zakljuCuju da su atrakcije temeljene na tradicionalnoj i
regionalnoj hrani izrazito zanimljive za posjetitelje, a u nekim slucajevima su cak i glavni
motiv za putovanje. Istrazivanje je pokazalo da je uspjeh lokalnih proizvodaca poljoprivrednih
proizvodavezan za dobro poznavanje potreba potrosacaitrendova (zdravlje, ekoloska svijest
i dr.), kako u ugostiteljstvu tako i kod pojedinaca kao krajnjih kupaca. Posebno naglasavaju
potrebu razlikovanja dviju skupina potrosSaca: (a) oni koji viSe vole ono Sto je poznato; (b)
oni koji uZivaju u novom i lokalnom te imaju stavove koji ih Cine zainteresiranima za lokalne
proizvode pa preferiraju takve proizvode u odnosu na druge.

Usprkos intenzivnom razvoju suvremene konvencionalne poljoprivrede istovremeno raste
percepcijskavrijednostlokalnih proizvodaitradicionalninmetodanjihove proizvodnje(Sarmento
i sur., 2017). UvaZavajudi ove trendove u procesu kreiranja svoje pozicije na zahtjevnom trzistu
eno-gastronomije, ugostiteljski objekti trebaju se snaznije usmijeriti prema koristenju lokalnih
poljoprivrednih proizvoda, gradedi istodobno sinergijsku mrezu s proizvodacima.

1131



1. ZNACAJ POVEZIVANJA LOKALNE POLJOPRIVREDNE PROIZVODNJE | UGOSTITELJSTVA

Lokalne inicijative na razini turistickih destinacija mogu se promatrati kao odgovor na
ekonomske, ekoloske i druStvene aspekte razvoja turizma. Njihova promocija poistovjecuje
se s odrzivim zaokretom u marketinsSkim praksama destinacija, Ciji je cilj ne samo povecanje
broja turista, vec i snazan zaokret ka implementaciji odrzivog razvoja turizma (Stalmirska,
2021). Lokalni poljoprivredni proizvodi i jela mogu imati pozitivne ucinke na osjecaj kulturne
pripadnosti lokalnog stanovniStva, kao i Sto mogu poboljSati razumijevanje turista o
posjecenoj destinaciji (Anderson i Mossberg, 2017; Stalmirska, 2021).

1.4. UTJECAJ TRADICIONALNE KUHINJE | KRATKIH LANACA OPSKRBE NA RAZVO)
TURISTICKE PONUDE

Gastronomija predstavlja vazan aspekt turizma, pruZajuci jedinstvenu priliku za
povezivanje kulture, tradicije i autenti¢nih okusa odredene destinacije u samo jednom
obroku. Tradicionalna jela, kao najatraktivniji dio gastronomske ponude, osim lokalnih
namirnica, Cuvaju i nacin prigotovljavanja jela koji se generacijama prenosi s koljena na
koljeno. Ova kombinacija lokalnih sastojaka i tradicionalnih tehnika Cini gastronomsko
iskustvo neodoljivim i esto predstavlja klju¢nu motivaciju za posjet turistickoj destinaciji
jer turisti sve viSe traze autenti¢ne i kulturno bogate dozivljaje (Smith, 2014).

Tradicionalna gastro ponuda ima presudnu ulogu u oblikovanju i unaprjedenju ukupne
turisticke ponude destinacije, predstavljajuci bitan aspekt kulturne bastine koji privlaci
turiste. Povezanost lokalne gastronomije s turistickom ponudom postaje sve izraZzenija jer
turisti sve viSe traze autenti¢na iskustva koja ukljucuju okus i miris regije koju posjecuju.
Osim Sto doprinosi prepoznatljivosti destinacije, tradicionalna gastro ponuda takoder
potice turisticku potroSnju i produzuje vrijeme boravka turista.

Kontekst glokalnosti u gastronomiji podrazumijeva utjecaj globalizacije (suvremeni gastro
trendovi) na tradicionalnu kuhinju (lokalne namirnice i tehnike prigotovljavanja jela). Na taj
se nacin povezuju gastronomija i turizam ¢ime se pridonosi gospodarskom razvoju lokalne
zajedniceioCuvanjukulturnebastine. Kako globalizacija nastavljatransformiratisuvremeno
drustvo, koncept glokalnosti postaje sve znacajniji u daljnjem razvoju gastronomije. Ovaj
proces omogucuje gastronomskoj ponudi da ostane dinamicna i aktualna u globalnom
okruZenju, a istovremeno Cuva autenti¢nost lokalne kuhinje. Glokalnost tako postaje
kljuCna strategija za integraciju lokalnog identiteta u globalnu gastronomsku scenu,
omogucujudi istovremeno inovaciju i tradiciju. Glokalnost gastronomije je klju¢na jer
pozitivho utjeCe ne samo na lojalnost turista, ve¢ i na oCuvanje lokalnog i regionalnog
kulturnog identiteta i gastronomskog bogatstva zajednice (AZi¢ i sur., 2024). Posjetitelji
destinacija s bogatom gastronomskom ponudom trose viSe na hranu i pice, Sto direktno
povecava prihode lokalne zajednice. U svom istrazivanju Okumus (2021) zacrtao je
buduce perspektive gastronomskog turizma u sljedecih 75 godina (2020. - 2095.), gdje ce
turisti biti voljni potrositi viSe vremena i novca na jedinstvena iskustva s hranom i pi¢em.
Gastronomija takoder doprinosi razvoju specificnih oblika turizma, poput gastronomskih
ruta i festivala hrane, koji dodatno jacaju turisticku ponudu (Everett i Aitchison, 2008).

Sve vela potraznja za autenticnim gastronomskim iskustvima cini tradicionalnu kuhinju
jednim od klju¢nih elemenata u turizmu, doprinosi prepoznatljivosti destinacije te potice
razvoj lokalnog gospodarstva kroz kratke lance opskrbe. Kratki lanci opskrbe, kao distribucijski
sustavi koji uklju€uju minimalan broj posrednika izmedu proizvodaca i potrosaca, kljucni su za
integraciju lokalnih poljoprivrednih proizvoda u turisticku ponudu (Hall i Gossling, 2016). Ovi
lanci omogucuju ugostiteljima i hotelijerima da nabavljaju svjezZe, sezonske i visokokvalitetne
namirnice izravno od lokalnih proizvodaca, ¢ime se smanjuje ovisnost o uvoznim proizvodima,
smanjuju se troskovi transporta i emisije ugljika te se potice odrzivi razvo;.
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Linnesisuradnici (2022) tvrde da turisti sve viSe cijene odrzive prakse u turizmu, ukljucujuci
koriStenje lokalnih proizvoda i podrSku lokalnim zajednicama. Ovaj trend povecava
potraznju za destinacijama koje nude autenti¢na gastronomska iskustva, a kratki lanci
opskrbe postaju kljucni alat u ispunjavanju tih oCekivanja. Zbog svoje sposobnosti da
promoviraju odrzivost, podrzavaju lokalne zajednice i pruzaju autenticna iskustva, kratki
lanci opskrbe postaju sve vazniji u strategijama razvoja turizma. Kroz njihovu integraciju u
turisticku ponudu, tradicionalna kuhinja postaje ne samo sredstvo privlaCenja turista, ve¢
i vazan faktor u o€uvanju kulturne bastine i poticanju odrzivog razvoja destinacija.

Utjecaj tradicionalne kuhinje na turisticku ponudu i njezina integracija kroz kratke lance
opskrbe predstavlja klju¢nu komponentu odrzivog turizma. Ovaj pristup ne samo da
obogacuje turisticku ponudu i jaca identitet destinacije, ve¢ takoder podrzava lokalno
gospodarstvo, smanjuje ekoloSki otisak i osigurava dugorocnu odrzivost (Telfer i Wall,
2000). Sinergija izmedu tradicionalne kuhinje i kratkih lanaca opskrbe stoga predstavlja
znacajan alat za razvoj odrzivog turizma koji ¢e zadovoljiti oCekivanja suvremenih turista,
istovremeno Cuvajudi kulturnu bastinu i prirodne resurse destinacije.

1.5. ULOGA | ZNACAJ LOKALNIH AKCIJSKIH GRUPA U POVEZIVANJU LOKALNE
POLJOPRIVREDNE PROIZVODNJE | UGOSTITELJSTVA

Odrzivi razvoj lokalne ruralne sredine danas je jedan od temeljnih prioriteta razvoja u
Republici Hrvatskoj i Europskoj uniji. Europska unija, kroz LEADER inicijativu (Liaison Entre
Actions de Dévelopment de I'Economie Rurale), intenzivno ulaze u sve aspekte lokalnog-
ruralnog razvoja, s ciljem poboljSanja uvjeta Zivota u ruralnim sredinama i oCuvanja i
integralnog razvoja ruralnih prostora i njihovih vrijednosti.

Lokalne akcije grupe, kao dio LEADER programa, imaju vaznu ulogu u procesu razvoja
ruralnih podrudja i planiranja ruralnog turizma. LAG-ovi predstavljaju partnerstvo izmedu
javnog, privatnogi civilnog sektora, a osnovane su s ciljem da se zajednickim naporima kroz
izradu lokalnih razvojnih strategija i provedbu konkretnih razvojnih projekata, unaprijedi
sveukupni razvoj i podigne konkurentnost odredenog ruralnog podrugja.

Da bi se u turizmu postigli najbolji ucinci potrebno je u njegovo ostvarivanje ukljuciti velik
broj dionika i raznovrsne gospodarske, ali i negospodarske aktivnosti (Bali¢, 2017). Turizam
uvelike ovisi i o razvijenosti ostalih gospodarskih djelatnosti koje su usko vezane za turizam,
poput poljoprivrede, ugostiteljstva, tradicionalnih obrta, kulture i dr., a predstavnici ovih
djelatnosti dionici su u razvoju ruralnog turizma. Verbole (2000) i Lane i sur. (2013) u svojim
istrazivanjima potvrduju da ruralni turizam moze doprinijeti lokalnim gospodarstvima kroz
stvaranje radnih mjesta, diverzifikaciju gospodarstva i promicanje lokalne hrane i pica.
Isto tako, ruralni turizam lokalnim zajednicama donosi brojne prednosti poput ocuvanja
naseljenosti ruralnog prostora, stvaranja vedih povrsina seoskog gospodarstva, poticanja
i osposobljavanja seoskog stanovniStva za samostalan rad, oZivljavanja starih zanata i
oCuvanja izvornih obicaja, proSirenja postojece turisticke ponude, ublazavanja sezonskog
karaktera turistickog poslovanja, poboljSani imidz destinacije i dr. (Gei¢, 2011). Krajnovic i
sur. (2018) navode kako LAG-ovi znacajno doprinose razvoju ruralnog turizma, Sto direktno,
kroz gradnju i adaptaciju ruralnih ku¢a za odmor, ulaganje u nepoljoprivredne i turisticke
djelatnosti ruralnoga podrucja i slicno, a potom i indirektno, kroz ulaganja u poljoprivrednu
proizvodnju (kupnja zemljiSta, nasada voca, stoke i peradi te ulaganje u poljoprivrednu
mehanizaciju i opremu), Sto se u Sirem smislu moze promatrati kao ulaganje u ruralni (agro)
turizam. LAG-ovi su neophodni za razvoj ruralnog turizma kao i za povezivanje lokalnih
poljoprivrednih proizvoda i ugostiteljstva. Turizam i ugostiteljstvo predstavljaju klju¢na
trzista za plasman lokalnih poljoprivrednih proizvoda.
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LAG-ovi kroz svoje razvojne projekte mogu poticati lokalne proizvodace i preradivace
hrane na povecanje proizvodnje, na ulaganja u modernizaciju kako bi se postigla veca
konkurentnost, zatim na povezivanje s drugim proizvodacima radi postizanja vecih
kolic¢ina. Jedno od dugorocnih rjeSenja je svakako i organiziranje edukacija od strane LAG-
ova za lokalne proizvodace, zatim pojedinacna savjetovanja, mogucnost sudjelovanja u
raznim dogadajima te mogucnost predstavljanja svojih proizvoda. Uz LAG-ove, jedinice
lokalne samouprave bi trebale poticati poljoprivrednike (posebice mlade nositelje OPG-
ova) na povecanje proizvodnje putem raspolozivih mjera iz fondova Europske Unije.

Vazno je povezivati lokalne proizvodace s ugostiteljima i hotelijerima kako bi se povecala
zastupljenost lokalnih proizvoda u ugostiteljskim objektima. NajceSce, ugostitelji kao glavnu
prepreku, odnosno glavni razlog, nezainteresiranosti za suradnju navode nedovoljne
koliCine lokalnih proizvoda. Uloga LAG-ova je osigurati stvaranje dugoroCnih partnerstva
izmedu lokalnih proizvodaca i ugostitelja te poticati proizvodnju kako bi se osigurale dovoljne
kolicine. Isto tako, trebalo bi poticati izgradnju objekata za skladistenje lokalnih proizvoda.
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2.1. ODABIR UZORKA

Terensko istraZivanje za provedbu Analize obuhvatilo je ugostiteljske objekte koji nude
usluge hrane i pica (u daljnjem tekstu ugostiteljski objekti) te odabrane hotelske tvrtke na
podrucju Cetiri partnerska LAG-a.

Za potrebe istrazivanja svaki LAG je dostavio popis ugostiteljskih objekata koji posluju
tijekom cijele godine, a Sto je bio kriterij ukljuCivanja. Svi ugostiteljski objekti s popisa
su kontaktirani putem telefona i e-maila i zamoljeni da sudjeluju u istrazivanju. Dodatni
kriterij za ukljuCivanje objekata u istrazivanje je bio da su u posljednjih godinu dana
nabavljali lokalne poljoprivredne proizvode. Objekte koji su izrazili zelju da sudjeluju u
istrazivanju posjetio je anketar i oni su ukljuceni u terensko istraZivanje (tablica 2.1.).

Svi anketari su bili upoznati s ciliem, svrhom i detaljima istrazivanja te su cijelo vrijeme bili
sudionicimaistrazivanja na raspolaganju za eventualna pojasnjenja. Sudionicimaistrazivanja je
naglaseno da je anketa potpuno anonimna, da ¢e se dobiveni podaci koristiti samo za potrebe
Analize te se ni na koji nacin nece moci povezati s ugostiteljskim objektom ili osobom koja je
ispunjavala anketu. U ugostiteljskom objektu i u hotelskoj kompaniji anketu je ispunjavala
osoba zaduzena za odabir i nabavu namirnica. Ispunjavanje ankete je trajalo oko 20 minuta.

Uuvodnomrazgovoru, sudioniciistrazivanjasu upoznatis ciljemistrazivanjateimje objasnjen
pojam ,lokalnog poljoprivrednog proizvoda” (LPP) u kontekstu ove Analize. Pojam LPP se u
kontekstu Analize, a sukladno uputama Narucitelja odnosi na poljoprivredni proizvod koji je
proizveden na podrucju LAG-a na kojem se nalazi ugostiteljski objekt ukljucen u istrazivanje.

Terensko istraZivanje provedeno je u razdoblju od 10. 6. 2024. do 20. 8. 2024. Broj objekata
unutar svakog LAG-a koji je sudjelovao u istrazivanju prikazan je u tablici 2.1.

Tablica 2.1. Ugostiteljski objekti ukljuceni u istrazivanje u svakom od Cetiri partnerska LAG-a

Objekti koji posluju cijele  Objekti koji su se odazvali pozivu

godine prema popisu na sudjelovanje u istraZivanju
n n (%)
LAG ,VINODOL" 40 16 (40,00)
LAG Gorski kotar 20 13 (65,00)
LAG ,Kvarnerski otoci” 63 35 (55,55)
LAG ,Terra Liburna” 74 31(41,89)
Ukupno 197 95 (48,22)

Odaziv objekata na sudjelovanje uistrazivanju kretao se urasponu od 40,00 % (LAG,VINODOL")
do 65,00 % (LAG Gorski kotar). Prosjecna stopa odaziva na razini sva Cetiri partnerska LAG-a
je 48,22 % Sto je znacajno viSe u usporedbi s drugim slicnim istrazivanjima koja su se bavila
zastupljenoSc¢u lokalnih poljoprivrednih proizvod u ugostiteljstvu, a koja su imala stopu
odaziva ugostitelja od 5 % (Sharma i sur., 2014) ili 20 % (Reynolds-Allie i Fields, 2012).

U istraZivanje su ukljuceni ugostiteljski objekti iz sljedecih skupna: restoran, gostionica,
zalogajnica, zdravljak, pecenjarnica, pizzeria, bistro, slasticarnica, objekt brze prehrane,
kuSaona, kréma, buffet, konoba (Pravilnik o razvrstavanjuiminimalnim uvjetima ugostiteljskih
objekata iz skupina ,Restorani”, ,Barovi”, ,Catering objekti” i ,,Objekti jednostavnih usluga“,
2007). Prikupljeni su podaci o skupini kojoj objekt pripada, kapacitetu, vremenskom periodu
poslovanja i iskustvu rada u ugostiteljstvu osobe koja ispunjava anketu (tablica 2.2.).
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Tablica 2.2. Obiljezja ugostiteljskih objekata ukljuc¢enih u istrazivanje na podrucju Cetiriju
partnerskih LAG-ova

LAG LAG Gorski LAG ,Kvarnerski LAG ,Terra
,VINODOL" kotar otoci” Liburna”
n (%) n (%) n (%) n (%)

Skupina ugostiteljskih objekata
Restoran 6 (37,50) 7* (53,86) 13(37,13) 22(70,97)
Gostionica 1(6,25) 1(7,69) 4(11,43) 1(3,23)
Zdravljak 0 0 0 0
Zalogajnica 0 0 1(2,86) 0
PecCenjarnica 0 0 0 0
Pizzeria 0 0 1(2,86) 3(9,68)
Bistro 4 (25,00) 2(15,38) 2(5,72) 3(9,68)
Slastic¢arnica 0 0 0 0
ggﬁgﬁéze 0 0 1(2,86) 0
Kréma 0 0 0 0
Kusaona 0 0 1(2,86) 0
Buffet 0 2(15,38) 0 1(3,22)
Konoba 5(31,25) 1(7,69) 12 (34,28) 1(3,22)
Kapacitet objekta
Do 50 stolica 2(12,50) 1(7,68) 10 (28,57) 12 (38,71)
51-100 stolica 8 (50,00) 6 (46,16) 4(11,43) 15 (48,39)
101 stolica i vise 6 (37,50) 6 (46,16) 21 (60,00) 4(12,90)
Vremenski period poslovanja objekta
g'oadr;{]ee"d 2 1(6,25) 0 1(2,86) 2 (6,45)
2-5 godine 1(6,25) 0 5(14,29) 1(3,22)
5-10 godina 3(18,75) 1(7,69) 6(17,14) 9(29,03)
ggjﬁ]gd 10 11 (68,75) 12(92,31) 23 (65,71) 19 (61,30)
Iskustvo rada u ugostiteljstvu
g"oad”i{]ea‘)d > 1(6,25) 0 3(8,57) 0
5-10 godina 0 2(15,38) 4(11,43) 3(9,68)
ggj&gd 10 15 (93,75) 11 (84,62) 28 (80,00) 28 (90,32)

*Ukljucuje i restorane u 4 objekta koji su registrirani kao pansion
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Zbog specificnosti nacina i uvjeta nabave, velikih kapaciteta koji znacajno nadmasuju
ostale anketirane objekte, u posebnoj su kategoriji analizirane hotelske kompanije koje
su pristupile istrazivanju, a imaju u svom portfelju viSe od pet objekata. Ukupno je na
podrucju Cetiriju partnerskih LAG-ova 5 kompanija ispunjavalo kriterij za ukljucivanje u
istrazivanje i svih 5 je ukljuceno (tablica 2.3.).

Tablica 2.3. Hotelske kompanije ukljucene u terensko istrazivanje

Hotelske kompanije Hotelske kompanije koje

koje ispunjavaju kriterije su se odazvale pozivu na

ukljucivanja sudjelovanje u istrazivanju

n n (%)
LAG ,VINODOL" 1 1 (20,00)
LAG Gorski kotar 0 0

LAG , Kvarnerski otoci” 2 2 (40,00)
LAG ,Terra Liburna” 2 2 (40,00)
Ukupno 5 5(100,00)

Hotelska kompanija s podrucja LAG ,VINODOL" u svom sastavu ima 8 hotela. Hotelske
kompanije s podrucja LAG ,Terra Liburna” imaju u svom sastavu 13 i 6 hotela. Hotelske
kompanije s podrucja LAG ,Kvarnerski otoci” imaju u svom sastavu 5, odnosno 6 hotela.

Nacin provodenja anketiranja bio je identican kao prethodno opisan za ugostiteljske
objekte, a dobiveni rezultati su prikazani u zasebnom poglavlju.

2.2. INSTRUMENTI ZA PROVEDBU ISTRAZIVANJA

U okviru istrazivanja, za potrebe Analize koriSteni su anketni upitnici kojima su bili
obuhvadeni ugostiteljski objekti i hotelske kompanije te su dodatno provedeni i
strukturirani intervjui s odabranim vlasnicima ugostiteljskih objekata.

2.2.1. Anketni upitnik

Anketni upitnik sastojao se od tri dijela. Prvi dio odnosio se na zastupljenost LPP-a
u ugostiteljskoj ponudi, drugi dio odnosio se na zastupljenost tradicionalnih jela u
ugostiteljskoj ponudi, dok su u tre¢em dijelu upitnika prikupljeni podaci o obiljezjima
ugostiteljskih objekata ukljucenih u istrazivanje.

U okviru prvog dijela upitnika formiran je popis LPP-a koji su bili predmet istrazivanja i
Analize. Popis LPP-a je dobiven od predstavnika svakog LAG-a i ukljucivao je poljoprivredne
proizvode/skupine specificne za svaki LAG. Za sve navedene LPP-e prvo je ispitana
uCestalost nabave u svim ugostiteljskim objektima inicijalno uklju¢enim u istrazivanje. Ti
LPP-i su grupirani u skupine i za njih je izvrSena analiza vremenskog perioda nabave i broja
proizvodaca koji opskrbljuju ugostiteljske objekte. U drugom koraku su izdvojeni oni LPP-i
koje nabavlja najmanje 50 % objekata inicijalno ukljuCenih u istrazivanje. Za te odabrane
LPP-e su u objektima koji ih nabavljaju analizirani sljededi elementi nabave: zastupljenost u
godiSnjoj nabavi, ucestalost i sezonalnost nabave te modaliteti suradnje proizvodaca LPP-a
s ugostiteljskim objektima. Posljedicno, udjeli ugostiteljskih objekata (%) izrazeni u ovom
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dijelu Analize odnose se na objekte koji nabavljaju odabrane LPP-e. Nadalje, u okviru ovog
dijela anketnog upitnika poseban naglasak je stavljen na stavove ugostitelja o prednostima
i nedostacima koristenja LPP-a.

Drugidio anketnog upitnika odnosiose nazastupljenosttradicionalnih jela u ugostiteljskoj
ponudi. Popis tradicionalnih jela Cija zastupljenost se istrazivala bio je razliCit za svaki
pojedini LAG, a formiran je na temelju informacija dobivenih od predstavnika svakog
pojedinog LAG-a. U okviru ovog dijela anketnog upitnika ispitani su i stavovi ugostitelja
o promociji LPP-a i tradicionalnih jela.

Tredi dio anketnog upitnika se odnosio na podatke o obiljezjima ugostiteljskih objekata
uklju€enih u istrazivanje (prethodno opisani i prikazani u tablici 2.2).

Nakon Sto je tim istrazivaca sastavio anketne upitnike, upitnici su poslani na potvrdu
predstavnicima svakog LAG-a koji su dali svoje sugestije. Nakon Sto su sve sugestije
uvazene i sadrzaj svih anketnih upitnika uskladen s predstavnikom svakog pojedinog
LAG-a, zapocelo je terensko istrazivanje.

Rezultati dobiveni anketnim upitnikom za ugostiteljske objekte su statisticki obradeni
koriStenjem programa Microsoft Excel i prikazani zasebno za svaki LAG ukljucen u istrazivanje.
S ciljem lakSeg pracenja materijala dobiveni rezultati prikazani su u tablicama i na slikama.

Rezultati dobiveni anketnim upitnikom za hotelske kompanije prikazuju se u posebnom
poglavlju uvazavajuci njihovu razlicitost u potrebama, kolicinama i modalitetima nabave.

2.2.2 Strukturirani intervju

Uz anketno istrazivanje provedeni su i strukturirani intervjui kojima je obuhvaden uzi
krug pojedinaca (ukupno 8 ispitanika, po dva iz svakog LAG-a) koji s obzirom na svoje
iskustvo, znanje i poznavanje problematike mogu dati Siru perspektivu i ukazati na lokalne
specificnosti i izazove na ispitivanom podrudju.

Dodatno, na temelju svojeg iskustva, u moguénosti su projicirati buduce razvojne potencijale
i oCekivane trendove kako u pogledu potraznje ugostiteljskih objekata za LPP-ma, tako i u
ponudi tradicionalnih jela. Prosjecno trajanje intervjua bilo je 30 minuta.

Misljenja prikupljena strukturiranim intervjuima koriStena su, uz rezultate anketnih
istrazivanja, za formiranje zakljucaka i preporuka.
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3.1.1. Zastupljenost lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ugostiteljskoj ponudi

Rezultati terenskog istrazivanja prikazani u ovom poglavlju odnose se na ugostiteljske
objekte smjestene na podrucju LAG-a ,VINODOL", LAG ,VINODOL" ukljucuje gradove: Bakar,
Crikvenica, Kraljevica, Novi Vinodolski te opcine: Cavle, Kostrena i Vinodolska op¢ina.

Pojam ,lokalni poljoprivredni proizvod” (LPP) se u kontekstu ove Analize odnosi iskljucivo
na proizvode koji su proizvedeni na podrucju LAG-a ,VINODOL" na kojem se nalaze i
ugostiteljski objekti ukljuceni u istrazivanje.

3.1.1.1. Vrste i udjeli lokalnih poljoprivrednih proizvoda

Istrazivanjem je obuhvaéeno 27 poljoprivrednih proizvoda/skupina: plava i bijela riba,
kvarnerski Skamp, rakovi/Skoljke/lignje/hobotnice, janjetina, ostalo meso, perad, divljac,
suhomesnati proizvodi, jaja, mlijeko, sir, borovnica, aronija, treSnja, smokva, proizvodi od
drenjule i amula, broskva, riga, grah, divlje Sparoge, pekmez/dzem, med, maslinovo ulje,
zacinsko bilje, vina/pjenusci, rakije/likeri te craft pivo.

Zastupljenost tih poljoprivrednih proizvoda/skupina koji se u kontekstu ove Analize mogu
smatrati LPP-i inicijalno je ispitana u 16 ugostiteljskih objekata koji nude usluge hrane i
pi¢a s podrucja LAG ,VINODOL" (tablica 3.1.1.).

Tablica 3.1.1. UCestalost nabave LPP-a u ugostiteljskim objektima

Vise puta Jednom Jednom Nepkligko Jednom INELEWIEID] Nirl](:d
tjedno tjedno mjesecno o godisnje Ukupno -
() (%) (%) g0<(10|/§)nje (%) (%) nabg)/\(:;JaJu

Riba 50,00 31,25 0,00 0,00 0,00 81,25 18,75
Q’jgﬁ‘srs‘“ 37,50 18,75 0,00 0,00 6,25 62,50 37,50
Rakovi/
Skoljke/ lignje/ 25,00 25,00 6,25 6,25 0,00 62,50 37,50
hobotnice
Janjetina 31,25 6,25 0,00 18,75 0,00 56,25 43,75
Meso, ostalo 43,75 12,50 0,00 6,25 0,00 62,50 37,50
Perad 6,25 6,25 0,00 0,00 0,00 12,50 87,50
Divljac 0,00 12,50 0,00 6,25 0,00 18,75 81,25
gtr‘g‘icz’\’g%si”a“ 18,75 0,00 0,00 6,25 0,00 25,00 75,00
Jaja 6,25 12,50 0,00 0,00 0,00 18,75 81,25
Mlijeko 6,25 0,00 0,00 0,00 0,00 6,25 93,75
Sir 25,00 25,00 0,00 0,00 0,00 50,00 50,00
Borovnica 0,00 6,25 0,00 0,00 0,00 6,25 93,75
Aronija 0,00 6,25 0,00 0,00 0,00 6,25 93,75
Tresnja 0,00 6,25 0,00 0,00 0,00 6,25 93,75
Smokva 0,00 12,50 0,00 0,00 6,25 18,75 81,25

Proizvodi od

drenjule i amula 6,25 0,00 0,00 0,00 0,00 6,25 93,75
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Vise puta Jednom Jednom N%klj)tgko Jednom  Nabavljaju NirL(:d
o U TR edse  EEN UG navavia

Broskva 0,00 12,50 0,00 0,00 0,00 12,50 87,50
Riga 12,50 25,00 0,00 6,25 0,00 43,75 56,25
Grah 0,00 6,25 0,00 0,00 0,00 6,25 93,75
Sparoge 6,25 0,00 0,00 43,75 0,00 50,00 50,00
Pekmez/dZem 0,00 12,50 0,00 0,00 0,00 12,50 87,50
Med 18,75 12,50 0,00 0,00 0,00 31,25 68,75
Maslinovo ulje 18,75 12,50 0,00 0,00 0,00 31,25 68,75
Zacinsko bilje 18,75 12,50 0,00 6,25 0,00 37,50 62,50
Vina/pjenusci 56,25 25,00 0,00 0,00 0,00 81,25 18,75
Rakije/likeri 56,25 18,75 0,00 0,00 0,00 75,00 25,00
Craft pivo 12,50 6,25 0,00 0,00 0,00 18,75 81,25

Rezultati istrazivanja zastupljenosti LPP-a u ispitivanim ugostiteljskim objektima su
pokazali:

Najmanje zastupljeni LPP-i su: mlijeko, borovnice, aronija, treSnje, proizvodi od
drenjule i amula i grah koje nabavlja samo 6,25 % ispitivanih objekata.

Vise od 80 % ispitivanih objekata nikad ne nabavlja perad, divlja¢, jaja, smokve,
broskvu, pekmez/dzem i craft pivo lokalnog podrijetla.

Vise od 60 % ispitivanih objekata nikad ne nabavlja suhomesnate proizvode, med,
maslinovo ulje i zaCinsko bilje lokalnog podrijetla.

Vise od 50 % ispitivanih objekata nabavlja: ribu, kvarnerske Skampe, rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice, janjetinu, meso, sir, Sparoge, vina/pjenusce te rakije/
likere lokalnog podrijetla.

U nastavku Analize poseban naglasak je stavljen upravo na LPP-e koji su prisutni u nabavi
preko 50 % objekata inicijalno ukljucenih u istrazivanje (tablica 3.1.1.).

Taj kriterij je ukupno ispunilo 9 proizvoda:

Riba: nabavlja 13 objekata (5to Cini 81,25 % objekata inicijalno ukljuc¢enih u
istrazivanje).

Kvarnerski Skamp: nabavlja 10 objekata (Sto Cini 62,50 % objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje).

Rakovi/skoljke/lignje/hobotnice: nabavlja 10 objekta (Sto Cini 62,50 % objekata
inicijalno ukljuenih u istrazivanje).

Janjetina: nabavlja 9 objekata (Sto Cini 56,25 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

Meso: nabavlja 10 objekata (Sto cini 62,50 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

Sir: nabavlja 8 objekata (Sto €ini 50,00 % objekata inicijalno ukljucenih u istrazivanje).
Sparoge: nabavlja 8 objekata (3to ¢ini 50,00 % objekata inicijalno uklju¢enih u
istrazivanje).

Vina/pjenusci: nabavlja 13 objekta (Sto ¢ini 81,25 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

Rakije/likeri: nabavlja 12 objekata (Sto Cini 75,00 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).
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U objektima koji nabavljaju gore navedene LPP-g, za svaki odabrani proizvod analiziran je udio
zastupljenosti proizvoda lokalnog podrijetla u ukupnoj godisnjoj nabavi tog proizvoda. Udio
zastupljenosti lokalnih proizvoda izrazen je u sljedec¢im rasponima: manje od 20 %, 21-49 %,
50-79 % i viSe od 80 % u odnosu na ukupnu koli¢inu koja se godisnje nabavlja (slika 3.1.1.).

Slika 3.1.1. Zastupljenost odabranih proizvoda lokalnog podrijetla u godiSnjoj nabavi
objekata koji ih koriste
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Analiziraju¢i LPP-e koje nabavljaju ugostiteljski objekti (tablica 3.1.1.) i njihov udio u
ukupnoj nabavi pojedinog proizvoda (slika 3.1.1.) proizlazi:

Ribu lokalnog podrijetla nabavlja 81,25 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju ribu lokalnog podrijetla, njezin udio u
ukupnoj godisnjoj nabavi ribe je: u 38,46 % objekata manji od 20 %, u 23,08 % objekata
je urasponu 21-49 %, u 38,46 % objekata je u rasponu 50-79 %, a ni u jednom objektu
udio ribe lokalnog podrijetla nije veci od 80 % ukupne godisnje nabave ribe.
Kvarnerski Skamp lokalnog podrijetla nabavlja 62,50 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljuenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju Skamp lokalnog podrijetla
njegov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi Skampa je: u 40,00 % objekata maniji od 20 %, u
20,00 % objekata je u rasponu 21-49 %, zatim u 20,00 % objekata u rasponu 50-79 %,
te isto u 20,00 % objekata je njegov udio veci od 80 % ukupne godisSnje nabave Skampa.
Rakove/skoljke/lignje/hobotnice lokalnog podrijetla nabavlja 62,50 % ugostiteljskih
objekata inicijalno ukljucenih u istraZivanje. Medu objektima koji nabavljaju rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice lokalnog podrijetla njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi je:
u 40,00 % objekata maniji od 20 %, u 20,00 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 40,00 %
objekata je u rasponu 50-79 %, dok ni u jednom objektu njihov udio nije veci od 80 %.
Janjetinu lokalnog podrijetla nabavlja 56,25 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljucenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju janjetinu lokalnog podrijetla
njezin udio u ukupnoj godisnjoj nabavi janjetine je: u 66,67 % objekata maniji od 20 %,
u 22,22 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 11,11 % objekta je u rasponu 50-79 %, a
ni u jednom objektu njezin udio nije vedi od 80 %.
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* Mesolokalnogpodrijetlanabavlja 62,50 % ugostiteljskih objekatainicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju meso lokalnog podrijetla njegov udio
u ukupnoj godisnjoj nabavi mesa je: u 30,00 % objekata manji od 20 %, u 40,00 %
objekata je u rasponu 21-49 %, u 20,00 % objekta je u rasponu 50-79 %, a u 10,00 %
objekata je njegov udio veci od 80 %.

* Sir lokalnog podrijetla nabavlja 50,00 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju sir lokalnog podrijetla njegov udio u
ukupnoj godisnjoj nabavi sira je: u 25,00 % objekata maniji od 20 %, u 50,00 % objekata
je urasponu 21-49 %, u 12,50 % objekta je u rasponu 50-79 %, te u 12,50 % objekata
je njegov udio veci od 80 %.

« Sparoge lokalnog podrijetla nabavlja 50,00 % ugostiteljskin objekata inicijalno
ukljucenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju Sparoge lokalnog podrijetla
njihov udio u ukupnoj godiSnjoj nabavi Sparoga je: u 37,50 % objekata manji od 20 %,
u 25,00 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 12,50 % objekata je u rasponu 50-79 %, a
u 25,00 % objekata je njihov udio veci od 80 %.

* Vina/pjenusce lokalnog podrijetla nabavlja 81,25 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljuCenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju vina/pjenusce lokalnog
podrijetla njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi vina/pjenuSaca je: u 53,85 %
objekata maniji od 20 %, u 30,77 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 15,38 % objekata
je u rasponu 50-79 %, a ni u jednom objektu njihov udio nije veci od 80 %.

* Rakije/likere lokalnog podrijetla nabavlja 75,00 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljuCenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju rakije/likere lokalnog
podrijetla njihov udio u ukupnoj godiSnjoj nabavi rakija/likera je: u 50,00 % objekata
manji od 20 %, u 33,33 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 16,67 % objekata je u
rasponu 50-79 %, a kao i kod vina/pjenusaca, ni u jednom objektu njihov udio nije
veci od 80 %.

3.1.1.2. Nabava lokalnih poljoprivrednih proizvoda

S cillem dobivanja uvida u nabavu LPP-a, u svim ugostiteljskim objektima inicijalno
uklju€enim u istrazivanje ispitan je vremenski period nabave LPP-a (slika 3.1.2.) te broj
proizvodaca od kojih ugostiteljski objekti nabavljaju pojedine LPP-e (slika 3.1.3.).

Ugostiteljski objekti ukljueni u istrazivanje imaju relativno dugu tradiciju nabave
poljoprivrednih proizvoda od lokalnih proizvodaca buduci da preko 80 % objekata LPP-e
kupuje 5 godina ili duze (slika 3.1.2.). Dobiveni postotak je ocekivan bududi da su inicijalno
u istrazivanje bili uklju€eni samo ugostiteljski objekti koji su se izjasnili da su u posljednjih
godinu dana kupovali LPP-e.
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Slika 3.1.2. Vremenski period nabave LPP-a u ugostiteljskim objektima
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Broj proizvodaca LPP-a koji opskrbljuju ugostiteljske objekte

S ciljem dobivanja uvida u broj proizvodaca koji opskrbljuju ugostiteljske objekte s LPP-ima,
svi objekti inicijalno ukljuceni u istrazivanje bili su zamoljeni da navedu broj proizvodaca
od kojih nabavljaju LPP-e te da procijene trendove kretanja koli¢ina LPP-a koje nabavljaju
u posljednjih 5 godina.

U tu svrhu su u analizu uzeti svi proizvodi navedeni u tablici 3.1.1., a za potrebe jasnijeg
prikaza grupirani su u 15 skupina (slika 3.1.3.).

Slika 3.1.3. Udio ugostiteljskih objekata koji LPP-e nabavljaju od jednog, dva ili tri i viSe
proizvodaca
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* Uocljivo je da LPP-e vecina ugostitelja na podrucju koje obuhvaca LAG ,VINODOL"
uglavnom nabavljaju od malog broja proizvodaca.

¢ 0Od jednog proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: craft pivo i preradevine od
voca (100,00 % objekata), maslinovo ulje te perad i jaja (80,00 % objekata), vina/
pjenusce (76,93 % objekata), rakije/likere (75,00 % objekata), voce (66,67 % objekata),
med (60,00 % objekata), meso (53,85 % objekata), suhomesnate proizvode i zacinsko
bilje (50,00 % objekata), mlijeko, mlijecne proizvode i povrce (37,50 % objekata),
divljac (33,33 % objekata) te ribu i plodove mora (23,08 % objekata).

¢ 0Od dvaju proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: divljac (66,67 % objekata),
suhomesnate proizvode i zacinsko bilje (50,00 % objekata), med (40,00 % objekata),
mlijeko i mlijecne proizvode (37,50 % objekata), maslinovo ulje, perad i jaja (20,00 %
objekata), rakije/likere (16,67 % objekata), vina/pjenusce, meso, ribu i plodove mora
(15,38 % objekata) te povrce (12,50 % objekata).

¢ Od trijuivise proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: ribu i plodove mora (61,54 %
objekata), povrce (50,00 % objekata), voce (33,33 % objekata), meso (30,77 % objekata),
mlijeko i mlijeCne proizvode (25,00 % objekata), rakije/likere (8,33 % objekata), vina/
pjenusce (7,69 % objekata).

Na pitanje kako procjenjuju kretanje koli¢ine LPP-a u posljednjih 5 godina, ugostitelji su iznijel
svoje procjene za proizvode koje nabavljaju. Iz njihovih odgovora je razvidno da je prisutna
tendencija odrzavanje sadasnje razine ili rasta potraznje za svim navedenim LPP-ima.

Ucestalost i sezonalnost nabave odabranih lokalnih poljoprivrednih proizvoda

S ciliem dobivanja detaljnijeg uvida u nabavu odabranih 9 LPP-a, medu ugostiteljskim
objektima koji ih koriste ispitana je ucestalost nabave (slika 3.1.4.) i sezonalnost nabave (slika
3.1.5). Udjeli ugostiteljskih objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju odabrane LPP-e.

Slika 3.1.4. UCestalost nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste
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Oko 60 % ugostiteljskih objekata nabavlja ribu (61,54 % objekata) i Skampe (60,00 %
objekata) lokalnog podrijetla viSe puta tjedno.

Rakove/Skoljke/lignje/hobotnice 40 % ugostiteljskih objekata nabavlja viSe puta
tjedno, a u istom postotku nabavlja jednom tjedno.

Janjetinu lokalnog podrijetla viSe od polovice objekata nabavlja viSe puta tjedno
(55,56 % objekata), a njih jedna trecina (33,33 %) nekoliko puta godisnje.

70 % objekata nabavlja meso lokalnog podrijetla viSe puta tjedno.

Sir od lokalnih proizvodaca nabavlja 50 % objekata viSe puta tjedno dok ostalih 50 %
nabavlja jednom tjedno.

Vecina ugostiteljskih objekata nabavlja Sparoge lokalnog podrijetla nekoliko puta
godisnje (87,50 % objekata).

Oko 70 % ugostiteljskih objekata nabavlja vina i pjenusce (69,23 % objekata) te rakije
i likere (75,00 % objekata) viSe puta tjedno.

Slika 3.1.5. Nabava odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste ovisno o
godiSnjem dobu
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*Zbroj udjela moZze biti veci od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora

Ugostiteljski objekti najmanje LPP-a nabavljaju zimi, Sto je i oCekivano s obzirom
na sezonski karakter turizma na podrucju Primorsko-goranske Zupanije koji se
reflektira i na rad ugostiteljskih objekata.

Ocekivano, izrazito sezonski karakter nabave imaju Sparoge (proljece).

Janjetinu vecina ugostiteljskih objekata nabavlja u proljece.
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Modalitetisuradnje ugostiteljskih objekatas proizvodacimalokalnih poljoprivrednih
proizvoda

Ugostiteljski objekti imaju mogucnost nabave LPP-a na nekoliko nacina: dostavom
proizvodaca, osobnim odlaskom kod proizvodaca, nabavom preko trgovacke mreze ili na
trznicama. Za odabranih 9 LPP-a izvrSena je analiza nacina nabave te je udio ugostiteljskih
objekata ovisno o modalitetu nabave pojedinog LPP-a prikazan na slici 3.1.6. Udjeli
ugostiteljskih objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju odabrane LPP-e.

Slika 3.1.6. Modaliteti nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste

Riba

Kvarnerski skamp

Rakovi/3kolje/lignje/hobotnice

D ———
T
|
Janjetina —
Meso I
oir
Sparoge ——
Vina/pjenuici ]
Rakije/likeri I
0% 10% 20% 30%  40% 50% 60% 70%  80%  90% 100%
Udio ugostiteljskih objekata®
B Dostava proizvodaca B Odlazak kod proizvodaca B Trznice

* Zbroj udjela mozZe biti veci od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora

* Proizvodaci LPP-a u ugostiteljske objekte sami dostavljaju: vina/pjenusce i rakije/
likere (u 100,00 % objekata), ribu (u 84,62 % objekata), kvarnerski Skamp i rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice (u 80,00 % objekata), janjetinu (u 66,67 % objekata), meso
(u 50,00 % objekata), sir i Sparoge (37,50 % objekata).

* Ugostitelji osobno odlaze kod proizvodaca kupiti: sir (62,50 % objekata), meso,
kvarnerski Skamp i rakove/skoljke/lignje/hobotnice (50,00 % objekata), ribu (38,46 %
objekata), janjetinu (33,33 % objekata) i Sparoge (12,50 % objekata).

* Ugostiteljski objekti dodatno joS na trznicama nabavljaju Sparoge (50,00 % objekata).

3.1.1.3. Stavovi ugostitelja prema lokalnim poljoprivrednim proizvodima

Svi ugostitelji inicijalno ukljuceni u istraZivanje su zamoljeni da izraze stupanj slaganja s
tvrdnjama koje se odnose na prednosti i prepreke koristenju LPP-a u ugostiteljstvu.

Stupanj slaganja s navedenim tvrdnjama mogli su izraziti brojcanom ocjenom od 1 (izrazito

se ne slazem) do 5 (izrazito se slazem). Dobiveni rezultati su izraZeni kao srednja vrijednost
dodijeljene ocjene, a tvrdnje su rangirane s obzirom na prosjecnu ocjenu (tablice 3.1.2.13.1.3.).
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Tablica 3.1.2. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prednosti
koristenja LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Lokalni poljoprivredni proizvodi su svjeZiji u odnosu na one 488 1
kupljene u veleprodaiji ili maloprodaji. !

Lokalni poljoprivredni proizvodi su boljeg okusa i kvalitete. 4,81 2
Lokalni poljoprivredni proizvodi su viSe preferirani od gostiju. 4,81 2
Promoviranje koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda u 481 2
ugostiteljstvu povecava konkurentnost destinacije. '
Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 481 2
promociji ugostiteljskog objekta. ’
Lokalni poljoprivredni proizvodi ne sadrze Stetne tvari 475 3
(pesticide i sl.) !
Lokalni poljoprivredni proizvodi su vec¢inom iz organskog 475 3
uzgoja. '
Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 475 3
gospodarskom razvoju podrudja. '
KoriStenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda postize se 475 3
razlikovanje objekta u odnosu na konkurenciju. '
Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 456 4

oCuvanju okolisa.

Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda olak3ava
ispunjavanje kriterija uvrStavanja u medunarodne 4,56 4
gastronomske vodice.

Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju vecu nutritivhu 413 5
vrijednost. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju bolju higijensku

ispravnost u odnosu na one kupljene u veleprodaji ili 3,75 6
maloprodaji.

KoriStenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda se postize

veca vrijednost za novac. 3,63 /

Ukljucivanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ponudu

ugostiteljskog objekta doprinosi povecanju zarade. 3,19 8

* Ugostitelji se najviSe slaZu s tvrdnjama da se prednosti koristenja LPP-a odnose
na: svjezinu LPP-a u odnosu na one kupljene u veleprodaji ili maloprodaji, bolji
okus i kvalitetu, vecu preferiranost od gostiju, doprinos povecanju konkurentnosti
destinacije, doprinos promociji ugostiteljskog objekta, izostanak Stetnih tvari,
organski uzgoj, doprinos gospodarskom razvoju podrucja te postizanje razlikovanja
objekta u odnosu na konkurenciju.

* Ispitivani ugostitelji se najmanje slazu s tvrdnjom da ukljuc¢ivanje LPP-a doprinosi
povecanju zarade.
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Tablica 3.1.3. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prepreke
koristenju LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Lokalni poljoprivredni proizvodi su dostupni samo u sezoni

dozrijevanja. 475 !
Lokalni poljoprivredni proizvodi su ograni¢enog izbora. 4,69 2
Lokalni poljoprivredni proizvodi su nedostatnih kolicina. 4,13 3
Lokalni poljoprivredni proizvodi su neujednacene kvalitete. 3,75 4
Lokalni poljoprivredni proizvodi su preskupi. 3,13 5
Lokalni poljoprivredni proizvodi su nepouzdanih kanala 313 5
opskrbe. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi nisu adekvatno pripremljeni 238 6
(konfekcionirani, pakirani i dr.) za ugostiteljstvo. !

Lokalni poljoprivredni proizvodi su higijenski neprihvatljivi. 1,56 7

¢ Kao glavne prepreke za kupovinu LPP-a ugostitelji smatraju: dostupnost samo u
sezoni dozrijevanja, ogranicen izbor te nedostatne kolicine.
* Higijenske aspekte LPP-a ugostitelji ne vide kao prepreku za koristenje.
3.1.2. Zastupljenost tradicionalnih jela u ugostiteljskoj ponudi
Zastupljenost tradicionalnih jela u ugostiteljskoj ponudi ispitana je u svim ugostiteljskim
objektima inicijalno uklju¢enim u istrazivanje.
3.1.2.1. Zastupljenost tradicionalnih jela i tehnika pripreme
Udio ugostiteljskih objekata koji u svojoj ponudi imaju jela koja se tradicionalno povezuju

s podrucjem koje obuhvaca LAG ,VINODOL" prikazan je na slici 3.1.7. Ugostitelji su takoder
imali mogucénost dopune liste s jelima koja imaju u ponudi, a smatraju ih tradicionalnim.
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Slika 3.1.7. Zastupljenost tradicionalnih jela u ponudi ugostiteljskih objekata

Slane srdeleili induni ST 75, 00%
Salata od mrkata (hobotnice) T 75, 00%
Ribljajuha P (8, 75%
Buzara IS 58, 75%
Crnirizoto D | 58, 75%
Riga nasalatu eSS | (8, 75%
Jela na bazi kvarnerskog Skampa S (8, 75%
Maneétra (batuda) eeeeesssssssss——— 56,25%
lela na bazi Sparoga (salata, juha, fritaja, rizoto) SEEEEEEssssTs————— 50,00%
Marinada meessssssssssss——— 413, 75%
Jela na bazi bakalara =——— 37, 50%
Punjene lignje meesessssssssss—— 37,50%
Gulas od divijadi eeeee—— 37, 50%
Friti s 37,50%
Brudet meeeee———— 31,75%
Bribirski prisnac ——— 25 00%
Juha od fafola SEEE———— 25 00%
Torta Frankopan esss———— 25 00%
Broskva na padeluy m———— 18 75%
Palenta kompirica EE————— 18,75%
Kobasice/zarebrnik s 15 75%
Suljki  —— 18 75%
Orehnjata o 18,75%
Krodtule msss 12, 50%
Lunice/rupice/kolubice mmm §,25%
Grobnicki sir == 6,25%
Bakarski batkot = 0,00%
Smokvenjak = 0,00%
Torta Kostrena 0,00%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 7Y0% 80% 90% 100%

Udio ugostiteljskih objekata

* Najzastupljenija tradicionalna jela su: slane srdele ili incuni i salata od mrkaca
(75,00 % objekata ih ima u ponudi), zatim riblja juha, buzara, crni rizoto, riga na
salatu i jela na bazi kvarnerskog Skampa (zastupljena u 68,75 % objekata).

* Najmanje zastupljena tradicionalna jela su: grobnicki sir, kroStule i lunice. Ova jela
nudi od 6,25 % do 12,50 % objekata.

* Niti jedan ispitivani ugostiteljski objekt nema u ponudi tortu Kostrena, smokvenjak
te bakarski baskot.

Neka od tradicionalnih jela koja su ugostitelji jos naveli da imaju u ponudi su:
* Hobotnica pod pekom
* Janjetina pod pekom
* Juha od koprive
* Kruhi polpete od koprive
*  Bribirski makaruni
* Carpaccio od tune/grdobine

Vise od jedne trecine ugostiteljskih objekata (37,50 %) u pripremi tradicionalnih jela
koristi tradicionalne tehnike pripreme. Ostali objekti (62,50 %) kombiniraju tradicionalne
i suvremene tehnike u pripremi tradicionalnih jela (slika 3.1.8.) dok nijedan ispitani objekt
ne koristi samo suvremene tehnike.
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Slika 3.1.8. Tehnike koriStene u pripremi tradicionalnih jela u ugostiteljskim objektima

62,50%

= Tradicionalne tehnike

® Kombinacija tradicionalnih i suvremenih tehnika

3.1.2.2. Promocija lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Svi ugostitelji inicijalno ukljuceni u istrazivanje zamoljeni su da izraze svoje stavove prema
promociji LPP-a i tradicionalnih jela. Stupanj slaganja s tvrdnjama koje se odnose na
promociju su mogli izraziti brojcanom ocjenom od 1 (izrazito se ne slazem) do 5 (izrazito
se slazem). Stupanj slaganja izrazen kao srednja vrijednost ocjene slaganja s tvrdnjom kao
i rangiranje tvrdnji s obzirom na prosje¢nu ocjenu prikazan je u tablici 3.1.4.

Tablica 3.1.4. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na promociju LPP-a
i tradicionalnih jela

Srednja vrijednost Rang

Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama

domacih gostiju. 4,56 !
Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 444 5
jela doprinosi promociji mog objekta. '
Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 438 3
jela cijeni se od strane gosta. '
Pri zaprimanju narudzbi osoblje je upuceno da istiCe lokalne 431 4
poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela. '
Gosti u vec¢oj mjeri odabiru jela u kojima je naznaceno 419 5
koriStenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda. '
Educiramo osoblje o obiljezjima lokalnih poljoprivrednih 400 6
proizvoda i tradicionalnih jela. ’
Gosti pri narudZzbama ceSce zahtijevaju jela pripremljena od 388 7

lokalnih poljoprivrednih proizvoda.
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Srednja vrijednost Rang

Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama

inozemnih gostiju. 3,75 8
U ponudi objekta posebno isticem lokalne rakije i likere. 3,75 8
U ponudi objekta posebno isti¢em lokalna vina i pjenusce. 3,50 9
Jelovnik je formiran na nacin da se posebno isticu jela koja 319 10

sadrze lokalne poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela.

* Ugostitelji se najviSe slaZu s tvrdnjama da su tradicionalna jela znacajnije zastupljena
u narudzbama domacih gostiju, da isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i
tradicionalnih jela doprinosi promociji objekta te da ih gosti cijene.

* Najvedi broj ugostitelja utvrdio je da u svojim jelovnicima nema posebno istaknuta
tradicionalna jela i LPP-e.
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REZIME

ViSe od polovice ugostiteljskih objekata inicijalno ukljuc¢enih u istrazivanje nabavlja
slijedecih 9 LPP-a: riba, kvarnerski Skamp, rakovi/Skoljke/lignje/hobotnice, janjetina,
meso, sir, Sparoge, vina/pjenusci, rakije/likeri.

Vecina ugostiteljskih objekata nabavlja:
» Od jednog proizvodaca: craft pivo, preradevine od voca, maslinovo ulje, perad
i jaja, vina/pjenusce, rakije/likere, voce, med i meso.
» Od dvaju proizvodaca: divljac.
» Od triju i viSe proizvodaca: ribu i plodove mora te povrce.
Suhomesnati proizvodi, zacinsko bilje te mlijeko i mlijecni proizvodi podjednako se
nabavljaju od jednog ili dvaju proizvodaca.

Za gotovo sve LPP-e ugostitelji smatraju da su koliCine koje nabavljaju konstante ili
da potraznja za njima raste posljednjih pet godina.

Velik broj LPP-a proizvodaci dostavljaju sami ugostiteljima (vina/pjenusce, rakije/
likere, ribu, kvarnerski Skamp, rakove/skoljke/lignje/hobotnice i janjetinu).
Ugostiteljski objekti u manjem udjelu nabavljaju LPP-e na trznicama (Sparoge).

Sir vecina ugostitelja odlazi osobno kupiti kod proizvodaca, dok se meso podjednako
nabavlja dostavom i osobnim odlaskom kod proizvodaca.

Najzastupljenija tradicionalna jela u svim ugostiteljskim objektima ukljucenim
u istraZivanje su: slane srdele ili incuni, salata od mrkaca, riblja juha, buzara, crni
rizoto, riga na salatu, te jela na bazi kvarnerskog Skampa.

Najmanje zastupljena tradicionalna jela su: lunice, krostule i grobnicki sir. Niti jedan
ispitivani objekt nema u ponudi bakarski baskot, smokvenjak i tortu Kostrena.

U pripremi tradicionalnih jela koristi se uglavhom kombinacija tradicionalnih i
suvremenih tehnika.

Najvedi broj ugostitelja utvrdio je da u svojim jelovnicima nema posebno istaknuta
tradicionalna jela i LPP-e.

Ugostitelji se najviSe slazu s tvrdnjama koje se odnose na: svjezinu LPP-a u odnosu
na one kupljene u veleprodaiji ili maloprodaiji, bolji okus i kvalitetu, vecu preferiranost
od gostiju, doprinos povecanju konkurentnosti destinacije, doprinos promociji
ugostiteljskog objekta, izostanak Stetnih tvari, organski uzgoj, doprinos gospodarskom
razvoju podrucja te postizanje razlikovanja objekta u odnosu na konkurenciju.

Kao glavne prepreke za kupovinu LPP-a ugostitelji smatraju: dostupnost samo u
sezoni dozrijevanja, ogranicen izbor te nedostatne kolicine.
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3.2.1. Zastupljenost lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ugostiteljskoj ponudi

Rezultati terenskog istrazivanja prikazani u ovom poglavlju odnose se na ugostiteljske objekte
smjestene na podrudju LAG Gorski kotar. LAG Gorski kotar ukljucuje gradove: Delnice,
Vrbovsko i Cabar te opcine: Brod Moravice, Fuzine, Lokve, Mrkopalj, Ravna Gora i Skrad.

Pojam ,lokalni poljoprivredni proizvod” (LPP) se u kontekstu ove Analize odnosi iskljucivo
na proizvode koji su proizvedeni na podrucju LAG-a Gorski kotar na kojem se nalaze i
ugostiteljski objekti ukljuceni u istrazivanje.

3.2.1.1. Vrste i udjeli lokalnih poljoprivrednih proizvoda

Istrazivanjem je obuhvaceno 26 poljoprivrednih proizvoda/skupina: pastrva, janjetina,
meso, perad, jaja, divlja¢, suhomesnati proizvodi, sir, aronija, maline, kupine, borovnice,
jabuke, kruske, Sljive, krumpir, kupus, repa, grah, radic, gljive, pekmez/dzem, vocni sok,
med, zacinsko bilje te rakije/likeri.

Zastupljenost tih poljoprivrednih proizvoda/skupina koji se u kontekstu ove Analize mogu
smatrati LPP-i inicijalno je ispitana u 13 ugostiteljskih objekata koji nude usluge hrane i
pi¢a s podrucja LAG Gorski kotar (tablica 3.2.1.).

Tablica 3.2.1. Ucestalost nabave LPP-a u ugostiteljskim objektima

Vit§edpnuta Jgd ng r%gdmvrrr]] N%k&gko Je?lj?vonm NLaJEavIg]aju
oy o6y S0 g"?(}/'j')me S ) ”ab("i‘,);;JaJ“
Pastrva 15,38 7,69 30,77 0,00 0,00 53,84 46,16
Janjetina 0,00 7,69 23,08 15,38 0,00 46,15 53,85
Meso, ostalo 0,00 23,08 0,00 0,00 0,00 23,08 76,92
Perad 0,00 23,08 0,00 0,00 0,00 23,08 76,92
Jaja 0,00 15,38 0,00 7,69 0,00 23,07 76,93
Divlja¢ 7,69 23,08 0,00 30,77 0,00 61,53 38,47
;‘ﬁg@\%%si”a“ 0,00 7,69 23,08 7,69 0,00 38,46 61,54
Sir 7,69 38,46 7,69 7,69 0,00 61,53 38,47
Aronija 0,00 0,00 0,00 0,00 7,69 7,69 92,31
Malina 0,00 0,00 0,00 7,69 0,00 7,69 92,31
Borovnica 0,00 7,69 0,00 7,69 7,69 23,07 76,93
Kupina 0,00 0,00 0,00 7,69 7,69 15,38 84,62
Jabuka 7,69 7,69 0,00 15,38 0,00 30,76 69,24
Krugka 7,69 0,00 0,00 15,38 0,00 23,07 76,93
Sljiva 0,00 0,00 0,00 15,38 0,00 15,38 84,62
Krumpir 7,69 30,77 0,00 7,69 7,69 53,84 46,16
Kupus 0,00 30,77 0,00 7,69 0,00 38,46 61,54
Repa 0,00 0,00 0,00 0,00 7,69 7,69 92,31
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Vise puta Jednom Jednom N%klj)tgko Jednom  Nabavljaju Nirl]fd
e U MR edse  BE YU navavia

Grah 0,00 7,69 0,00 0,00 0,00 7,69 92,31
Radic 0,00 7,69 0,00 0,00 0,00 7,69 92,31
Gljive 0,00 7,69 7,69 7,69 0,00 23,07 76,93
Pekmez/dzem 0,00 0,00 0,00 7,69 0,00 7,69 92,31
Vocni sok 0,00 7,69 0,00 0,00 7,69 15,38 84,62
Med 0,00 0,00 7,69 23,08 7,69 38,46 61,54
Zacinsko bilje 7,69 0,00 0,00 7,69 0,00 15,38 84,62
Rakije/likeri 0,00 7,69 38,46 23,08 0,00 69,23 30,77

Rezultati istraZivanja zastupljenosti LPP-a u ispitivanim ugostiteljskim objektima su pokazali:

Vise od 90 % ugostiteljskih objekata nikad ne kupuje aroniju, maline, repu, grah,
radic te pekmez/dzem lokalnog podrijetla.

Vise od 80 % ugostiteljskih objekata ne kupuje kupine, sljive, vo¢ni sok te zacinsko
bilje lokalnog podrijetla.

Vise od 70 % ugostiteljskih objekata ne kupuje meso, perad, jaja, borovnice, kruske
te gljive lokalnog podrijetla.

Vise od 60 % ugostiteljskih objekata ne kupuje suhomesnate proizvode, jabuke,
kupus te med lokalnog podrijetla.

Vise od 50 % ugostiteljskih objekata nikad ne kupuje janjetinu lokalnog podrijetla.
Vise od 50 % ugostiteljskih objekata nabavlja pastrvu, krumpir, sir, divljac te rakije/
likere lokalnog podrijetla.

U nastavku Analize poseban naglasak je stavljen upravo na LPP-e koji su prisutni u nabavi
preko 50 % objekata inicijalno ukljucenih u istrazivanje (tablica 3.1.1).
Taj kriterij je ukupno ispunilo 5 proizvoda:

Pastrva: nabavlja 7 objekata (Sto ¢ini 53,84 % objekata inicijalno ukljuenih uistrazivanje).
Krumpir: nabavlja 7 objekata (Sto cini 53,84 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

Sir: nabavlja 8 objekata (Sto ¢ini 61,53 % objekata inicijalno ukljucenih u istrazivanje).
Divljac: nabavlja 8 objekata (Sto €ini 61,53 % objekata inicijalno ukljucenih u istrazivanje).
Rakije/likere: nabavlja 9 objekata (Sto ¢ini 69,23 % objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje).

U objektima koji nabavljaju gore navedene LPP-e, za svaki odabrani proizvod analiziran je udio
zastupljenosti proizvoda lokalnog podrijetla u ukupnoj godisnjoj nabavi tog proizvoda. Udio
zastupljenosti lokalnih proizvoda izrazen je u sljededim rasponima: manje od 20 %, 21-49 %,
50-79 % i viSe od 80 % u odnosu na ukupnu koli¢inu koja se godisnje nabavlja (slika 3.2.1.).
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Slika 3.2.1. Zastupljenost odabranih proizvoda lokalnog podrijetla u godiSnjoj nabavi
objekata koji ih koriste

Udio ugostiteljskih objekata

100%
90%
80%
70%

60%

30%
40%
30%
20%
o | L[] LU
0%

Pastrva Krumpir Divlja¢ Raki Jeﬂlkerl

ES

H Manje od 20% B 21-49% B 50-79% B Vise od 80%

Analizirajuci LPP-e koje nabavljaju ugostiteljski objekti (tablica 3.2.1.) i njihov udio u
ukupnoj nabavi pojedinog proizvoda (slika 3.2.1.) proizlazi:

Pastrvu lokalnog podrijetla nabavlja 53,84 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljucenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju pastrvu lokalnog podrijetla
njezin udio u ukupnoj godisnjoj nabavi pastrve je: u 14,29 % objekata manji od 20 %, u
28,57 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 28,57 % objekata je u rasponu 50-79 %, a u
28,57 % objekata je njezin udio veci od 80 % ukupne godiSnje nabave pastrve.
Krumpir lokalnog podrijetla nabavlja 53,84 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju krumpir lokalnog podrijetla njegov udio
u ukupnoj godisnjoj nabavi krumpira je: u 14,29 % objekata manji od 20 %, u 14,29 %
objekata je rasponu 21-49 %, u 57,13 % objekata je u rasponu 50-79 %, a u 14,29 %
objekata je njegov udio vedi od 80 % ukupne godisnje nabave krumpira.

Sir lokalnog podrijetla nabavlja 61,53 % ugostiteljskin objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju sir lokalnog podrijetla njegov udio u
ukupnoj godisnjoj nabavi sira je: u 12,50 % objekata maniji od 20 %, u 12,50 % objekata
je urasponu 21-49 %, u 12,50 % objekata je u rasponu 50-79 %, a u 62,50 % objekata je
njegov udio veci od 80 %.

Divljaclokalnog podrijetla nabavlja 61,53 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju divlja¢ lokalnog podrijetla njezin udio
u ukupnoj godisnjoj nabavi divljaci je: u 12,50 % objekata manji od 20 %, u 12,50 %
objekata je u rasponu 50-79 %, a u 75,00 % objekata je njezin udio veci od 80 %.
Rakije/likere lokalnog podrijetla nabavlja 69,23 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljuCenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju rakije/likere lokalnog
podrijetla njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi rakija/likera je: u 55,56 % objekata
manji od 20 %, u 11,11 % objekata je u rasponu 21-49 %, dok je u 33,33 % objekata
njihov udio vedi od 80 %.
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3.2.1.2. Nabava lokalnih poljoprivrednih proizvoda

S ciljem dobivanja uvida u nabavu LPP-a, u svim ugostiteljskim objektima inicijalno
ukljuenim u istrazivanje je ispitan vremenski period nabave LPP-a (slika 3.2.2.) te broj
proizvodaca od kojih ugostiteljski objekti nabavljaju pojedine LPP-e (slika 3.2.3.).

Svi ugostiteljski objekti ukljuceni u istrazivanje imaju relativno dugu tradiciju nabavljanja
poljoprivrednih proizvoda od lokalnih proizvodaca. Gotovo 70 % objekata LPP-e kupuje
5 godina i duze (slika 3.2.2.). Dobiveni postotak je oCekivan buduci da su inicijalno u
istrazivanje bili uklju¢eni samo ugostiteljski objekti koji su se izjasnili da su u posljednjih
godinu dana kupovali LPP-e.

Slika 3.2.2. Vremenski period nabave LPP-a u ugostiteljskim objektima

® 1-5 godina B 5 godina i dulje

Broj proizvodaca LPP-a koji opskrbljuju ugostiteljske objekte

S ciljem dobivanja uvida u broj proizvodaca koji opskrbljuju ugostiteljske objekte s LPP-ima,
svi objekti inicijalno ukljuceni u istrazivanje bili su zamoljeni da navedu broj proizvodaca
od kojih nabavljaju LPP-e te da procijene trendove kretanja kolicina LPP-a koje nabavljaju
u posljednjih 5 godina.

U tu svrhu su u analizu uzeti svi proizvodi navedeni u tablici 3.1.1., a za potrebe jasnijeg
prikaza grupirani su u 12 skupina (slika 3.2.3.).
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Slika 3.2.3. Udio ugostiteljskih objekata koji LPP-e nabavljaju od jednog, dvaju ili triju i viSe
proizvodaca

Pastrva
Meso
Divljat
Perad i jaja

Suhomesnati proizvodi

Votée
Povrce

Preradevine od voca

il
\ HH

Med
Zacinsko bilje
Rakije/likeri
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Udio ugostiteljskih objekata
W 1 proizvodad B 2 proizvodada M 3 proizvodada i vige

* Uodljivo je da se na podrucju Gorskog kotara ugostitelji oslanjaju na mali broj
proizvodaca LPP-a.

* 0Od jednog proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: pastrvu i preradevine od
voca (100,00 % objekata), divljac i sir (87,50 % objekata), suhomesnate proizvode
(80,00 % objekata), perad i jaja te rakije/likere (66,67 % objekata), povrce (57,14 %
objekata), meso i voce (50,00 % objekata) te med (40,00 % objekata).

* 0Od dvaju proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: med (40,00 % objekata),
perad i jaja te rakije/likere (33,33 %), suhomesnate proizvode (20,00 % objekata) te
sir i meso (12,50 % objekata).

e Od triju i viSe proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: zacinsko bilje (100,00 %
objekata), voce (50,00 % objekata), povrce (42,86 % objekata), meso (37,50 % objekata),
med (20,00 % objekata) i divljac (12,50 % objekata).

Na pitanje kako procjenjuju kretanje koli¢cine LPP-a u posljednjih 5 godina, ugostitelji
su iznijeli svoje procjene za proizvode koje nabavljaju. Procjena svih ugostitelja je da u
posljednjih 5 godina kolicina LPP iz skupine perad i jaja raste, dok se koli¢ina preradevina
od voca smanijuje. Kolicine ostalih LPP su uglavhom konstantne.

Ucestalost i sezonalnost nabave lokalnih poljoprivrednih proizvoda
S cillem dobivanja detaljnijeg uvida u nabavu odabranih 5 LPP-a, medu ugostiteljskim

objektima koji ih koriste ispitana je ucestalost nabave (slika 3.2.4.) i sezonalnost nabave (slika
3.2.5.). Udjeli ugostiteljskih objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju odabrane LPP-e.
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Slika 3.2.4. Ucestalost nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste

resrs |
Rakije/ticeri | —
0% 10% 20% 30% A0% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Udio ugostiteljskih objekata
m\ViSe putatjedno  mJednomtjedno  mJednom mjeseéno  m Nekoliko puta godisnje Jednom godidnje

* Pastrvu najvedi broj ugostiteljskih objekata nabavlja jednom mjesecno (57,14 %
objekata).

* Krumpir se uveciniugostiteljskih objekata nabavljajednomtjedno (57,14 % objekata).

* Sir se uglavhom nabavlja jednom tjedno (62,50 % objekata).

* Polovica ugostiteljskih objekata nabavlja divlja¢ nekoliko puta godisnje (50,00 %
objekata), dok 37,50 % objekata divljac nabavlja na tjednoj bazi.

* Rakije/likere vecina ugostiteljskih objekata nabavlja jednom mjesecno (55,56 %
objekata), dok ih jedna trecina (33,33 % objekata) nabavlja nekoliko puta godisnje.

Slika 3.2.5. Nabava odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste ovisno o
godisnjem dobu

100%
90%
80%

¥*

m

W 70%

e

'S

e 60%

=

S

= 50%

£

5 40%

B0

3

L2 30%

s

=
20%
10%
0%

Pastrva Krumpir Divljac Rakije/likeri
M Proljece M |jeto M Jesen ® Zima

*Zbroj udjela moze biti veci od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora
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* Pastrvu lokalnog podrijetla 85,71 % ugostiteljskih objekata nabavlja u proljece i ljeto.
Tijekom jeseni i zime nabavlja ju 71,43 % objekata.

* Krumpir ugostitelji nabavljaju najviSe u jesen (85,71 % objekata), a manje tijekom
proljeca, ljeta i zime (57,14 % objekata).

* Sir lokalnog podrijetla svi objekti nabavljaju u ljeto (100,00 % objekata), a 87,50 %
objekata ga nabavlja u ostalim godiSnjim dobima.

* Divljaclokalnog podrijetla 75,00 % objekata nabavlja cijele godine, dok tijekom jeseni
ju nabavljaju svi ugostiteljski objekti.

* Rakije i likere svi ugostitelji nabavljaju tijekom cijele godine.

Modaliteti suradnje ugostiteljskih objekata s proizvodaéima lokalnih
poljoprivrednih proizvoda

Ugostiteljski objekti imaju mogucnost nabave LPP-a na nekoliko nacina: dostavom
proizvodaca, osobnim odlaskom kod proizvodaca, nabavom preko trgovacke mreze ili na
trznicama. Za odabranih 5 LPP-a izvrSena je analiza nacina nabave te je udio ugostiteljskih
objekata ovisno o modalitetu nabave pojedinog LPP-a prikazan na slici 3.2.6. Udjeli
ugostiteljskih objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju odabrane LPP-e.

Slika 3.2.6. Modaliteti nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste

Pastrva _
rumpir ﬁ
ovie: .
i .
0% 10% 20% 30%  40% 50% 60% 70% 80%  90%  100%

Udio ugostiteljskih objekata®

m Dostava proizvodaca  ® Odlazak kod proizvodata  m Trgovacka mreia

* Zbroj udjela moZe biti ve¢i od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora

* Proizvodaci LPP-a u ugostiteljske objekte sami dostavljaju: krumpir (u 71,43 %
objekata), rakije/ likere (u 66,67 % objekata), divljac (u 62,50 % objekata), sir (u 50,00
% objekata) i pastrvu (u 14,29 % objekata).

* Ugostitelji osobno odlaze kod proizvodaca kupiti: pastrve (85,71 % objekata),
sir (50,00 % objekata), divljac (37,50 % objekata), rakije/likere (33,33 % objekata) i
krumpir (28,57 % objekata).

* U trgovackoj mreZi mali broj ugostitelja kupuje krumpir (14,29 % objekata).
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3.2.1.3. Stavovi ugostitelja prema lokalnim poljoprivrednim proizvodima

Svi ugostitelji inicijalno ukljuceni u istrazivanje su zamoljeni da izraze stupanj slaganja s
tvrdnjama koje se odnose na prednosti i prepreke koriStenju LPP-a u ugostiteljstvu.

Stupanj slaganja s navedenim tvrdnjama su mogli izraziti brojcanom ocjenom od 1 (izrazito
se ne slazem) do 5 (izrazito se slazem). Dobiveni rezultati su izrazeni kao srednja vrijednost
dodijeljene ocjene, a tvrdnje su rangirane s obzirom na prosjecnu ocjenu (tablice 3.2.2.i13.2.3.).

Tablica 3.2.2. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prednosti
koriStenja LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Promoviranje koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda u

ugostiteljstvu povecava konkurentnost destinacije. 492 !
Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 492 1
gospodarskom razvoju podrudja. '
Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 492 1
promociji ugostiteljskog objekta. '
Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 485 2
oCuvanju okolisa. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi su boljeg okusa i kvalitete. 4,62 3
Lokalni poljoprivredni proizvodi su svjeZiji u odnosu na one 462 3
kupljene u veleprodaiji ili maloprodaji. '
KoriStenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda postize se 431 4
razlikovanje objekta u odnosu na konkurenciju. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi su viSe preferirani od gostiju. 4,15 5
Koristenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda se postize 385 6
veca vrijednost za novac. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju veéu nutritivnu 377 7

vrijednost.

KoriStenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda olakSava
ispunjavanje kriterija uvrStavanja u medunarodne 3,77 7
gastronomske vodice.

Ukljucivanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ponudu

ugostiteljskog objekta doprinosi povecanju zarade. 3,77 /
Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju bolju higijensku

ispravnost u odnosu na one kupljene u veleprodaji ili 3,00 8
maloprodaji.

Lokalni poljoprivredni proizvodi ne sadrZe Stetne tvari 269 9
(pesticide i sl.). !

Lokalni poljoprivredni proizvodi su ve¢inom iz organskog 238 10

uzgoja.
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* Ugostitelji se najviSe slaZu s tvrdnjama koje se odnose na: povecanje konkurentnosti
destinacije koriStenjem LPP-a, doprinos LPP-a gospodarskom razvoju podrudja,
promociju ugostiteljskih objekata koriStenjem LPP-a i doprinos kupovine LPP-a
oCuvanju okoliSa. Ugostitelji smatraju da su LPP-i boljeg okusa, kvalitete i svjeZzine u
odnosu na one kupljene u veleprodaji ili maloprodaji.

* Ugostitelji se najmanje slaZu s tvrdnjom da su LPP-i ve¢inom iz organskog uzgoja.

Tablica 3.2.3. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prepreke
koristenju LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Lokalni poljoprivredni proizvodi su nedostatnih kolicina. 4,00 1
Lokalni poljoprivredni proizvodi su ograni¢enog izbora. 3,85 2
Lokalni poljoprivredni proizvodi nisu adekvatno pripremljeni 354 3
(konfekcionirani, pakirani i dr.) za ugostiteljstvo. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su nepouzdanih kanala 338 4
opskrbe. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su preskupi. 3,23 5
Lokalni poljoprivredni proizvodi su dostupni samo u sezoni 315 6
dozrijevanja. !

Lokalni poljoprivredni proizvodi su neujednacene kvalitete. 2,85 7
Lokalni poljoprivredni proizvodi su higijenski neprihvatljivi. 1,77 8

¢ Kao glavne prepreke za kupovinu LPP ugostitelji smatraju: nedostatne koliCine,
ogranicen izbor te neadekvatnu pripremljenost za potrebe ugostiteljstva.
* Higijenske aspekte LPP-a ugostitelji ne vide kao prepreku za koristenje.
3.2.2. Zastupljenost tradicionalnih jela u ugostiteljskoj ponudi
Zastupljenost tradicionalnih jela u ugostiteljskoj ponudi ispitana je u svim ugostiteljskim
objektima inicijalno uklju¢enim u istrazivanje.
3.2.2.1. Zastupljenost tradicionalnih jela i tehnika pripreme
Udio ugostiteljskih objekata koji u svojoj ponudiimaju jela koja se tradicionalno povezuju s

Gorskim kotarom prikazan je na slici 3.2.7. Ugostitelji su takoder imali mogucnost dopune
liste s jelima koja imaju u ponudi, a smatraju ih tradicionalnim.
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Slika 3.2.7. Zastupljenost tradicionalnih jela u ponudi ugostiteljskih objekata

Strudla od borovnica | 0 2
lela na bazivrganja I 92,31%
Gulas od divijadi I 92,31%
Kiselo zelje sa grahom N 59,23%
Dinstano kiselo zelje sa suhim mesom NN 59,23%
Strudla od jabuka I 0,235
Strudla od sire I 50,23%
Pefena pastrva [ 51,54%
Sarma I 53 B5%
Varivo/Cuipajz I 55 85%
Pita od jabuka I 46,155
Kisela repa sa grahom [N 55,45%
Goranski nadjey NN 38,46%
H-ENERGER  EELFLS
Pita od sira M 30,77%
Salata od radita NN =0,77%
Krumpirove pelice sa slaninem NN >3 08%

Orehnjata I 15 33%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% 80% Q0% 100%
Udio ugostiteljskih objekata

* Najzastupljenije tradicionalno jelo je Strudla od borovnica, koju svi objekti imaju
u ponudi. Slijede jela na bazi vrganja i gulas od divljaci (92,31 % objekata ih ima u
ponudi) te jela na bazi kiselog kupusa, Strudla od jabuka i Strudla od sira (69,23 %
objekata ih ima u ponudi).

* Najmanje zastupljena tradicionalna jela su orehnjaca (nudi ju 15,38 % objekata) i
krumpirove police s slaninom (u ponudi ih ima 23,08 % objekata).

Neka od tradicionalnih jela koja su ugostitelji jos naveli da imaju u ponudi su:
* Podmetas

Goranski Strukli

* Janjetina

* Goranski rucak

* Lovacka pasteta

* Odrescii burgeri od divljaci

* Medvjeda Sapa

Gotovo 70 % objekata u pripremi tradicionalnih jela koristi kombinaciju tradicionalnih i
suvremenih tehnika pripreme hrane.Znacajno manji broj objekata koristiilisamo tradicionalne
(15,38 %) ili samo suvremene tehnike (15,38 %) za pripremu tradicionalnih jela (slika 3.2.8.).
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Slika 3.2.8. Tehnike koriStene u pripremi tradicionalnih jela u ugostiteljskim objektima

15,38%

15,38%

69,24%

= Tradicionalne tehnike
Suvremene tehnike

= Kombinacija tradicionalnih i suvremenih tehnika

3.2.2.2. Promocija lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Svi ugostitelji inicijalno uklju€eni u istraZivanje su zamoljeni da izraze svoje stavove prema
promociji lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela. Stupanj slaganja su
mogli izraziti broj€anom ocjenom od 1 (izrazito se ne slazem) do 5 (izrazito se slazem).

Stupanj slaganja izrazen kao srednja vrijednost ocjene slaganja s tvrdnjom kao i rangiranje
tvrdnji s obzirom na prosjecnu ocjenu prikazan je u tablici 3.2.4.




REZULTATI - LAG Gorski kotar

Tablica 3.2.4. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na promociju LPP-a
i tradicionalnih jela

Srednja vrijednost Rang

Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih

jela cijeni se od strane gosta. 4,92 !
Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 477 2
jela doprinosi promociji mog objekta. '
Pri zaprimanju narudZbi osoblje je upuceno da istice lokalne 454 3
poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela. '
Educiramo osoblje o obiljezjima lokalnih poljoprivrednih 415 4
proizvoda i tradicionalnih jela. ’
Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 408 5
inozemnih gostiju. !
Gosti u vec¢oj mjeri odabiru jela u kojima je naznaceno 400 6
koriStenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda '
Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 392 7
domacih gostiju. '
U ponudi objekta posebno isticem lokalne rakije i likere. 3,54 8
Gosti pri narudzbama CeSce zahtijevaju jela pripremljena od 338 9
lokalnih poljoprivrednih proizvoda. '
Jelovnik je formiran na nacin da se posebno istiCu jela koja 269 10
sadrze lokalne poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela. '
U ponudi objekta posebno isticem lokalna vina i pjenusce. 1,38 11

* Ugostitelji se najviSe slaZzu s tvrdnjama da je isticanje lokalnih poljoprivrednih
proizvoda i tradicionalnih jela cijenjeno od strane gostiju, da pridonosi promociji
objekta te da osoblje prilikom ponude istice lokalne poljoprivredne proizvode i jela.

* Ugostitelji smatraju da su tradicionalna jela podjednako zastupljena u narudzbama
domacih i inozemnih gostiju.

* Znacajan broj ugostitelja utvrdio je da u svojim jelovnicima nema posebno istaknuta
tradicionalna jela i LPP.
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REZIME

U nabavi viSe od polovice ugostiteljskih objekata ukljucenih u istrazivanje zastupljeno
je sljedecih 5 LPP-a: pastrva, krumpir, sir, divljac i rakije/likeri.

U skupinama divljac i sir najvedi je udio proizvoda lokalnog podrijetla. U viSe od
polovice ugostiteljskih objekata koji nabavljaju divljac i sir od lokalnih proizvodaca,
udio tih LPP-a u godisnjoj nabavi iznosi 80 % i viSe.

Pri nabavi LPP-a ugostiteljski objekti se oslanjaju na vrlo mali broj proizvodaca.
» Od jednog proizvodaca vecina ugostitelja nabavlja pastrvu, preradevine od voca,
divljac, sir, suhomesnate proizvode, perad i jaja, rakije/likere, povrce i meso.
» Voce se podjednako nabavlja kod jednog i tri viSe proizvodaca, a med kod
jednog ili dvoje proizvodaca.
» Od triju i viSe proizvodaca vec¢inom se nabavlja zacinsko bilje.

Procjena svih ugostitelja je da u posljednjih 5 godina kolicina LPP iz skupine perad
i jaja raste, dok se koliCina preradevina od voca smanjuje. Koli¢ine ostalih LPP su
uglavnom konstantne.

Po pastrvu vecina ugostitelja odlazi kod proizvodaca, dok krumpir, rakije/likere i
divljac vecini ugostiteljskih objekata dostavlja proizvodac. Sir se podjednako nabavlja
dostavom i osobnim odlaskom kod proizvodaca.

Najzastupljenije tradicionalno jelo je Strudla od borovnica, koju svi objekti imaju u
ponudi. Slijede jela na bazi vrganja, gulas od divljaci te jela na bazi kiselog kupusa.
Najmanje zastupljena tradicionalna jela su orehnjaca i krumpirove police s slaninom.
Vise od polovice objekata u pripremi tradicionalnih jela koristi kombinaciju
tradicionalnih i suvremenih tehnika.

Ugostitelji smatraju da koriStenje LPP doprinosi povecanju konkurentnosti
destinacije, gospodarskom razvoju podrucja, promociji ugostiteljskog objekta i
oCuvanju okolisa te da su boljeg okusa, kvalitete i svjezine u odnosu na one kupljene
u veleprodaji ili maloprodaiji.

Kao glavne prepreke za kupovinu LPP ugostitelji smatraju: nedostatne kolicine,
ogranicenizbor proizvodate neadekvatnu pripremljenost LPP za potrebe ugostiteljstva.
Ugostitelji se najviSe slazu s tvrdnjama da je isticanje lokalnih poljoprivrednih
proizvoda i tradicionalnih jela cijenjeno od strane gostiju, da pridonosi promociji
objekta te da osoblje prilikom ponude istice lokalne poljoprivredne proizvode i jela.
Znacajan broj ugostitelja utvrdio je da u svojim jelovnicima nema posebno istaknuta
tradicionalna jela i LPP.
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3.3.1. Zastupljenost lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ugostiteljskoj ponudi

Rezultati terenskog istrazivanja prikazani u ovom poglavlju odnose se na ugostiteljske objekte
smjeStene na podrucju LAG-a ,Kvarnerski otoci”. LAG ,Kvarnerski otoci” ukljuCuje gradove:
Krk, Cres i Mali LoSinj te opcine: Baska, Dobrinj, Malinska-Dubasnica, Omisalj, Punat i Vrbnik.

Pojam ,lokalni poljoprivredni proizvod” (LPP) se u kontekstu ove Analize odnosi iskljucivo
na proizvode koji su proizvedeni na podrucju LAG-a ,Kvarnerski otoci” na kojem se nalaze
i ugostiteljski objekti ukljuceni u istrazivanje.

3.3.1.1. Vrste i udjeli lokalnih poljoprivrednih proizvoda

Istrazivanjem je obuhvacen 21 poljoprivredni proizvod/skupina: plava i bijela riba, kvarnerski
Skamp, rakovi/Skoljke/lignje/hobotnice, janjetina, ostalo meso, perad, jaja, sir, prsut, prsut
udi¢, ostali suhomesnati proizvodi, agrumi, smokve, broskva, zeleno lisnato povrce, divlje
Sparoge, pekmez/dzem/marmelada, maslinovo ulje, motar, zacinsko bilje te vina/pjenusci.

Zastupljenost tih poljoprivrednih proizvoda koji se u kontekstu ove Analize mogu smatrati
LPP-i inicijalno je ispitana u 35 ugostiteljskih objekata koji nude usluge hrane i pi¢a s
podrucja LAG ,Kvarnerski otoci” (tablica 3.3.1.).

Tablica 3.3.1. UCestalost nabave LPP-a u ugostiteljskim objektima

ViSe puta  Jednom Jednom Nepklj)tgko Jednom NaEavaaju
T U MR edse BENT VR navaviai

Riba 65,71 14,29 8,57 0,00 2,86 91,43 8,57
5‘(’ jmerki 40,00 22,86 11,43 5,71 0,00 80,00 20,00
Rakovi/

Skoljke/ lignje/ 34,29 17,14 2,86 20,00 0,00 74,29 25,71
hobotnice

Janjetina 17,14 14,29 5,71 37,14 2,86 77,14 22,86
Meso, ostalo 17,14 5,71 0,00 8,57 2,86 34,28 65,72
Perad 2,86 0,00 5,71 5,71 0,00 14,28 85,72
Jaja 28,57 31,43 5,71 0,00 0,00 65,71 34,29
Sir 8,57 14,29 20,00 8,57 5,71 57,14 42,86
Priut 11,43 0,00 8,57 2,86 0,00 22,86 77,14
Priut, udi¢ 2,86 0,00 0,00 0,00 0,00 2,86 97,14
;‘ﬁggvrg%si”a“ 2,86 2,86 8,57 2,86 0,00 17,15 82,85
Agrumi 2,86 0,00 2,86 8,57 0,00 14,29 85,71
Smokva 0,00 0,00 11,43 34,29 22,86 68,58 31,42
Broskva 0,00 8,57 5,71 22,86 2,86 40,00 60,00
szg'\frrgg lisnato 25,71 20,0 14,29 11,43 2,86 74,29 25,71
Sparoge 2,86 0,00 0,00 48,57 20,00 71,43 28,57
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Vise puta Jednom Jednom N%kligko Jednom  Nabavljaju N'A‘:d
tjedno tjedno mjesecno i godisnje Ukupno L
(%) (%) o) g ) o) Mebgel

Pekmez/dzem/
marmelada 2,86 0,00 11,43 5,71 11,43 31,43 68,57
Maslinovo ulje 17,14 11,43 25,71 14,29 2,86 71,43 28,57
Motar 571 8,57 5,71 5,71 2,86 28,56 71,44
Zacinsko bilje 31,44 8,57 2,86 25,71 5,71 74,29 25,71
Vina/pjenusci 17,14 45,71 20,00 8,57 2,86 94,28 5,72

Rezultati istraZivanja zastupljenosti LPP-a u ispitivanim ugostiteljskim objektima su pokazali:

* Najmanje zastupljeni LPP je prSut udi¢, koji nabavlja samo 2,86 % ispitivanih objekata.

* Vise od 80 % ispitivanih objekata nikad ne nabavlja perad, suhomesnate proizvode
i agrume lokalnog podrijetla.

* Vise od 70 % % ispitivanih objekata nikad ne nabavlja prSut i motar.

* ViSe od 60 % ispitivanih objekata nikad ne nabavlja pekmez/dZem/marmeladu, meso
i broskvu lokalnog podrijetla.

* Vise od 50 % ispitivanih objekata nabavlja: sir, jaja, smokve, Sparoge, maslinovo ulje
rakove/skoljke/hobotnice, zeleno lisnato povrce, zacinsko bilje, janjetinu, kvarnerske
Skampe, ribu te vina/pjenusce lokalnog podrijetla.

U nastavku Analize poseban naglasak je stavljen upravo na LPP-e koji su prisutni u nabavi
preko 50 % objekata inicijalno ukljucenih u istrazivanje (tablica 3.3.1.).
Taj kriterij je ukupno ispunilo 12 proizvoda:
* Sir:nabavlja 20 objekata (5to ¢ini 57,14 % objekata inicijalno ukljucenih u istraZivanje).
* Jaja:nabavlja 23 objekta (Sto Cini 65,71 % objekata inicijalno ukljucenih u istraZivanje).
*  Smokve: nabavlja 24 objekta (Sto cini Sto Cini 68,58 % objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje).
« Sparoge: nabavlja 25 objekata (3to ¢ini 71,43 % objekata inicijalno uklju¢enih u
istrazivanje).
¢ Maslinovo ulje: nabavlja 25 objekata (Sto €ini 71,43 % objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje).
¢ Rakovi/skoljke/lignje/hobotnice: nabavlja 26 objekata (Sto Cini 74,29 % objekata
inicijalno ukljucenih u istrazivanje).
¢ Zeleno lisnato povrce: nabavlja 26 objekata (Sto Cini 74,29 % objekata inicijalno
ukljucenih u istrazivanje).
¢ Zacinsko bilje: nabavlja 26 objekata (Sto Cini 74,29 % objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje).
* Janjetina: nabavlja 27 objekata (Sto Cini 77,14 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).
¢ Kvarnerski Skamp: nabavlja 28 objekata (Sto cini 80,00 % objekata inicijalno
ukljucenih u istrazivanje).
* Riba:nabavlja32objekta(Stocini91,43 % objekatainicijalno ukljucenih uistrazivanje).
¢ Vina/pjenusci: nabavlja 33 objekta (Sto Cini 94,28 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

U objektima koji nabavljaju gore navedene LPP-e, za svaki odabrani proizvod analiziran
je udio zastupljenosti proizvoda lokalnog podrijetla u ukupnoj godiSnjoj nabavi tog
proizvoda. Udio zastupljenosti lokalnih proizvoda izrazen je u sljede¢im rasponima: manje
od 20 %, 21-49 %, 50-79 % i viSe od 80 % u odnosu na ukupnu koli¢inu koja se godiSnje
nabavlja (slika 3.3.1.).
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Slika 3.3.1. Zastupljenost odabranih proizvoda lokalnog podrijetla u godisnjoj nabavi
objekata koji ih koriste

Udio ugostiteljskih objekata
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Analizirajuci LPP-e koje nabavljaju ugostiteljski objekti (tablica 3.3.1.) i njihov udio u
ukupnoj nabavi pojedinog proizvoda (slika 3.3.1.) proizlazi:

Sir lokalnog podrijetla nabavlja 57,14 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju sir lokalnog podrijetla, njegov udio
u ukupnoj godiSnjoj nabavi sira je: u 15,00 % objekata je manji od 20 %, u 15,00 %
objekata je u rasponu 21-49 %, u 35,00 % objekata je u rasponu 50-79 %, a u 35 %
objekata je njegov udio veci od 80 % ukupne godisnje nabave sira.

Jaja lokalnog podrijetla nabavlja 65,71 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljuc¢enih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju jaja lokalnog podrijetla, njihov udio u
ukupnoj godisnjoj nabavi jaja je: u 8,70 % objekata manji od 20 %, u 21,74 % objekata
je rasponu 21-49 %, u 21,74 % objekata je u rasponu 50-79 %, a u 47,82 % objekata
je njihov udio vedi od 80 %.

Smokve lokalnog podrijetla nabavlja 68,58 % ugostiteljskih objekata inicijalno
uklju€enih uistrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju smokve lokalnog podrijetla,
njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi smokava je: u 8,33 % objekata maniji od 20 %,
u 12,50 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 12,50 % objekata je u rasponu 50-79 %,
a u 66,67 % objekata je njihov udio vedi od 80 %.

Sparoge lokalnog podrijetla nabavlja 71,43 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljuCenih uistrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju Sparoge lokalnog podrijetla,
njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi Sparoga je: u 8,00 % objekata maniji od 20 %,
u 8,00 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 16,00 % objekta je u rasponu 50-79 %, a
u 68,00 % objekata je njihov udio veci od 80 %.
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Maslinovo ulje lokalnog podrijetla nabavlja 71,43 % ugostiteljskih objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju maslinovo ulje lokalnog
podrijetla, njegov udio u ukupnoj godiSnjoj nabavi maslinovog ulja je: u 4,00 %
objekata manji od 20 %, u 28,00 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 20,00 % objekta
je urasponu 50-79 %, a u 48,00 % objekata je njegov udio veci od 80 %.
Rakove/skoljke/lignje/hobotnicelokalnogpodrijetlanabavlja74,29 % ugostiteljskih
objekata inicijalno uklju€enih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice lokalnog podrijetla, njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi
rakova/Skoljki/hobotnica je: u 26,92 % objekata manji od 20 %, u 15,39 % objekata je
urasponu 21-49 %, u 19,23 % objekta je u rasponu 50-79 %, a u 38,46 % objekata je
njihov udio vedi od 80 %.

Zeleno lisnato povrce lokalnog podrijetla nabavlja 74,29 % ugostiteljskih objekata
ukljucenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju zeleno lisnato povrce lokalnog
podrijetla, njegov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi zelenog lisnatog povrca je: u 34,61 %
objekata maniji od 20 %, u 30,77 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 11,54 % objekata je
u rasponu 50-79 %, a u 23,08 % objekata je njegov udio veci od 80 %.

Zacinsko bilje lokalnog podrijetla nabavlja 74,29 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljuCenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju zacinsko bilje lokalnog
podrijetla, njegov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi zacinskog bilja je: u 23,08 %
objekata manji od 20 %, u 7,69 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 26,92 % objekata
je urasponu 50-79 %, a u 42,31 % objekata je njegov udio veci od 80 %.

Janjetinu lokalnog podrijetla nabavlja 77,14 % ugostiteljskih objekata inicijalno
uklju€enih uistrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju janjetinu lokalnog podrijetla,
njezin udio u ukupnoj godisnjoj nabavi janjetine je: u 7,41 % objekata manji od 20 %,
u 7,41 % objekata je u rasponu 21-49%, u 7,41 % objekata je u rasponu 50-79 %, a u
77,77 % objekata je njezin udio veci od 80 %.

Kvarnerski skamp lokalnog podrijetla nabavlja 80,00 % ugostiteljskih objekata
inicijalno ukljucenih u istraZivanje. Medu objektima koji nabavljaju kvarnerski Skamp
lokalnog podrijetla, njegov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi Skampa je: u 21,43 %
objekata manji od 20 %, u 14,29 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 7,14 % objekata
je urasponu 50-79 %, a u 57,14 % objekata je njegov udio veci od 80 %.

Ribu lokalnog podrijetla nabavlja 91,43 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljucenih
u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju ribu lokalnog podrijetla, njezin udio u
ukupnoj godisnjoj nabavi ribe je: u 18,74 % objekata manji od 20 %, u 21,88 % objekata
je urasponu 21-49 %, u 21,88 % objekata je u rasponu 50-79%, a u 37,50 % objekata
je njezin udio veci od 80 %.

Vina/pjenusce lokalnog podrijetla nabavlja 94,28 % ugostiteljskih objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju vina/pjenusce lokalnog
podrijetla, njihov udio u ukupnoj godiSnjoj nabavi vina/pjenuSaca je: u 36,36 %
objekata manji od 20 %, u 12,12 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 27,28 % objekata
je urasponu 50-79 %, a u 24,24 % objekata je njihov udio vedi od 80 %.

3.3.1.2. Nabava lokalnih poljoprivrednih proizvoda

S ciljem dobivanja uvida u nabavu LPP-a, u svim ugostiteljskim objektima inicijalno
uklju€enim u istrazivanje je ispitan vremenski period nabave LPP-a (slika 3.3.2.) te broj
proizvodaca od kojih ugostiteljski objekti nabavljaju pojedine LPP-e (slika 3.3.3.).

Svi ugostiteljski objekti ukljuCeni u istrazivanje imaju relativno dugu tradiciju nabave
poljoprivrednih proizvoda od lokalnih proizvodaca buduci da 80 % objekata LPP-e kupuje
5 godina ili duZe (slika 3.3.2.). Dobiveni postotak je ocekivan bududi da su inicijalno u
istrazivanje bili uklju¢eni samo ugostiteljski objekti koji su se izjasnili da su u posljednjih
godinu dana kupovali LPP-e.
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Slika 3.3.2. Vremenski period nabave LPP-a u ugostiteljskim objektima

W 1-5 godina B 5 godina i dulie

Broj proizvodaca LPP-a koji opskrbljuju ugostiteljske objekte

S ciljem dobivanja uvida u broj proizvodaca koji opskrbljuju ugostiteljske objekte s
LPP-ima svi objekti inicijalno ukljuceni u istrazivanje bili su zamoljeni da navedu broj
proizvodaca od kojih nabavljaju LPP-e te da procijene trendove kretanja koli¢ina LPP-a
koje nabavljaju u posljednjih 5 godina.

U tu svrhu su u analizu uzeti svi proizvodi navedeni u tablici 3.3.1., a za potrebe jasnijeg
prikaza grupirani su u 11 skupina (slika 3.3.3.).

Slika 3.3.3. Udio ugostiteljskih objekata koji LPP-e nabavljaju od jednog, dvaju ili triju i viSe
proizvodaca
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* Uocljivo je da LPP-e vecina ugostitelja na podrucju kvarnerskih otoka uglavnom
nabavljaju od malog broja proizvodaca.

* Od jednog proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: preradevine od voca (81,82 %
objekata), perad i jaja (78,26 % objekata), suhomesnate proizvode (77,78 % objekata),
zacinsko bilje (76,92 % objekata), voce (68,00 % objekata), sir (60,00 % objekata),
vina/pjenusce (57,58 % objekata), maslinovo ulje (56,00 % objekata), meso (40,74 %
objekata), povrce (40,00 % objekata) te ribu i plodove mora (15,62 % objekata).

¢ 0Od dvaju proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: sir (35,00 % objekata), vina/
pjenusce (30,30 % objekata), meso (29,63 % objekata), povrce (26,67 % objekata), ribu
i plodove mora (25,00 % objekata), suhomesnate proizvode (22,22 % objekata), voce
(20,00 % objekata), maslinovo ulje (20,00 % objekata), perad i jaja (13,04 % objekata),
preradevine od voca (9,09 % objekata) te zacinsko bilje (7,69 % objekata).

¢ Od triju i viSe proizvodaca ugostiteljski objekti nabavljaju: ribu i plodove mora (59,38 %
objekata), povrce (33,33 % objekata), meso (29,63 % objekata), maslinovo ulje (24,00 %
objekata), zacinsko bilje (15,39 % objekata), vina/pjenusce (12,12 % objekata), voce (12,00 %
objekata), preradevine od voca (9,09 % objekata), perad i jaja (8,70 % objekata) te sir (5,00 %).

Na pitanje kako procjenjuju kretanje koli¢ine LPP-a u posljednjih 5 godina, ugostitelji su iznijel
svoje procjene za proizvode koje nabavljaju. 1z njihovih odgovora je razvidno da je prisutna
tendencija odrzavanje sadasnje razine ili rasta potraznje za svim navedenim LPP-ima.

Ucestalost i sezonalnost nabave lokalnih poljoprivrednih proizvoda

S ciljem dobivanja detaljnijeg uvida u nabavu odabranih 12 LPP-a, medu ugostiteljskim
objektima koji ih koriste ispitana je ucestalost nabave (slika 3.3.4.) i sezonalnost nabave
(slika 3.3.5). Udjeli ugostiteljskinh objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju
odabrane LPP-e.

Slika 3.3.4. UCestalost nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste
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Jedna trecina objekata (35,00 % objekata) sir nabavlja jednom mjesecno, dok jedna
Cetvrtina objekata ga nabavlja jednom tjedno (25,00 % objekata).

Objekti nabavljaju jaja ili vise puta tjedno (43,48 % objekata) ili jednom tjedno (47,83 %
objekata).

Nekoliko puta godiSnje objekti nabavljaju smokve (50,00 % objekata) i Sparoge (68,00 %
objekata).

Maslinovo ulje vecina objekata (36,00 % objekata) nabavlja jednom mjesecno.
Nesto manje od polovice objekata nabavlja rakove/Skoljke/lignje/hobotnice viSe
puta tjedno (46,15 % objekata).

Zeleno lisnato povrce objekti nabavljaju viSe puta tjedno (34,62 % objekata) ili
jednom tjedno (26,92 % objekata).

Zacinsko bilje ugostiteljski objekti nabavljaju ili viSe puta tjedno (42,31 % objekata) ili
nekoliko puta godisnje (34,62 % objekata).

Nesto manje od polovice objekata (48,15 % objekata) nabavlja janjetinu nekoliko
puta godiSnje.

Polovica objekata nabavlja kvarnerski Skamp vise puta tjedno dok ih vise od jedne
Cetvrtine (28,57 % objekata) nabavlja jednom tjedno.

Velika vecina objekata nabavlja ribu viSe puta tjedno (71,88 % objekata).

Vina i pjenuSce nesSto manje od polovice ugostiteljskih objekata nabavlja jednom
tjedno (48,48 % objekata) dok ih neSto visSe od 20 % nabavlja jednom mjesecno
(21,21 % objekata).

Slika 3.3.5. Nabava odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste ovisno o
godisnjem dobu

Udio ugostiteljskih objekata*
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M Proljece H Ljsto W lesen Zima

*Zbroj udjela moZze biti veci od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora

Ugostiteljski objekti najmanje LPP-a nabavljaju zimi, Sto je i oCekivano s obzirom
na sezonski karakter turizma na podrucju Primorsko-goranske Zupanije koji se
reflektira i na rad ugostiteljskih objekata.

Ocekivano, izrazito sezonski karakter nabave imaju Sparoge (proljece) i smokve (ljeto).
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Modalitetisuradnje ugostiteljskihobjekatas proizvodacimalokalnih poljoprivrednih
proizvoda

Ugostiteljski objekti imaju mogucnost nabave LPP-a na nekoliko nacina: dostavom
proizvodaca, osobnim odlaskom kod proizvodaca, nabavom preko trgovacke mreze
ili na trznicama. Za odabranih 12 LPP-a izvrSena je analiza nacina nabave te je udio
ugostiteljskih objekata ovisno o modalitetu nabave pojedinog LPP-a prikazan na slici 3.3.6.
Udjeli ugostiteljskih objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju odabrane LPP-e.

Slika 3.3.6. Modaliteti nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste

Sir

laja

Smokve

Sparoge

Maslinovo ulje
Rakovi/3koljke/lignje/hobotnice
Zeleno lisnato povrée

Zatinsko bilje

lanjetina

Kvarnerski Skamp

Riba

I

Vina/pjenusci
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Udio ugostiteljskih objekata*

M Dostava proizvodada B Odlazak kod proizvodaca W Trgovatka mrefa Trinice

* Zbroj udjela moZe biti ve¢i od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora

Proizvodaci LPP-a u ugostiteljske objekte sami dostavljaju: zacinsko bilje i rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice (u 92,31 % objekata), kvarnerski Skamp (u 89,29 % objekata),
Sparogeimaslinovo ulje (u 88,00 % objekata), vina/pjenusce (u 84,85 % objekata), janjetinu
(u 81,48 % objekata), ribu (u 81,25 % objekata), smokve (u 70,83 % objekata), zeleno
lisnato povrée (u 69,23 % objekata), sir (u 65,00 % objekata) i jaja (u 52,18 % objekata).
Ugostitelji osobno odlaze kod proizvodaca kupiti: ribu (40,63 % objekata), sir
(40,00 % objekata), jaja (34,78 % objekata), zeleno lisnato povrce (38,46 % objekata),
janjetinu (33,33 % objekata), rakove/skoljke/lignje/hobotnice i zacinsko bilje
(30,77 % objekata), maslinovo ulje (28,00 % objekata), kvarnerski Skamp (25,00 %
objekata), smokve (20,83 % objekata), Sparoge (12,00 % objekata) i vina/pjenusce
(9,09 % objekata).
Ugostiteljski objekti u trgovackoj mreZi nabavljaju: jaja (13,04 % objekata), vina/
pjenusce (6,06 % objekata), sir (5,00 % objekata), smokve (4,17 % objekata), zeleno
lisnato povrce (3,85 % objekata) i ribu (3,13 % objekata).
Na trZnicama ugostitelji kupuju ribu (12,50 % objekata), rakove/Skoljke/lignje/
hobotnice (11,54 % objekata), zeleno lisnato povrée (7,69 % objekata), smokve (4,17 %
objekata) i kvarnerski Skamp (3,57 % objekata).
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3.3.1.3. Stavovi ugostitelja prema lokalnim poljoprivrednim proizvodima

Svi ugostitelji inicijalno ukljuceni u istrazivanje su zamoljeni da izraze stupanj slaganja s
tvrdnjama koje se odnose na prednosti i prepreke koriStenja LPP-a u ugostiteljstvu.

Stupanj slaganja s navedenim tvrdnjama mogli su izraziti brojcanom ocjenom od 1 (izrazito
se ne slazem) do 5 (izrazito se slazem). Dobiveni rezultati su izrazeni kao srednja vrijednost
dodijeljene ocjene, a tvrdnje su rangirane s obzirom na prosjecnu ocjenu (tablice 3.3.2.i13.3.3.).

Tablica 3.3.2. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prednosti
koristenja LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 483 1
gospodarskom razvoju podrucja. '

Promoviranje koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda u 477 2
ugostiteljstvu povecava konkurentnost destinacije. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi su boljeg okusa i kvalitete. 4,77 2
Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 471 3
promociji ugostiteljskog objekta. ’
Koristenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda postize se 460 4
razlikovanje objekta u odnosu na konkurenciju. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi su viSe preferirani od gostiju. 4,49 5
Lokalni poljoprivredni proizvodi su svjeZiji u odnosu na one 449 5

kupljene u veleprodaiji ili maloprodaji.

Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 4.20 6
oCuvanju okolisa. '

Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda olakSava
ispunjavanije kriterija uvrstavanja u medunarodne 417 7
gastronomske vodice.

Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju veéu nutritivnu 406 3
vrijednost. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi ne sadrZe Stetne tvari 386 9
(pesticide i sl.). !
Lokalni poljoprivredni proizvodi su ve¢inom iz organskog 386 9
uzgoja. '
KoriStenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda se postize 369 10

veca vrijednost za novac.

Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju bolju higijensku

ispravnost u odnosu na one kupljene u veleprodaiji ili 3,40 11
maloprodaji.
Ukljucivanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ponudu 317 12

ugostiteljskog objekta doprinosi povecanju zarade.

* Ugostitelji se najvise slaZzu s tvrdnjama koje odnose na: doprinos kupovine
LPP-a gospodarskom razvoju podrucja, povecanje konkurentnosti destinacije
promoviranjem koriStenja LPP-a te bolji okus i kvalitetu LPP-a.

¢ Ispitivani ugostitelji se najmanje slazu s tvrdnjom da ukljucivanje LPP-a doprinosi
povecanju zarade.
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Tablica 3.3.3. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prepreke
koriStenju LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Lokalni poljoprivredni proizvodi su nedostatnih kolicina. 4,57 1
Lokalni poljoprivredni proizvodi su dostupni samo u sezoni 457 1
dozrijevanja. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su ograni¢enog izbora. 4,51 2
Lokalni poljoprivredni proizvodi su nepouzdanih kanala 386 3
opskrbe. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su preskupi. 3,74 4
Lokalni poljoprivredni proizvodi su neujednacene kvalitete. 3,69

Lokalni poljoprivredni proizvodi nisu adekvatno pripremljeni 303 6
(konfekcionirani, pakirani i dr.) za ugostiteljstvo. ’

Lokalni poljoprivredni proizvodi su higijenski neprihvatljivi. 1,74 7

¢ Kao glavne prepreke za kupovinu LPP-a ugostitelji smatraju: nedostatne koliCine,
dostupnost samo u sezoni dozrijevanja, ograni¢en izbor te nepouzdane kanale
opskrbe.

* Higijenske aspekte LPP-a ugostitelji ne vide kao prepreku za koristenje.

3.3.2. Zastupljenost tradicionalnih jela u ugostiteljskoj ponudi

Zastupljenost tradicionalnih jela u ugostiteljskoj ponudi ispitana je u svim ugostiteljskim
objektima inicijalno uklju¢enim u istrazivanje.

3.3.2.1. Zastupljenost tradicionalnih jela i tehnika pripreme

Udio ugostiteljskih objekata koji u svojoj ponudi imaju jela koja se tradicionalno povezuju

s kvarnerskim otocima prikazan je na slici 3.3.7. Ugostitelji su takoder imali mogucnost
dopune liste s jelima koja imaju u ponudi, a smatraju ih tradicionalnim.
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Slika 3.3.7. Zastupljenost tradicionalnih jela u ponudi ugostiteljskih objekata

Surlice I - 82,86%
Jela na bazi janjetine I 80,00%
lela na bazi Zparoga I 77,14%
Riba uulju I 77,14%
Jela na bazi kvarnerskog skampa T 74,29%
Brudet NI 71,43%
Uscljena riba I 68,57%
Maneitra I 48, 57%
Lignje na tporko I 34,29%
Janjece tripice NN 20,00%
Gragnjaci 2,86%
Creski olito

2,86%

Krokant

u
|

Verze na pofrig I 2,86%
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|

Imbriagoni 2,B86%

Creszki medenjaci 0,00%

Creski kacotini | 0,00%
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Udio ugostiteljskih objekata

* Najzastupljenija tradicionalna jela su: Surlice (82,86 % objekata ih ima u ponudi),
jela na bazi janjetine (zastupljena u 80,00 % objekata) te jela na bazi Sparoga i riba u
ulju (77,14 % objekata ih ima u ponudi).

* Najmanje zastupljena tradicionalna jela su: verze na pofrig, grasnjaci, creski olito,
krokant te imbriagoni. Ova jela nudi samo 2,86 % objekata.

* Niti jedan ispitivani ugostiteljski objekt nema u ponudi creske medenjake niti creske
kacotine.

Neka od tradicionalnih jela koja su ugostitelji jos naveli da imaju u ponudi su:
* Jela na bazi divljaci
.« Zgvacet
* Gregada
* Jela na bazi rakovica

/ «  Presnac

*  Makaruni
“+  Fritule
Krostule
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Preko polovice (54,30 %) ugostiteljskih objekata u pripremi tradicionalnih jela koristi
tradicionalne tehnike pripreme hrane. Vrlo mali broj objekata (5,70 %) u pripremi
koristi samo suvremene tehnike, dok ostali objekti (40,00 %) kombiniraju tradicionalne i
suvremene tehnike u pripremi tradicionalnih jela (slika 3.3.8.).

Slika 3.3.8. Tehnike koriStene u pripremi tradicionalnih jela u ugostiteljskim objektima

— 54,30%

= Tradicionalne tehnike
Suvremene tehnike

® Kombinacija tradicionalnih i suvremenih tehnika

3.2.2.2. Promocija lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Svi ugostitelji ukljuceni u istrazivanje su zamoljeni da izraze svoje stavove prema promociji
lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela.

Stupanj slaganja s tvrdnjama koje se odnose na promociju su mogli izraziti broj€anom
ocjenom od 1 (izrazito se ne slazem) do 5 (izrazito se slazem). Stupanj slaganja izrazen
kao srednja vrijednost ocjene slaganja s tvrdnjom kao i rangiranje tvrdnji s obzirom na
prosjecnu ocjenu prikazan je u tablici 3.3.4.
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Tablica 3.3.4. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na promociju LPP-a
i tradicionalnih jela

Srednja vrijednost Rang

Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih

jela doprinosi promociji mog objekta. 4,60 !

Pri zaprimanju narudZzbi osoblje je upuceno da istiCe lokalne 446 2
poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela. '

Educiramo osoblje o obiljezjima lokalnih poljoprivrednih 426 3
proizvoda i tradicionalnih jela. '

Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 411 4
jela cijeni se od strane gosta. ’

Gosti u ve¢oj mjeri odabiru jela u kojima je naznaceno 389 5
koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda. ’

Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 386 6
domacih gostiju. '

Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 366 7
inozemnih gostiju. '

U ponudi objekta posebno isticem lokalna vina i pjenusce. 3,60 8
Gosti pri narudzbama cesce zahtijevaju jela pripremljena od 346 9
lokalnih poljoprivrednih proizvoda. '

U ponudi objekta posebno istitem lokalne rakije i likere. 2,74 10
Jelovnik je formiran na nacin da se posebno isticu jela koja 257 11

sadrze lokalne poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela.

* Ugostitelji se najvise slaZzu s tvrdnjama da isticanje lokalnih poljoprivrednih
proizvoda i tradicionalnih jela doprinosi promociji objekta, da se tradicionalna jela
i LPP-i isticu tijekom komunikacije s gostima te da se osoblje educira o obiljezjima
lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela.

* Prema izrazenim stavovima ugostitelja, tradicionalna jela su nesto visSe zastupljena
u narudzbama domacih nego inozemnih gostiju.

* Najvedi broj ugostitelja utvrdio je da u svojim jelovnicima nema posebno istaknuta
tradicionalna jela i LPP te da o njima posebno ne educira osoblje.
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Vise od polovica ugostiteljskih objekta inicijalno ukljucenih u istrazivanje nabavlja
sliededih 12 LPP-a: sir, jaja, smokve, Sparoge, maslinovo ulje, rakovi/Skoljke/lignje/
hobotnice, zeleno lisnato povrce, zacinsko bilje, janjetina, kvarnerski Skamp, riba i
vina/pjenusci.

U viSe od 45 % objekata koji nabavljaju jaja, smokve, Sparoge, maslinovo ulje, janjetinu i
kvarnerski Skamp lokalnog podrijetla, udio tih LPP-a u godisnjoj nabavi iznosi 80 % i viSe.

Vecina ugostiteljskih objekata nabavlja od jednog proizvodaca: preradevine od
voca, perad i jaja, suhomesnate proizvode, zacinsko bilje, voce, sir, vina/pjenusce,
maslinovo ulje, meso i povrce.

Od triju i viSe proizvodaca vecina ugostitelja nabavlja ribu i plodove mora, dok gotovo
jedna trecina ugostitelja nabavlja meso i povrce.

Za gotovo sve LPP-e ugostitelji smatraju da su koli¢ine koje nabavljaju konstante ili
da raste potraznja za njima posljednjih pet godina.

Sve odabrane LPP-e proizvodaci vec¢inom dostavljaju sami ugostiteljima (zacinsko
bilje, rakove/Skoljke/lignje/hobotnice, kvarnerski Skamp, Sparoge, maslinovo ulje,
vina/pjenusce, janjetinu, ribu, smokve, zeleno lisnato povrce, siri jaja).

Maniji broj ugostitelja odlazi osobno kupiti LPP-e kod proizvodaca, a jako mali broj
njih ih nabavlja u trgovackoj mrezi i na trznicama.

Najzastupljenija tradicionalna jela u svim ugostiteljskim objektima uklju¢enim u
istrazivanje su Surlice, jela na bazi janjetine te jela na bazi Sparoga i riba u ulju.
Najmanje zastupljena tradicionalna jela su: verze na pofrig,
grasnjaci, creski olito, krokant te imbriagoni.
U pripremi tradicionalnih jela se koriste uglavnom
tradicionalne tehnike.

Ugostitelji se najviSe slaZzu s tvrdnjama da isticanje lokalnih
poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela doprinosi
promociji objekta, da se tradicionalna jela i LPP-i isticu tijekom
komunikacije s gostima te da se osoblje educira o obiljezjima
lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela.

Najvedi broj ugostitelja utvrdio je da u svojim jelovnicima
nema posebno istaknuta tradicionalna jela i LPP-e.

Ugostitelji se najviSe slazu s tvrdnjama koje se odnose na:
doprinos kupovine LPP-a gospodarskom razvoju podrudja,
povecanje  konkurentnosti  destinacije = promoviranjem
koristenja LPP-a te bolji okus i kvalitetu LPP-a.

Kao glavne prepreke za kupovinu LPP-a ugostitelji smatraju:
nedostatne koli¢ine, dostupnost samo u sezoni dozrijevanja,
ogranicen izbor te nepouzdane kanale opskrbe.
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3.4.1. Zastupljenost lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ugostiteljskoj ponudi

Rezultati terenskog istrazivanja prikazani u ovom poglavlju odnose se na ugostiteljske
objekte smjeStene na podrucju LAG-a ,Terra Liburna”. LAG ,Terra Liburna” ukljucuje gradove:
Kastav i Opatiju te opcine: Matulji, Lovran, Viskovo, MoSc¢enicka Draga, Klana i Jelenje.

Pojam ,lokalni poljoprivredni proizvod” (LPP) se u kontekstu ove Analize odnosi iskljucivo
na proizvode koji su proizvedeni na podrucju LAG-a ,Terra Liburna“ na kojem se nalaze i
ugostiteljski objekti ukljuceni u istrazivanje.

3.4.1.1. Vrste i udjeli lokalnih poljoprivrednih proizvoda

Istrazivanjem je obuhvadeno 27 poljoprivrednih proizvoda/skupina: plava i bijela riba,
kvarnerski Skamp, rakovi/Skoljke/lignje/hobotnice, janjetina, ostalo meso, perad, jaja,
divlja¢, suhomesnati proizvodi, sir, lovranski maruni, orasasti plodovi, treSnje, smokve,
kupus, CeSnjak, broskva, paski, grahorice, divlje Sparoge, gljive, med, puZevi, puhovi,
kopriva, zacinsko bilje te vina/pjenusci.

Zastupljenost tih poljoprivrednih proizvoda/skupina koji se u kontekstu ove Analize mogu
smatrati LPP-i inicijalno je ispitana u 31 ugostiteljskom objektu koji nude usluge hrane i
pi¢a s podrucja LAG ,Terra Liburna” (tablica 3.4.1.).

Tablica 3.4.1. UCestalost nabave LPP u ugostiteljskim objektima

Vit§ed€1uta Jsdggm r#gdnqr: Nepklj)tgko Je?jr;v%m NLaJEavI%aju
oo e Moo eogeme Bt Tl nabavia

Riba 74,19 16,13 0,00 3,23 0,00 93,55 6,45
5‘(’ jmerki 61,29 16,13 3,23 6,45 3,23 90,33 9,67
Rakovi/

Skoljke/ lignje/ 67,74 6,45 9,68 6,45 3,23 93,55 6,45
hobotnice

Janjetina 12,90 6,45 12,90 6,45 0,00 38,70 61,30
Meso, ostalo 12,90 16,13 9,68 0,00 0,00 38,71 61,29
Perad 3,23 0,00 3,23 3,23 0,00 9,69 90,31
Jaja 3,23 12,90 0,00 0,00 0,00 16,13 83,87
Divljac 0,00 0,00 9,68 6,45 0,00 16,13 83,87
;;’Qg%%si”a“ 6,45 16,13 19,35 3,23 0,00 45,16 54,84
Sir 16,13 12,90 9,68 6,45 0,00 45,16 54,84
kﬁg’rrjg‘fk' 0,00 0,00 0,00 80,65 9,68 90,33 9,67
Oragasti plodovi 0,00 0,00 0,00 9,68 0,00 9,68 90,32
Tresnja 0,00 0,00 0,00 87,10 3,23 90,33 9,67
Smokva 0,00 0,00 9,68 41,94 0,00 51,62 48,38

Kupus (Brgujski

kapuz i dr) 0,00 6,45 0,00 9,68 3,23 19,36 80,64

1731



REZULTATI - LAG , Terra Liburna“

Vise puta Jednom Jednom N%kligko Jednom  Nabavljaju NirL(:d
tj?%r)wo tj?gor)\o mJe(ﬁ/s)cno gO((zl‘E)nje go?(:/’:)nje Uk(L;/op)no nab(.?]/\;;jaju

ggfgg]aikd(f)r etk 0,00 0,00 6,45 16,13 0,00 22,58 77,42
Broskva 3,23 3,23 12,90 9,68 0,00 29,04 70,96
Paski 0,00 3,23 6,45 22,58 3,23 35,49 64,51
Grahorice 0,00 0,00 6,45 9,68 0,00 16,13 83,87
§pa roge 0,00 3,23 0,00 90,32 0,00 93,55 6,45
Gljive 0,00 0,00 6,45 35,48 0,00 41,93 58,07
Med 3,23 3,23 6,45 9,68 0,00 22,59 77,41
PuZevi 0,00 0,00 0,00 3,23 0,00 3,23 96,77
Puhovi 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
Kopriva 0,00 0,00 0,00 6,45 0,00 6,45 93,55
Zacinsko bilje 6,45 25,81 12,90 12,90 0,00 58,06 41,94
Vina/pjenusci 3,23 6,45 6,45 9,68 0,00 25,81 74,19

Rezultati istraZivanja zastupljenosti LPP-a u ispitivanim ugostiteljskim objektima su pokazali:

Najmanje zastupljeni LPP su puhovi (nitko od ispitivanih objekata ih ne nabavlja),
puZevi(nabavljaih 3,23 % objekata) i kopriva koju nabavlja 6,45 % ispitivanih objekata.
Vise od 80 % ispitivanih objekata nikad ne nabavlja perad, jaja, divlja¢, oraSaste
plodove, kupus i grahorice lokalnog podrijetla.

Vise od 60 % ispitivanih objekata nikad ne nabavlja janjetinu, ostalo meso, ¢esSnjak,
broskvu, paski, med te vina/pjenusce lokalnog podrijetla.

Vise od 50 % ispitivanih objekata nikada ne nabavlja suhomesnate proizvode, sir, i gljive.
Vise od 50 % ispitivanih objekata nabavlja: ribu, kvarnerske Skampe, rakove/skoljke/
lignje/ hobotnice, lovranski marun, treSnje, smokve, divlje Sparoge i zacinsko bilje
lokalnog podrijetla.

U nastavku Analize poseban naglasak je stavljen upravo na LPP-e koji su prisutni u nabavi
preko 50 % objekata inicijalno ukljucenih u istraZzivanje (tablica 3.4.1.).
Taj kriterij je ukupno ispunilo 8 proizvoda:

Riba: nabavlja 29 objekata (Sto cini 93,55 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

Kvarnerski Skamp: nabavlja 28 objekata (Sto cini 90,33 % objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje).

Rakovi/skoljke/lignje/hobotnice: nabavlja 29 objekta (Sto cini Sto Cini 93,55 %
objekata inicijalno ukljuCenih u istrazivanje).

Lovranski marun: nabavlja 28 objekata (Sto Cini 90,33 % objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje).

Tresnje: nabavlja 28 objekata (Sto Cini 90,33 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

Smokve: nabavlja 16 objekata (Sto Cini 51,62 % objekata inicijalno ukljucenih u
istrazivanje).

Sparoge: nabavlja 29 objekata (3to ¢ini 93,55 % objekata inicijalno uklju¢enih u
istrazivanje).

Zacinsko bilje: nabavlja 18 objekta (Sto ¢ini 58,06 % objekata inicijalno ukljuc¢enih u
istrazivanje).
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U objektima koji nabavljaju gore navedene LPP-e, za svaki odabrani proizvod analiziran
je udio zastupljenosti proizvoda lokalnog podrijetla u ukupnoj godiSnjoj nabavi tog
proizvoda. Udio zastupljenosti lokalnih proizvoda izrazen je u sljede¢im rasponima: manje
od 20 %, 21-49 %, 50-79 % i viSe od 80 % u odnosu na ukupnu koli¢inu koja se godiSnje
nabavlja (slika 3.4.1.).

Slika 3.4.1. Zastupljenost odabranih proizvoda lokalnog podrijetla u godiSnjoj nabavi
objekata koji ih koriste

Udio ugostiteljskih abjekata
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B Manje od 20% W 21-49% W 50-79% Vise od 80%

Analizirajuci LPP-e koje nabavljaju ugostiteljski objekti (tablica 3.4.1.) i njihov udio u
ukupnoj nabavi pojedinog proizvoda (slika 3.4.1.) proizlazi:

Ribu lokalnog podrijetla nabavlja 93,55 % ugostiteljskih objekata inicijalno ukljucenih
u istraZivanje. Medu objektima koji nabavljaju ribu lokalnog podrijetla, njezin udio u
ukupnoj godisnjoj nabavi ribe je: u 24,14 % objekata manji od 20 %, u 24,14 % objekata
je urasponu 21-49 %, u 20,69 % objekata je u rasponu 50-79 %, a u 31,03 % objekata
je njezin udio vedi od 80 % ukupne godisnje nabave ribe.

Kvarnerski skamp lokalnog podrijetla nabavlja 90,33 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljucenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju Skamp lokalnog podrijetla
njegov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi Skampa je: u 14,29 % objekata manji od 20 %,
u 7,14 % objekata je rasponu 21-49 %, zatim u 3,57 % objekata u rasponu 50-79 %, a u
75,00 % objekata je njegov udio veci od 80 % ukupne godiSnje nabave Skampa.
Rakove/skoljke/lignje/hobotnice lokalnog podrijetla nabavlja 93,55 % ugostiteljskih
objekata inicijalno ukljucenih u istraZivanje. Medu objektima koji nabavljaju rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice lokalnog podrijetla njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi je:
u 24,14 % objekata maniji od 20 %, u 13,79 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 24,14 %
objekata je u rasponu 50-79 %, te u 37,93 % objekata je njihov udio vedi od 80 %.

1751



REZULTATI - LAG , Terra Liburna“

* Lovranski marun lokalnog podrijetla nabavlja 90,33 % ugostiteljskih objekata
inicijalno ukljucenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju lovranski marun
lokalnog podrijetla njegov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi kestena je: u 7,14 %
objekata manji od 20 %, u 10,72 % objekta je u rasponu 50-79 %, a u 82,14 % objekata
je njegov udio veci od 80 %.

¢ Tresnje lokalnog podrijetla nabavlja 90,33 % ugostiteljskih objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju tresSnje lokalnog podrijetla
njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi tresnji je: u 10,72 % objekata manji od 20 %,
u 3,57 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 25,00 % objekta je u rasponu 50-79 %, a
u 60,71 % objekata je njihov udio veci od 80 %.

*  Smokve lokalnog podrijetla nabavlja 51,62 % ugostiteljskih objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju smokve lokalnog podrijetla
njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi smokvi je: u 12,50 % objekata manji od 20 %,
u 31,25 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 31,25 % objekta je u rasponu 50-79 %,
te u 25,00 % objekata je njihov udio veci od 80 %.

« Sparoge lokalnog podrijetla nabavlja 93,55 % ugostiteljskin objekata inicijalno
uklju€enih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju Sparoge lokalnog podrijetla
njihov udio u ukupnoj godiSnjoj nabavi Sparoga je: u 6,90 % objekata manji od 20 %,
u 3,45 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 13,79 % objekata je u rasponu 50-79 %, a
u 75,86 % objekata je njihov udio veci od 80 %.

¢ Zacinsko bilje lokalnog podrijetla nabavlja 58,06 % ugostiteljskih objekata inicijalno
ukljuCenih u istrazivanje. Medu objektima koji nabavljaju zacinsko bilje lokalnog
podrijetla njihov udio u ukupnoj godisnjoj nabavi zacinskog bilja je: u 5,56 % objekata
manji od 20 %, u 5,56 % objekata je u rasponu 21-49 %, u 11,11 % objekata je u
rasponu 50-79 %, a u 77,77 % objekata je njihov udio veci od 80 %.

3.4.1.2. Nabava lokalnih poljoprivrednih proizvoda
S ciljem dobivanja uvida u nabavu LPP-a, u svim ugostiteljskim objektima inicijalno

ukljuenim u istrazivanje je ispitan vremenski period nabave LPP-a (slika 3.4.2.) te broj
proizvodaca od kojih ugostiteljski objekti nabavljaju pojedine LPP-e (slika 3.4.3.).

Ugostiteljski objekti ukljueni u istrazivanje imaju relativno dugu tradiciju nabave
poljoprivrednih proizvoda od lokalnih proizvodaca buduci da preko 70 % objekata LPP-e
kupuje 5 godina ili duze (slika 3.4.2.). Dobiveni postotak je ocekivan bududi da su inicijalno
u istrazivanje bili ukljueni samo ugostiteljski objekti koji su se izjasnili da su u posljednjih
godinu dana kupovali LPP-e.
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Vremenski period nabave LPP-a u ugostiteljskim objektima

3,23%

manje od 1 godine 1-5godina M5 godina i dulje

S ciljem dobivanja uvida u broj proizvodaca koji opskrbljuju ugostiteljske objekte s LPP-ima
svi objekti inicijalno ukljuceni u istrazivanje bili su zamoljeni da navedu broj proizvodaca
od kojih nabavljaju LPP-e te da procijene trendove kretanja koli¢ina LPP-a koje nabavljaju
u posljednjih 5 godina.

U tu svrhu su u analizu uzeti svi proizvodi navedeni u tablici 3.4.1., a za potrebe jasnijeg
prikaza grupirani su u 12 skupina (slika 3.4.3.).

Udio ugostiteljskih objekata koji LPP-e nabavljaju od jednog, dvaju ili triju i vise
proizvodaca

Riba i plodovi mora
Meso

Perad i jaja
Suhomesnati proizvodi
Divljat

Sir

Voce

Povrce

Med

Puzevi

Zatinsko bilje

Vina/pjenusci

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Udio ugostiteljskih objekata

W 1 proizvodat 2 proizvodata 3 proizvodata i vite
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Uocljivoje dana podrucju Liburnije postoji veci broj proizvodaca LPP-a koji opskrbljuju
ugostiteljske objekte.
ugostiteljski objekti nabavljaju: puzeve (100,00 % objekata),
zacinsko bilje (83,33 % objekata), perad i jaja te divljac (60,00 % objekata), med
(57,14 % objekata), suhomesnate proizvode i vina/pjenusce (50,00 % objekata), sir
(35,71 % objekata), meso (31,25 % objekata), voce (17,86 % objekata), povrcée (17,24
% objekata), ribu i plodove mora (10,35 % objekata).
ugostiteljski objekti nabavljaju: sir (57,15 % objekata), voce (53,57
% objekata), med (42,86 % objekata), perad i jaja (40,00 % objekata), povrce (37,93 %
objekata), vina/pjenusce (37,50 % objekata), suhomesnate proizvode (28,57 % objekata),
divljac (20,00 % objekata), meso (18,75 % objekata), zacinsko bilje (16,67 % objekata), ribu
i plodove mora (13,79 % objekata).
ugostiteljski objekti nabavljaju: ribu i plodove mora
(75,86 % objekata), meso (50,00 % objekata), povrce (44,83 % objekata), voce (28,57 %
objekata), suhomesnate proizvode (21,43 % objekata), divljac (20,00 % objekata), vina/
pjenusce (12,50 % objekata) i sir (7,14 % objekata).

Na pitanje kako procjenjuju kretanje koli¢ine LPP-a u posljednjih 5 godina, ugostitelji su iznijel
svoje procjene za proizvode koje nabavljaju. Iz njihovih odgovora je razvidno da je prisutna
tendencija odrzavanje sadasnje razine ili rasta potraznje za svim navedenim LPP-ima.

S ciljem dobivanja detaljnijeg uvida u nabavu odabranih 8 LPP-a, medu ugostiteljskim
objektima koji ih koriste ispitana je ucestalost nabave (slika 3.4.4.) i sezonalnost nabave
(slika 3.4.5). Udjeli ugostiteljskin objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju
odabrane LPP-e.

Ucestalost nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste
woa [
varnerski skame - |

Rakovi/Skolikelignie/hobotnice - [

Lowvrans ki maruni
Tresnje
Smokve _
Sparoge .

zatinsko i
0% 1086 20% 30% 40%% 50% B0%% T0% B S0% 100%

B Vite putatjedno W Jednom tjedno B lednom mjesecno Mekoliko puta godiEnje Jlednom godiznje
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VisSe od dvije trecine ugostiteljskih objekata nabavlja ribu (79,31 % objekata), Skampe
(67,86 % objekata) i rakove/Skoljke/lignje/hobotnice (72,41 % objekata) lokalnog
podrijetla viSe puta tjedno.

Skoro svi ugostiteljski objekti nabavljaju treSnje (96,43 % objekata) i Sparoge (96,55 %
objekata) lokalnog podrijetla nekoliko puta godisnje.

Vise od 80 % ugostiteljskih objekata nabavlja lovranske marune (89,29 % objekata) i
smokve (81,25 % objekata) nekoliko puta godisnje.

Malo manje od polovice ugostiteljskih objekata nabavlja zacinsko bilje jednom tjedno
(44,44 % objekata).

Nabava odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste ovisno o

godiSnjem dobu
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*Zbroj udjela moZze biti veci od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora

Ugostiteljski objekti tijekom cijele godine nabavljaju sljedece LPP-e: ribu, Skampe,
rakove/ Skoljke/lignje/hobotnice te zacinsko bilje.

Sezonski karakter nabave imaju Sparoge i treSnje (proljece) te maruni (jesen).
Smokve vecina ugostiteljskih objekata nabavlja tijekom ljeta.

Ugostiteljski objekti imaju mogucnost nabave LPP-a na nekoliko nacina: dostavom
proizvodaca, osobnim odlaskom kod proizvodaca, nabavom preko trgovacke mreze ili na
trznicama. Za odabranih 8 LPP-a izvrSena je analiza nacina nabave te je udio ugostiteljskih
objekata ovisno o modalitetu nabave pojedinog LPP-a prikazan na slici 3.4.6. Udjeli
ugostiteljskih objekata (%) odnose se na objekte koji nabavljaju odabrane LPP-e.
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Modaliteti nabave odabranih LPP-a u ugostiteljskim objektima koji ih koriste

Riba

Kvarnerski Skamp

Rakovi/Zkoljke flignje/hobotnice
Lovrans ki maruni

Treinje

Smokve

Sparoge

1)

Zacinsko bilje

0

&

10%% 20% 30% 4% 50% 60% 70% BO% S0%  100%

Udio ugostiteljskih objekata*®
W Dostavlja proizvodad W Odlazak kod proizvodaca Trinice

* Zbroj udjela moZe biti vec¢i od 100 % zbog mogucnosti viSestrukih odgovora

u ugostiteljske objekte najceSce rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice (u 96,55 % objekata), Skampe (u 96,43 % objekata), ribu
(u 82,76 % objekata), smokve (u 81,25 % objekata), Sparoge (u 80,65 % objekata),
zacinsko bilje (u 78,95 % objekata) te treSnje i marune (u 78,57 % objekata).
Ugostitelji zacinsko bilje (21,05 % objekata),
treSnje i marune (17,86 % objekata), Sparoge (9,68 % objekata), ribu (6,90 % objekata),
smokve (6,25 % objekata) te Skampe (3,57 % objekata) i rakove/skoljke/lignje/hobotnice
(3,45 % objekata).

Ugostiteljski objekti dodatno joS na nabavljaju smokve (12,50 % objekata),
ribu (10,34 % objekata), Sparoge (9,68 % objekata), marune i tresnje (3,57% objekata).

Svi ugostitelji inicijalno ukljuceni u istraZivanje su zamoljeni da izraze stupanj slaganja s
tvrdnjama koje se odnose na prednosti i prepreke koriStenja LPP-a u ugostiteljstvu.

Stupanj slaganja s navedenim tvrdnjama su mogli izraziti brojcanom ocjenom od 1 (izrazito

se ne slazem) do 5 (izrazito se slazem). Dobiveni rezultati su izraZeni kao srednja vrijednost
dodijeljene ocjene, a tvrdnje su rangirane s obzirom na prosjecnu ocjenu (tablice 3.4.2.13.4.3.).
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Tablica 3.4.2. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prednosti
koristenja LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 468 1
gospodarskom razvoju podrucja. '

Promoviranje koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda u 458 2
ugostiteljstvu povecava konkurentnost destinacije. '

KoriStenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda postize se 458 2
razlikovanje objekta u odnosu na konkurenciju. '

Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 452 3
promociji ugostiteljskog objekta. ’

Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda olak3Sava
ispunjavanje kriterija uvrStavanja u medunarodne 4,45 4
gastronomske vodice.

Lokalni poljoprivredni proizvodi su viSe preferirani od gostiju. 4,35 5
Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 435 5
ocuvanju okolisa. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi su boljeg okusa i kvalitete. 4,32 6
Lokalni poljoprivredni proizvodi su svjeZiji u odnosu na one 426 7
kupljene u veleprodaji ili maloprodaiji. '
Koristenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda se postize 426 7
veca vrijednost za novac. '
Lokalni poljoprivredni proizvodi su ve¢inom iz organskog 410 8
uzgoja. !
Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju vecu nutritivnu 365 9
vrijednost. !
Lokalni poljoprivredni proizvodi ne sadrZe Stetne tvari 358 10

(pesticide i sl.)

Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju bolju higijensku

ispravnost u odnosu na one kupljene u veleprodaiji ili 3,55 11
maloprodaji.
Ukljucivanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ponudu 329 12

ugostiteljskog objekta doprinosi povecanju zarade.

* Ugostitelji se najvise slaZu s tvrdnjama da: LPP-i doprinose gospodarskom razvoju
podrucja, da se njihovim promoviranjem povecava konkurentnost destinacije, da se
koristenjem LPP-a postize razlikovanje objekta u odnosu na konkurenciju te da LPP-i
doprinose promociji ugostiteljskog objekta.

* Ispitivani ugostitelji se najmanje slaZzu s tvrdnjom da ukljucivanje LPP-a doprinosi
povecanju zarade.
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Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na prepreke
koristenju LPP-a u ugostiteljstvu

Lokalni poljoprivredni proizvodi su nedostatnih kolicina. 4,00 1
Lokalni poljoprivredni proizvodi su ograni¢enog izbora. 3,84 2
Lokalni poljoprivredni proizvodi su dostupni samo u sezoni 384 >
dozrijevanja. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su preskupi. 3,71 3
Lokalni poljoprivredni proizvodi su nepouzdanih kanala 365 4
opskrbe. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su neujednacene kvalitete. 3,55 5
Lokalni poljoprivredni proizvodi nisu adekvatno pripremljeni 319 6
(konfekcionirani, pakirani i dr.) za ugostiteljstvo. !

Lokalni poljoprivredni proizvodi su higijenski neprihvatljivi. 2,16 7

Kao za kupovinu LPP-a ugostitelji smatraju: nedostatne kolicine,

ogranicen izbor, dostupnost samo u sezoni dozrijevanja te skupocu proizvoda.
Higijenske aspekte LPP-a ugostitelji ne vide kao prepreku za koristenje.

Zastupljenost tradicionalnih jela u ugostiteljskoj ponudi ispitana je u svim ugostiteljskim
objektima inicijalno uklju¢enim u istrazivanje.

Udio ugostiteljskih objekata koji u svojoj ponudi imaju jela koja se tradicionalno povezuju
s podrucjem Liburnije prikazan je na slici 3.4.7. Ugostitelji su takoder imali mogucnost
dopune liste s jelima koja imaju u ponudi, a smatraju ih tradicionalnim.
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Zastupljenost tradicionalnih jela u ponudi ugostiteljskih objekata

lela na bazi Sparoga

lela na bazi kvarnerskog Skampa
Buzara

Mijetana fritura od sitne ribe
Slastice s marunima

Slastice s tresnjama

Fritule

lela na bazi gljiva

Plava riba na gradele
Krostule

Manestra

Broskva na padelu

Grobnicki sir

Jela na bazi paski

38,71%
32,26%
29,03%

96,7 7%

80,65%
80,65%

77,42%

77,42%

74,19%
70,97%
64,52%
61,29%
58,06%
54,84%

Owéja skuta sa salsom od suhih smokava 22,58%
Palenta kompirica 19,35%
Jela na bazi divljagi 16,13%
Orehnjaca 12,90%
FaZoleti na salatu 12,90%
Grasnjaci 9,68%
Smokvenjak 9,68%
lela na bazi koprive 6,45%
Carski presnac 6,45%
lela na bazi puZeva 3,23%
Gulas od puhi | 0,00%
Landice = 0,00%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Udio ugostiteljskih objekata

jela na bazi Sparoga (96,77 % objekata ih
ima u ponudi), zatim jela na bazi kvarnerskog Skampa i buzara (zastupljena u 80,65 %
objekata) te mijeSana fritura od sitne ribe i slastice s marunima (77,42 % objekata ih
ima u ponudi).
Najmanje zastupljena tradicionalna jela su: jela na bazi puzeva, carski presnaci jela
na bazi koprive. Ova jela nudi od 3,23 % do 6,45 % objekata.
Niti jedan ispitivani ugostiteljski objekt nema u ponudi gulas od puhi i landice.

NeSto malo manje od polovice ugostiteljskih objekata u pripremi tradicionalnih jela koriste
tradicionalne tehnike pripreme hrane (48,39 % objekata), a 51,61 % koristi kombinaciju
tradicionalnih i suvremenih tehnika (slika 3.4.8.). Niti jedan ispitani objekt ne koristi samo
suvremene tehnike pripreme tradicionalnih jela.
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Slika 3.4.8. Tehnike koriStene u pripremi tradicionalnih jela u ugostiteljskim objektima

— 48,39%
51,61%

= Tradicionalne tehnike

= Kombinacija tradicionalnih i suvremenih tehnika

3.4.2.2. Promocija lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Ugostitelji su zamoljeni da izraze svoje stavove prema promociji lokalnih poljoprivrednih
proizvoda i tradicionalnih jela.

Stupanj slaganja s tvrdnjama koje se odnose na promociju mogli su izraziti brojcanom
ocjenom od 1 (izrazito se ne slazem) do 5 (izrazito se slazem). Stupanj slaganja izrazen
kao srednja vrijednost ocjene slaganja s tvrdnjom kao i rangiranje tvrdnji s obzirom na
prosjecnu ocjenu prikazan je u tablici 3.4.4.

Tablica 3.4.4. Stupanj slaganja ugostitelja s tvrdnjama koje se odnose na promociju
lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Srednja vrijednost Rang

Pri zaprimanju narudzbi osoblje je upuéeno da istice lokalne

poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela. 429 !
Educiramo osoblje o obiljezjima lokalnih poljoprivrednih 429 1
proizvoda i tradicionalnih jela. ’
Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 419 2
jela cijeni se od strane gosta. '
Gosti u vecoj mjeri odabiru jela u kojima je naznaceno 413 3
koriStenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda. ’
Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 410 4

jela doprinosi promociji mog objekta.
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Srednja vrijednost Rang

Jelovnik je formiran na nacin da se posebno istiCu jela koja

sadrze lokalne poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela. 403 >
Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 400 6
domacdih gostiju. '
Gosti pri narudzbama CeSce zahtijevaju jela pripremljena od 397 7
lokalnih poljoprivrednih proizvoda. !
Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 377 3
inozemnih gostiju. '
U ponudi objekta posebno isticem lokalne rakije i likere. 2,94 9
U ponudi objekta posebno isticem lokalna vina i pjenusce. 2,55 10

« Ugostitelji se najvise slazu s tvrdnjama da je osoblje upuceno da isti¢e lokalne
poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela, da se osoblje educira o obiljezjima
LPP-a i tradicionalnih jela, da gosti cijene isticanje LPP-a i tradicionalnih jela, da gosti
u vecoj mjeri odabiru jela napravljena od LPP-a te da isticanje LPP-a i tradicionalnih
jela doprinosi promociji objekta.

* Prema izrazenim stavovima ugostitelja, tradicionalna jela su nesto viSe zastupljena
u narudzbama domacih nego inozemnih gostiju.

* Najvedi broj ugostitelja utvrdio je da u svojoj ponudi nema posebno istaknute lokalne
rakije, likere, vina i pjenusce.
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ViSe od polovice ugostiteljskih objekta inicijalno ukljuCenih u istrazivanje nabavlja
sljedecih 8 LPP-a: riba, kvarnerski Skamp, rakovi/Skoljke/lignje/hobotnice, lovranski
maruni, tresnje, smokve, Sparoge i zacinsko bilje.

U vedini ugostiteljskih objekata svi odabrani LPP-i (osim smokava) su zastupljeni u
udjelu 80 % i viSe ukupne godiSnje nabave.

Uocljivoje dana podrucdju Liburnije postojivecibroj proizvodaca LPP-a koji opskrbljuju
ugostiteljske objekte.
Ispitivani ugostiteljski objekti nabavljaju ve¢inom:
Od jednog proizvodaca: puzeve, zacCinsko bilje, perad i jaja, divlja¢, med,
suhomesnate proizvode te vina/pjenusce.
Od dvaju proizvodaca: sir i voce.
Od triju i viSe proizvodaca: ribu i plodove mora, meso i povrce.

Za gotovo sve LPP-e ugostitelji smatraju da su koliCine koje nabavljaju konstante ili
da raste potraznja posljednjih pet godina.

Proizvodacivecinom sve LPP-e dostavljaju sami ugostiteljima (Skampe, rakove/Skoljke/
lignje/hobotnice, ribu, divlje Sparoge, smokve, zacinsko bilje te treSnje i marune).
Ugostiteljski objekti u manjem udjelu nabavljaju LPP-e na trznicama i odlaskom kod
proizvodaca.

Najzastupljenija tradicionalna jela u svim ugostiteljskim objektima uklju¢enim u
istrazivanje su jela na bazi Sparoga, zatim jela na bazi Skampa, buzara, mijeSana
fritura od sitne ribe te slastice s marunima.

Najmanje zastupljena tradicionalna jela su: jela na bazi puzeva, carski presnaci jela
na bazi koprive. Niti jedan ispitivani ugostiteljski objekt nema u ponudi gulas od puhi
i landice.

U pripremi tradicionalnih jela podjednako se koriste tradicionalne tehnike pripreme
hrane te kombinacija tradicionalnih i suvremenih tehnika.

Najvedi broj ugostitelja utvrdio je da nema posebno istaknute lokalne rakije, likere,
vina i pjenusce.

Ugostitelji se najviSe slazu s tvrdnjama koje se odnose na: doprinos LPP-a
gospodarskom razvoju podrucja, povecavanje konkurentnosti destinacije
promoviranjem LPP-a, postizanje razlikovanja objekta u odnosu na konkurenciju
koriStenjem LPP-a te na doprinos LPP-a promociji ugostiteljskog objekta.

Kao glavne prepreke za kupovinu LPP-a ugostitelji smatraju: nedostatne kolicine,
ogranicen izbor, dostupnost samo u sezoni dozrijevanja te visoku cijenu proizvoda.
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3.5. HOTELSKE KOMPANIJE
3.5.1. Zastupljenost lokalnih poljoprivrednih proizvoda u hotelskoj ponudi

Rezultati terenskog istrazivanja prikazani u ovom poglavlju odnose se na zastupljenost
LPP-a u ponudi hotelskih kompanija koje djeluju na podrucju obuhvacenog Analizom.
Zastupljenost hotelskih kompanijama prema LAG-ovima prikazana je u poglavlju
Metodologija provedbe terenskog istrazivanja. Popis LPP-a, specificnih za svaki LAG bio je
istovjetan popisu koriStenom u dijelu istrazivanja provedenom u ugostiteljskim objektima.

3.5.1.1. Vrste i udjeli lokalnih poljoprivrednih proizvoda u hotelskoj ponudi
LAG ,VINODOL"

U okviru istrazivanja provedena je analiza zastupljenosti 27 poljoprivrednih proizvoda/
skupina karakteristi¢nih za podrucje LAG-a ,VINODOL", medu kojima su plava i bijela riba,
kvarnerski Skamp, rakovi/Skoljke/lignje/hobotnice, janjetina, ostalo meso, perad, divljac,
suhomesnati proizvodi, jaja, mlijeko, sir, borovnica, aronija, treSnja, smokva, proizvodi od
drenjule i amula, broskva, riga, grah, divlje Sparoge, pekmez/dzem, med, maslinovo ulje,
zacinsko bilje, vina/pjenusci, rakije/likeri te craft pivo.

Istrazivanje je provedeno unutar jedne hotelske kompanije koja upravlja s osam hotelskih
objekata na podrucju LAG-a ,VINODOL".

Rezultati istrazivanja ukazuju na ogranicenu prisutnost lokalnih poljoprivrednih proizvoda
u hotelskoj ponudi s podrucja LAG ,VINODOL". Konkretno:
* medu analiziranim skupinama proizvoda, jedino su vina/pjenusci i craft pivo
zastupljeni kao lokalni proizvodi u ponudi hotelskih objekata,
* vina/pjenusci lokalnog podrijetla ¢ine manje od 20 % ukupne nabave vina i
pjenusaca, dok je craft pivo lokalnog podrijetla zastupljeno u udjelu 21-49 %
ukupne nabave craft piva.

Ovi LPP-ise nabavljaju natjednojbazi, s dostavom direktno u objekte. Proizvode dostavljaju
distributeri ili sami proizvodaci.

Provedena analiza naglaSava znacajan deficit u koriStenju LPP-a u hotelskom sektoru
na podrucju LAG-a ,VINODOL", unatoC potencijalu koji ovi proizvodi imaju u kontekstu
promocije odrzivog turizma i lokalne gastronomije. Identificirana ogranicena zastupljenost
lokalnih proizvoda ukazuje na potrebu za strateSkim pristupom koji bi ukljucivao poticanje
veceg ukljucivanja lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ponudu hotelskih kompanija, Cime
bi se dodatno valorizirala gastronomska bastina ovog podrucja.
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LAG , Terra Liburna”

U sklopu istrazivanja provedena je analiza zastupljenosti 27 poljoprivrednih proizvoda/
skupina karakteristi¢nih za podrucje LAG-a ,Terra Liburna“. Ova analiza obuhvatila je
proizvode kao Sto su plava i bijela riba, kvarnerski Skamp, rakovi/skoljke/lignje/hobotnice,
janjetina, ostalo meso, perad, jaja, divlja¢, suhomesnati proizvodi, sir, lovranski marun,
orasasti plodovi, treSnja, smokva, kupus, CeSnjak, broskva, paski, grahorice, divlje Sparoge,
gljive, med, puZevi, puhovi, kopriva, zacinsko bilje, te vina/pjenusci.

Istrazivanje je provedeno u dvije hotelske kompanije koje upravljaju s ukupno 19 hotelskih
objekata na podrucju LAG-a ,Terra Liburna“, a koje nude usluge hrane i pica.

Rezultati istraZivanja ukazali su na sljedece:

* Nizlokalnih poljoprivrednih proizvoda nije zastupljen u hotelskoj ponudi. Konkretno,
hotelske kompanije ne nabavljaju: janjetinu, ostalo meso, perad, jaja, divljac, orasaste
plodove, ¢eSnjak, paski, grahorice i zacinsko bilje.

* Lokalni poljoprivredni proizvodi koji su zastupljeni u hotelskoj ponudi ukljucuju ribu,
kvarnerske Skampe, ostale plodove mora, vina i pjenusce, suhomesnate proizvode, sir,
lovranske marune, treSnje, smokve, kupus, broskvu, divlje Sparoge, gljive, med i koprivu,

* Udio lokalnih proizvoda u ukupnoj godisnjoj nabavi pojedinih proizvoda za
potrebe hotelskih objekata je znacajno manji od 20 %. To se odnosi na ribu,
rakove/skoljke/lignje/hobotnice, suhomesnate proizvode, sir, treSnje, smokve,
gljive, med, koprivu i vina/pjenusce.

* S druge strane, udio lokalnih proizvoda kao Sto su kvarnerski Skampi, lovranski
maruni, divlje Sparoge u ukupnoj godiSnjoj nabavi prelazi udio od 80 % nabave te
skupine proizvoda, a Sto ukazuje na njihovu visoku zastupljenost.

¢ Ucestalost nabave takoder varira ovisno o vrsti proizvoda. Riba, kvarnerski Skampi,
ostali plodovi mora te vina/pjenusci nabavljaju se viSe puta tjedno. Suhomesnati
proizvodi i sir se nabavljaju na mjesecnoj bazi, dok se lovranski maruni, treSnje,
smokve, kupus, broskva, divlje Sparoge, gljive, med i kopriva kupuju nekoliko puta
godisnje, ovisno o sezonskoj dostupnosti.

Analiza ukazuje na potencijal za unapredenje koriStenja LPP-a u hotelskoj industriji na podrudju
LAG-a ,Terra Liburna“. Osim nekoliko lokalnih LPP-a, koji su visoko zastupljeni, postoji znacajan
prostor za povecanje udjela drugih lokalnih proizvoda u hotelskoj ponudi, Sto bi moglo
doprinijeti jacanju lokalnog gospodarstva i promociji gastronomske bastine ovog podrudja.

LAG Kvarnerski otoci

U okviru istrazivanja provedenog na podrucju LAG-a ,Kvarnerski otoci” u analizu
zastupljenosti u hotelskoj ponudi ukljucen je 21 poljoprivredni proizvod/skupina. Medu
proizvodima ukljuenima u istrazivanje nalaze se plava i bijela riba, kvarnerski Skamp,
rakovi/Skoljke/lignje/hobotnice, janjetina, ostalo meso, perad, jaja, sir, prsut, prsut udic,
ostali suhomesnati proizvodi, agrumi, smokve, broskva, zeleno lisnato povrce, divlje
Sparoge, pekmez/dzem/marmelada, maslinovo ulje, motar, zacinsko bilje te vina/pjenusci.

Analiza je provedena na uzorku od dvije hotelske kompanije koje upravljaju s ukupno 11
hotelskih objekata na ovom podrucju, a koji nude usluge hrane i pica.
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Rezultati istrazivanja zastupljenosti LPP-a u hotelskim kompanijama uklju¢enim u
istrazivanje su pokazali:

* Neki od lokalnih poljoprivrednih proizvoda nisu zastupljeni u hotelskoj ponudi.
Konkretno, hotelske kompanije ne nabavljaju perad, ostalo meso, prsut udi,
suhomesnate proizvode, agrume, smokve i marmeladu.

* Lokalni poljoprivredni proizvodi koji su zastupljeni u hotelskoj ponudi ukljucuju
ribu, kvarnerske Skampe, rakove/skoljke/lignje/hobotnice, otoCnu janjetinu, jaja, sir,
prsut, broskvu, zeleno lisnato povrce, divlje Sparoge, maslinovo ulje, motar, zacinsko
bilje, vino/pjenusce.

* Osim navedenih proizvoda, hotelijeri su istaknuli da u svojoj ponudi povremeno
ukljuCuju i divljac.

* Udio odredenih LPP-a u ukupnoj godisnjoj nabavi pojedinih skupina proizvoda za
potrebe hotelskih objekata je znacajno manji od 20 %. To se odnosi na ribu, rakove/
Skoljke/lignje/hobotnice, otoCnu janjetinu, jaja, sir, broskvu, zeleno lisnato povrce,
maslinovo ulje te vina/pjenusce.

* Udio proizvoda lokalnog podrijetla kao Sto su kvarnerski Skampi, divlje Sparoge,
motar i zacinsko bilje u ukupnoj godiSnjoj nabavi tih skupina proizvoda prelazi 80 %,
Sto ukazuje na njihovu visoku zastupljenost.

* Riba i ostali plodovi mora, otocna janjetina, jaja, sir, zeleno lisnato povrce te vina/
pjenusci nabavljaju se viSe puta tjedno. Kvarnerski Skampi, maslinovo ulje i priut
dobavljaju se na mjesecnoj bazi, dok se namirnice poput broskve, divljih Sparoga,
motara i zacinskog bilja nabavljaju nekoliko puta godiSnje, ovisno o0 sezonskoj
dostupnosti.

Ova analiza pruza uvid u trenutnu situaciju koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda
u hotelskoj industriji na podrucju LAG-a ,Kvarnerski otoci”. Unatoc visokoj zastupljenosti
odredenih proizvoda, postoji znacajan prostor za poboljSanje i proSirenje ponude drugih
lokalnih proizvoda, ¢ime bi se dodatno unaprijedila turisticka ponuda ovog podrucja.

3.5.1.2. Nabava lokalnih poljoprivrednih proizvoda

Ispitani hotelski objekti imaju dugu tradiciju nabave poljoprivrednih proizvoda od lokalnih
proizvodaca s obzirom na to da sve hotelske kompanije kupuju LPP-e 5 godina i dulje.
LPP-i se uglavhom dobavljaju od triju i viSe proizvodaca koji svoje proizvode dostavljaju
direktno u hotelski objekt.

3.5.1.3. Stavovi hotelijera prema lokalnim poljoprivrednim proizvodima
Hotelijeri su zamoljeni da ocijene razinu slaganja s izjavama koje se odnose na prednosti
i prepreke koristenja LPP-a u ugostiteljstvu. Svoje slaganje mogli su izraziti ocjenom od

1 (potpuno se ne slazem) do 5 (potpuno se slazem). Rezultati su prikazani kao prosjecne
ocjene, a izjave su rangirane prema toj prosjecnoj ocjeni u tablicama 3.5.1.i 3.5.2.
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Tablica 3.5.1. Stupanj slaganja hotelijera s tvrdnjama koje se odnose na prednosti
koristenja LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 500 1
gospodarskom razvoju podrucja. '

KoriStenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda olakSava
ispunjavanije kriterija uvrStavanja u medunarodne 5,00 1
gastronomske vodice.

Lokalni poljoprivredni proizvodi su viSe preferirani od gostiju. 4,80 2
Promoviranje koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda u 480 2
ugostiteljstvu povecava konkurentnost destinacije. '

Koristenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 480 2
promociji ugostiteljskog objekta. ’

Koristenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda postize se 480 2
razlikovanje objekta u odnosu na konkurenciju. '

Kupovina lokalnih poljoprivrednih proizvoda doprinosi 480 >
ocuvanju okolisa. '

KoriStenjem lokalnih poljoprivrednih proizvoda se postize 4.40 3
veca vrijednost za novac. ’

Lokalni poljoprivredni proizvodi su svjeZiji u odnosu na one 420 4
kupljene u veleprodaji ili maloprodaiji. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su boljeg okusa i kvalitete. 4,20 4
Lokalni poljoprivredni proizvodi ne sadrze Stetne tvari 380 5
(pesticide i sl.). !

Lokalni poljoprivredni proizvodi su ve¢inom iz organskog 3.40 6
uzgoja. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju vecu nutritivhu 3.40 6
vrijednost. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi imaju bolju higijensku

ispravnost u odnosu na one kupljene u veleprodaiji ili 3,20 7
maloprodaji.

Ukljucivanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ponudu 240 8

ugostiteljskog objekta doprinosi povecanju zarade.

* Hotelijeri se najviSe slaZu s tvrdnjama da koristenje lokalnih poljoprivrednih
proizvoda: doprinosi gospodarskom razvoju podrucja, olakSava ispunjavanje
kriterija uvrStavanja u medunarodne gastronomske vodice, povecava konkurentnost
destinacije, doprinosi promociji objekta i njegovom razlikovanju u odnosu na
konkurenciju.

* Ispitivani hotelijeri se najmanje slazu s tvrdnjom da ukljucivanje LPP-a doprinosi
povecanju zarade.
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Tablica 3.5.2. Stupanj slaganja hotelijera s tvrdnjama koje se odnose na prepreke
koriStenju LPP-a u ugostiteljstvu

Srednja vrijednost Rang

Lokalni poljoprivredni proizvodi su nedostatnih koli¢ina. 5,00 1
Lokalni poljoprivredni proizvodi su nepouzdanih kanala 500 1
opskrbe. !

Lokalni poljoprivredni proizvodi su dostupni samo u sezoni 480 2
dozrijevanja. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su ograni¢enog izbora. 4,80 2
Lokalni poljoprivredni proizvodi su neujednacene kvalitete. 4,40

Lokalni poljoprivredni proizvodi su preskupi. 4,00 4
Lokalni poljoprivredni proizvodi nisu adekvatno pripremljeni 280 5
(konfekcionirani, pakirani i dr.) za ugostiteljstvo. '

Lokalni poljoprivredni proizvodi su higijenski neprihvatljivi. 2,60 6

Kao glavne prepreke za kupnju LPP-a hotelijeri isticu: nedostatne koli¢ine, nepouzdane
kanale opskrbe, dostupnost samo u sezoni dozrijevanja i ogranien izbor. Hotelijeri
smatraju da su LPP-i higijenski ispravni te to ne vide kao prepreku za dobavu.

3.5.2. Zastupljenost tradicionalnih jela u hotelskoj ponudi
3.5.2.1. Zastupljenost tradicionalnih jela

U ponudu hotelske kompanije s podrucja LAG ,VINODOL" uvrStena su sljededa jela: slane
srdele i in¢uni, salata od mrkaca/hobotnice, jela na bazi Sparoga, riblja juha, marinada,
jela na bazi kvarnerskog Skampa, brudet, buzara, punjene lignje, crni rizoto, jela na bazi
bakalara, juha od fazola, manestra (batuda), torta Frankopan i kroStule.

U ponudi dviju hotelskih kompanija s podruc¢ja LAG ,Terra Liburna” zastupljena su
sliedeca tradicionalna jela: manestra, jela na bazi Sparoga, palenta kompirica, jela na bazi
kvarnerskog Skampa, buzara, mijeSana fritura od sitne ribe, plava riba na gradele, slastice
S marunima, slastice s treSnjama, orehnjaca, fritule i krostule.

U ponudi dviju hotelskih kompanija s podrucja LAG ,Kvarnerski otoci” od tradicionalnih
jela najviSe su zastupljena: manestra, jela na bazi Sparoga, Surlice, jela na bazi kvarnerskog
Skampa, riba u ulju, brudet te jela na bazi janjetine. Povremeno u ponudi se nalazi i divljac
koju hotelijeri posebno isti¢u u ponudi.

Neka tradicionalna jela, u kojima su u velikom udjelu zastupljeni LPP-i nude se rijetko,
uglavnom prilikom organizacije posebnih gastro dogadaja. UnatoC njihovom znacaju za
oCuvanije autenticnosti lokalne kuhinje, Cesto se zanemaruju u korist internacionalnih jela koja
se smatraju privlacnijima Sirem krugu gostiju. Ovaj nedostatak vece prisutnosti tradicionalnih
jela posljedica je percepcije hotelijera da ona nisu dovoljno atraktivna ili komercijalno isplativa,
Sto dovodi do njihove marginalizacije u kontekstu hotelske gastro ponude. Ipak, njihova
integracija u dogadaje sigurno doprinosi promociji lokalne kulture i o€uvanju gastronomske
tradicije regije, uz potencijalno jacanje interesa i potraznje medu ostalim gostima.
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3.5.2.2. Promocija lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Hotelijeri su pozvani da iznesu svoje misljenje o promociji lokalnih poljoprivrednih
proizvodaitradicionalnihjela. Svoju razinu slaganjasizjavama koje se odnose na promociju
ocjenjivali su na ljestvici od 1 (uopce se ne slazem) do 5 (potpuno se slazem). ProsjeCne
ocjene, koje predstavljaju srednju vrijednost iskazanog slaganja, kao i rangiranje izjava
prema tim ocjenama, prikazani su u tablici 3.5.3.

Tablica 3.5.3. Stupanj slaganja hotelijera s tvrdnjama koje se odnose na promociju lokalnih
poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Srednja vrijednost Rang

Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 460 1
jela cijeni se od strane gosta. '

Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 4.40 2
inozemnih gostiju. '
Isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih 4.40 2
jela doprinosi promociji mog objekta. '
Educiramo osoblje o obiljezjima lokalnih poljoprivrednih 420 3
proizvoda i tradicionalnih jela. '
Pri zaprimanju narudZbi osoblje je upuceno da istice lokalne 400 4
poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela. ’
Gosti u vec¢oj mjeri odabiru jela u kojima je naznaceno 400 4
koriStenje lokalnih poljoprivrednih proizvoda. !
Gosti pri narudzbama ceSce zahtijevaju jela pripremljena od 360 5
lokalnih poljoprivrednih proizvoda. '
Tradicionalna jela su znacajnije zastupljena u narudzbama 340 6
domacih gostiju. ’
U ponudi objekta posebno isticem lokalne rakije i likere. 3,40 6
U ponudi objekta posebno isticem lokalna vina i pjenusce. 3,40 6
Jelovnik je formiran na nacin da se posebno istiCu jela koja 340 6

sadrze lokalne poljoprivredne proizvode i tradicionalna jela.

Hotelijeri se najviSe slaZu da gosti cijene isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i
tradicionalnih jela. Medutim, najveci broj hotelijera utvrdio je da domacdi gosti u hotelima
ne narucuju znacajno tradicionalna jela. lako su postojali prethodni pokusaji da se u
ponudi posebno istaknu lokalne rakije, likeri, vina i pjenusci, te da se na jelovnicima i
menijima oznace tradicionalna jela i LPP, ti napori nisu doveli do znacajnog povecanja
potraznje za tim proizvodima.
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REZULTATI - HOTELSKE KOMPANIJE

REZIME

Specifi¢ni zahtjevi hotelskih kompanija u pogledu koli¢ina, nacina i dinamike nabave,
kao i cjenovna nekonkurentnost LPP-a znacajno su ograniCenje vecem koristenju
LPP u ponudi hotela.

Saspekta hotelijeranuzno je sagledavati pojam LPP-a u Sirem geografskom obuhvatu,
minimalno obuhvacajudi podrucje Primorsko-goranske zupanije, a moguce i Sire.
Hotelske kompanije koriste LPP-e napose kod organizacije posebnih tematskih gastro
dogadanija kojima osim gostiju hotela nastoje privudi i ostale posjetitelje u svoje objekte.
Hotelijeri procjenjuju da se isticanje LPP-a i tradicionalnih jela cijeni od strane gosta,
no isto tako utvrduju da u svojoj ponudi posebno ne istiCu jela koja sadrze LPP-e i
tradicionalna jela, kao niti lokalna vina, pjenusce, rakije i likere.

NuZan preduvjet znacajnijeg koriStenje LPP u hotelskim kompanijama je razvoj
distribucijske mreze i udruzivanje lokalnih proizvodaca, uz osiguranje stalne i
pouzdane nabave.
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Analizom stanja zastupljenosti lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela u
ugostiteljskim objektima na podrudju Cetiri partnerska LAG-a koji djeluju na podrucju
Primorsko-goranske Zupanije mogu se identificirati sljededi kljucni zakljucci:

a) Nedostatna proizvodnja lokalnih poljoprivrednih proizvoda i slabosti u distribuciji

Proizvodnja LPP-a na podrucju svakog LAG-a, odnosno cijele Primorsko-goranske zupanije
vrlo je ograniCena. Mali broj proizvodaca i male koli¢ine LPP-a glavno su ogranicenje za
znacajniju zastupljenost u ugostiteljskim objektima, a napose za znacajniju zastupljenost
u hotelskim kompanijama koje imaju potrebu za velikim koli¢inama i stalnom opskrbom.
Ugostitelji istiCu slabosti i u distribuciji koju bi trebalo organizacijski unaprijeditii prilagoditi
potrebama ugostitelja. Nazalost, u uvjetima male proizvodnje LPP-a, kada proizvodaci
nemaju problem s plasmanom svojih proizvoda tesko je ocekivati njihov znacajniji
angazman na razvoju distribucije, kao i adekvatnog konfekcioniranja i pakiranja LPP-a u
skladu s potrebama ugostitelja.

U buducem razdoblju, pod pretpostavkom rasta proizvedenih koli¢ina LPP-a osnivanje
logistickih centara i distribucijskih mreza bitno bi olakSalo opskrbu ugostiteljskih objekata
lokalnim proizvodima. Direktna povezanost proizvodaca i ugostitela moguca je i
implementacijom digitalne platforme za narucivanje LPP-a.

b) Visoka svijest ugostitelja o znacaju koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda

Istrazivanje je pokazalo da na podrucju svih Cetiriju analiziranih LAG-ova postoji visoka
svijest ugostitelja o znacaju koriStenja LPP-a i tradicionalnih jela u svojoj ponudi. No pri
tome zacuduje da unatoc svijesti o znacaju, lokalni ugostitelji u svojoj ponudi (jelovnici) ne
istiCu jela koja sadrze LPP-e kao niti tradicionalna jela.

c)Povjerenjeugostitelja ukvalitetuizdravstvenuispravnostlokalnih poljoprivrednih
proizvoda

Ugostitelji pokazuju visoko misljenje o kvaliteti, okusu i svjezini LPP-a u odnosu na one
kupljene u veleprodaji ili maloprodaji, smatraju da LPP ne sadrze Stetne tvari (pesticide i
sl.)i imaju vecu nutritivnu vrijednost. Ova pozitivha percepcija LPP-a od strane ugostitelja
bi uz povecanje raspolozivih koliCina trebala rezultirati u buduc¢nosti njihovom vecom
zastupljenoscu.

d) Ogranicen doprinos koristenja lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih
jela ekonomskom poslovanju

Ugostitelji ne identificiraju pozitivne ekonomske ucinke koriStenja LPP-a i tradicionalnih

jela u svojoj ponudi. Smatraju da ne doprinose povecanju zarade, a istiCu i visoke cijene
nabave LPP-a Sto utjece na troSkove.
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e) Nedostatno isticanje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela u
komunikaciji s trZiStem i promociji ugostiteljskog objekta

Istrazivanjem je utvrdena svojevrsna nedosljednost ugostitelja. Naime, iako su svjesni
znacaja koriStenja LPP-a i tradicionalnih jela u ponudi, na podrudju svih analiziranih LAG-
ova uoceno je da ih posebno ne isticu u svojoj ponudi kako pri formiranju jelovnika tako
niti u promotivnim aktivnostima i komunikaciji s trziStem. |1z tog razloga se moguce i javlja
Cinjenica da su ovoj ponudi skloniji domadi gosti od inozemnih, koji nemaju dovoljno
informacija na temelju kojih bi donijeli drugaciju odluku pri potrosnji u ugostiteljskim
objektima.

U skladu s oCekivanim rastom potraznje za LPP-ma i lokalnim specificnostima destinacije
koja ukljuCuje i ponudu tradicionalnih jela, a s ciljem prevladavanja prisutnih izazova mogu
se istaknuti preporuke za buduce djelovanje:

a) Sagledavanje LPP-a u Sirem kontekstu, a ne samo u okviru pojedinog LAG-a

Projektnim zadatkom definirano je podrucje obuhvata LPP-a koje je limitirano na
podrucje pojedinog LAG-a. lako ovakav pristup ima opravdanje s aspekta djelovanja LAG-
maloj povrSini koju obuhvacda jedan LAG, a Sto determinira vrlo mali broj proizvodaca
i male koliCine. Takoder, s aspekta ugostitelja nedvojbeno je ukazano na potrebu Sireg
sagledavanja pojma ,lokalnog”, a sto je i u skladu s dobrom praksom. Realna je potreba
ugostitelja da u svoju ponudu ukljucuju LPP-e i tradicionalna jela koja obiljezavaju Sire
podrucje (najmanje podrucje Primorsko-goranske zupanije). Navedeno je determinirano
i zahtjevima klijenata, korisnika ugostiteljskih usluga, domacih, a napose stranih gostiju.

b) Poticanje rasta broja proizvodaca, rasta koli¢ina i odrZanja kvalitete

S obzirom na nedovoljnu razvijenost poljoprivredne proizvodnje na podrucju analiziranih
LAG-ova i ograniceniinteres poduzetnika za ukljucivanje u proizvodnju LPP-a, prvenstveno
je potrebno intenzivirati aktivnosti i konkretizirati mjere kojima bi se povecala proizvodnja
LPP-a od strane postojecih proizvodaca, ali i privukli novi poduzetnici. Paralelno s ovim
procesom potrebna je stalna kontrola kvalitete.
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¢) Usuglasavanje s kriterijima oznaka kvalitete na razini Primorsko-goranske
Zupanije i razvoj specifi€nih oznaka kvalitete

TrziSnoj prepoznatljivosti objekata koji u svojoj ponudi koriste LPP-e i imaju zastupljena
tradicionalna jela doprinijele bi oznake kvalitete. LAG-ovi mogu inicirati razvoj lokalne
oznake kvalitete ili brenda koji bi isticao ugostiteljske objekte koji koriste pojedine LPP-e.
Ova oznaka bi povecala prepoznatljivost lokalnih proizvoda i potakla goste da biraju
tradicionalna jela koja ukljucuju LPP-e. Osim Sto medunarodno priznate oznake kvalitete
ugostiteljskih objekata (primjerice GaultMillau) vrednuju ovaj element, na lokalnoj je
razini moguce znacajnije ih valorizirati u okviru kriterija za dodjelu oznaka Kvarner Food,
Kvarner Gourmet. Lokalna vina razvijaju prepoznatljivost u okviru oznake Kvarner Wines.
Ova preporuka moguca je i nadovezuje se na prvu navedenu preporuku koja zahtjev Sire
sagledavanje pojma LPP.

d) Organiziranje edukativnih radionica i treninga za ugostitelje i proizvodace

LAG-ovi mogu organizirati radionice i treninge za ugostitelje kako bi ih educirali o
prednostima koristenja lokalnih proizvoda te kako ih najbolje integrirati i istaknuti u
svojoj ponudi. Takoder, mogu se organizirati radionice za proizvodace, fokusirane na
unaprjedenje konfekcioniranja, skladistenja i distribucije proizvoda prema potrebama
ugostiteljstva.

e) Brendiranje lokalnih poljoprivrednih proizvoda i tradicionalnih jela

Kako bi se povecala potraznja za LPP i tradicionalnim jelima od strane konacnih
potrosSaca, potrebno je njihovo snaznije brendiranje, jacanje njihove prepoznatljivosti,
jedinstvenosti terroira i isticanje kvalitete. Povecanje potraznje rezultiralo bi i povecanim
pozitivnim ekonomskim ucincima koriStenja LPP i uvodenja tradicionalnih jela u jelovnike
ugostiteljskih objekata.

KoriStenje LPP-a i promocija tradicionalnih jela u ugostiteljskim objektima u buducem
¢e razdoblju doprinijeti snazenju prepoznatljivosti i autohtonosti turisticke ponude
Primorsko-goranske Zupanije, kao i jacanju poduzetnickih aktivnosti posebno u ruralnim
prostorima.
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