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LAG “VINODOL”

i tradicionalnih jela u ugostiteljskim

KUHACA

KUlinarska HArmonija CArobnih okusa Primorsko-goranske Zzupanije

KUHACA je gastro projekt koji poti¢e razvoj ruralnog po-
drucja, lokalne proizvodnje hrane i gastronomske bastine
te promovira kratke lance opskrbe. Udruzivanjem resursa,
znanja i iskustva, KUHACA sinergijski utje¢e na napredak
ruralnog podrucja i povecanje konkurentnosti lokalnih pro-
izvodaca. Provodi se na podrucju cetiriju LAG partnera:
LAG-a “Kvarnerski otoci”, LAG-a Gorski kotar, LAG-a “Terra
liburna” i LAG-a “VINODOL”", koji ukupno broje 33 jedinice
lokalne samouprave.

CILJANE SKUPINE

» lokalni proizvodadéi/poljoprivredna gospodarstva - po-
vezivanjem s ugostiteljima i drugim poslovnim subjektima,
lokalni proizvodaci poboljsavaju trzisnu konkurentnost i
odrzivost poslovanja. Koristenjem kratkih lanaca opskrbe
i promoviranjem lokalnih proizvoda, ¢uvaju tradicionalne
metode proizvodnje, oslanjaju se na lokalno prodajno trzi-
Ste i privlace nove kupce.

» ugostitelji/HORECA sektor — suradnjom s lokalnim proi-
zvodacima, ugostiteljski objekti mogu ponuditi svjeze i kva-
litetne lokalne namirnice, isti¢u¢i autenti¢ne okuse. Time
jacaju svoju konkurentnost, a na trzistu se namecu kao
promotori lokalne gastronomske bastine, privlac¢ne svima
koji traze originalno i autenti¢no gastro iskustvo.

» partnerski LAG-ovi — projekt razvija suradnju i razmjenu
znanja partnerskih LAG-ova te edukaciju iz podrucja lo-
kalne proizvodnje, gastronomske bastine, kratkih lanaca
opskrbe i drugih relevantnih tema. Poti¢e inovacije, nove
pristupe i rjedenja, pomaze partnerima u povecanju vidlji-
vosti i prepoznatljivosti u lokalnoj i Siroj javnosti te jac¢anju
medijskog interesa, $to pozitivno utjece na javnu reputaci-
ju partnera. Partnerski LAG-ovi ujedno razvijaju svoje kapa-
citete za provedbu sli¢nih projekata.

CILJEVI PROJEKTA

» poticanje suradnje poljoprivrednog i ugostiteljskog sek-
tora, povecanje zastupljenosti lokalnih namirnica u ugosti-
teljskom sektoru na podrucju cetiriju partnerskih LAG-ova

» edukacija ugostitelja o prednostima lokalne proizvodnje
i gastronomske bastine te vaznosti lokalne proizvodnje u
gastro turizmu

» podrska uspostavi kratkih lanaca opskrbe izmedu lokalnih
proizvodaca i ugostiteljskih objekata/hotelskih kuc¢a, pove-
zivanje i facilitiranje suradnje i umrezavanja proizvodaca i
ugostiteljskih objekata, promoviranje lokalnih proizvoda,
tradicionalnih namirnica i jela

» jacanje konkurentnosti lokalnih proizvodaca

» razmjena iskustva i primjera najboljih praksi, prijenos
znanja i umrezavanje te poboljsanje kapaciteta uklju¢enih
LAG-ova

PROJEKTNE AKTIVNOSTI

» izrada “Analize stanja zastupljenosti lokalnih poljopri-
vrednih proizvoda i tradicionalnih jela u ugostiteljskim
objektima na podrucju Cetiri partnerska LAG-a”

» tri kulinarske radionice s jelima od lokalnih namirnica s
podrucja triju partnerskin LAG-ova

» radionica “Brendiranje i odnosi s javnosc¢u”

» radionica za proizvodace hrane s podrucja partnerskih
LAG-ova o sanitarnim propisima povezanima s isporukom
hrane HORECA sektoru te obveznim zahtjevima

» radionica za lokalne proizvodace hrane s podrucja LAG-a
“Terra liburna” o poslovanju s odjelom nabave i odjelom
hrane i pi¢a hotelskih kuc¢a te B2B meeting

» radionica za proizvodace i ugostitelje s podrucja partner-
skih LAG-ova na temu primjera dobre prakse povezivanja
lokalnih proizvodaca i ugostitelja

» radionica “Marketing i promocija na drustvenim mreza-
ma”

» Cetiri predavanija: predstavljanje “Analize stanja zastuplje-
nosti lokalnih poljoprivrednih proizvoda u ugostiteljskim
objektima na podrucju Cetiri partnerska LAG-a”, “Odrzivi
turizam”, “Kratki lanci opskrbe” i “Primjeri dobre prakse
kratkih lanaca opskrbe”

» Cetiri studijska posjeta podruc¢jima partnerskih LAG-ova
» donosenje “Sporazuma o suradnji lokalnih proizvodaca i
predstavnika HORECA sektora”

» promocija (promotivne aktivnosti i materijali)
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LAG “Kvarnerski otoci”

LAG “Kvarnerski otoci”

Setalidte svetog Bernardina 6D, 51500 Krk
lag@kvarnerski-otoci.hr
www.kvarnerski-otoci.hr

Broj jedinica lokalne samouprave: 9
Gradovi: Cres, Krk, Mali Losinj

LAG N
KVARNERSKI OTOC|

Opcine: Baska, Dobrinj, Malinska-Dubasnica, Omisalj, Punat, Vrbnik

Broj naselja: 108

Povriina: 943,79 km?

Broj stanovnika: 30.169

Gustoc¢a stanovnika: 31,96/km?2

©

LAG “Kvarnerski otoci” promice ruralni razvoj otoc-
nih mjesta putem lokalnih inicijativa i partnerstava,
poboljsanja ruralnih Zivotnih i radnih uvjeta na oto-
cima, diversifikacije gospodarskih aktivnosti, osigu-
ravanja protoka informacija i transfera znanja za
napredak u razvoju ruralnog gospodarstva i lokalne
zajednice na kvarnerskim otocima, razvijanja sinergi-
je i umrezavanja svih subjekata kojima je u interesu
doprinijeti razvoju ruralnih podrucja kvarnerskoga
kraja. Prema svim razvojnim pokazateljima, podrucje
LAG-a “Kvarnerski otoci” medu najrazvijenijim je po-
druc¢jima Republike Hrvatske.

VIZIJA

Rad LAG-a “Kvarnerski otoci” usmjeren je na odrzivi
razvoj i ocuvanje jedinstvenih prirodnih, kulturnih i
drustvenih vrijednosti kvarnerskih otoka, kao dopri-
nosa pri stvaranju prostora za kvalitetan Zivot. Su-
radnjom, inovacijama i integracijom tradicije s mo-
dernim potrebama, LAG Zeli osigurati odrzivi rast
lokalnih zajednica i gospodarstva, s ciljem stvaranja
prosperitetnog i ravhomjernog drustva, ¢uvajuéi pri-
tom okolis i kulturno naslijede za buduce generacije.



Marin plade

Chef Marin Plese

PANNACOTTA OD MASLINOVOG ULJA | BIJELE COKOLADE S BUCOM U

SIRUPU OD CVJETOVA RUZMARINA, S KORICOM | GELOM MANDARINE

GRIZ NA MLIJEKU S OVCJIM SIROM | ZUMANJKOM DIMLJENIM NA SIJENU SA
SOTIRANIM CRNIM TRUBACAMA | SVJEZOM KRAVLJOM SKUTOM

Gastronomija kvarnerskih otoka

Gastronomija predstavlja iznimno vazan aspekt turiz-
ma, pruzajudi jedinstvenu priliku za povezivanje kultu-
re, tradicije i autenti¢nih okusa odredene destinacije, u
samo jednom obroku.

Velika vecina ugostiteljskih objekata na podrucju dje-
lovanja LAG-a “Kvarnerski otoci” ima relativno dugu
tradiciju nabave poljoprivrednih proizvoda od lokalnih
proizvodaca.

Sklonost prema lokalnim namirnicama iskazuju mno-
gi kuhari kvarnerskih otoka, a medu njima je svakako i
Marin Plese, rodeni Krcanin, iz Dubasnice, vrlo uspje$an
mladi hrvatski chef, koji je prije nekoliko godina preuzeo
kuhinju prestiZznog restorana Hotela “Vila Rova” u Malin-
skoj. Godine 2022. Hotel “Vila Rova” dobio je nagradu za
najbolji mali obiteljski hotel u Hrvatskoj, a 2024. godine,
medu top 300 hrvatskih restorana koji se isti¢u svojom
kvalitetom, u “Gault & Millau kulinarski vodi¢” prvi je put
uvrsten i restoran “Vila Rova”, kao “jedini fine dining re-
storan na otoku Krku”, dok je chef restorana, Marin Ple-
e, proglasen “mladim talentom godine”.

- Gastronomija je sve vazniji razlog dolaska gostiju u odre-
denu destinaciju pa nasi gosti donose sve informiranije od-
luke o tome gdje ¢e jesti kad stignu na odrediste. Stoga je
vazno da mi ugostitelji nudimo autenti¢ne gastronomske
doZivljaje, razmjenjujemo znanje i ideje kako pristupiti lako
dostupnim i cjenovno pristupacnim namirnicama, kao sto
su sitna plava riba, ¢i¢, jec¢am, palenta, divlji komorac, mo-

tar i ostalo samoniklo bilje. Najoriginalnija kulinarska isku-
stva moZemo ponuditi s namirnicama uz koje smo odrasta-
li i onima koje su specificne za na$ kraj. Vjerujem da je to
put kojim se stvaraju nove navike, koje prirodno vode kva-
litetnoj, raznovrsnoj i odrZivoj potraznji i ponudi na svim
razinama na podrucju LAG-a ,Kvarnerski otoci"

Takoder, vazZno je da predstavljamo autenti¢nu pric¢u koja
crpi inspiraciju iz nase neposredne blizine - od jelovnika i
karte pica do dekoracija i motiva u designu koji gost susre-
¢e u restoranu.

U svom radu svakodnevno promi¢em odrzivu gastronomiju
uz podrsku lokalnim proizvodac¢ima, odabirom sezonskih
namirnica i o¢uvanjem gastronomskog nasljeda te sma-
njenjem otpada od hrane. Najvise zastupljene namirnice
lokalnog podrijetla na podrucju LAG-a ,Kvarnerski otoci”
koristene u ugostiteljstvu su: sir, jaja, smokve, $paroge, ma-
slinovo ulje, rakovi, Skoljke, lignje, hobotnice, zeleno lisnato
povrce, zacinsko bilje, janjetina, kvarnerski $kamp, riba te
vina i pjenusci. Moja je velika Zelja koristiti sve vise proi-
zvoda lokalnih proizvodaca. Veselim se danu kad ¢u moci
imati jelovnik u potpunosti sastavljen od lokalnih namirni-
cq, istice Plege.

Tradicionalna jela, kao najatraktivniji dio gastronomske
ponude, pored lokalnih namirnica, ¢uvaju i tradiciona-
lan nacin prigotovljavanja jela, koji se generacijama pre-
nosi s koljena na koljeno. Simbiozom lokalnih sastojaka
i tradicionalnih tehnika pripreme, gastronomski doziv-
ljaj prerasta u nenadmasan, neodoljiv i nesvakidasnji
gurmanski uzitak.



UZGOJ OVACA U SLOBODNOJ ISPASI
- JAMAC VRHUNSKE KVALITETE MESA | SIRA

U VRBNICKIM VINOGRADIMA UZGAJA SE ZLAHTINA
- AUTOHTONA HRVATSKA BIJELA SORTA GROZPA
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Krk, Cres i Lo&inj - tri hrvatska otoka koji pripadaju
podruc¢ju LAG-a “Kvarnerski otoci” mogu se pohvaliti
bogatom gastronomskom bastinom, njegovanom ge-
neracijama. Od izvrsnih sireva i janjetine do morskih
specijaliteta i domace tjestenine, tradicionalna jela
nude jedinstveno i nezaboravno gastronomsko iskustvo,
prozeto upecatljivim okusima Mediterana.

Kvarnerski otoci obiluju prekrasnom prirodom i biljkama
koje svojim mirisom i samozatajnom ljepotom opleme-
njuju krajolik, posebice podrucje Losinja. Biljke su mo-
¢an sastojak zZivota, ¢iju vitalnost i krepkost potic¢u vec
tisuc¢lje¢ima pa se vrlo ¢esto koriste i u kuhinji. Zacinsko

bilje uistinu daje posebnu notu kvarnerskim delicijama.

Otoci Krk i Cres poznati su i po visokokvalitetnoj janjeti-
ni, zahvaljujuci stoljetnoj lokalnoj tradiciji uzgoja ovaca
u slobodnoj ispasi. Stada se uzgajaju na oto¢nim pas-
njacima prekrivenim aromati¢nim biljem koje mesu daje
poseban okus, mekocu i so¢nost. Bogatstvom okusa i
mirisa ljekovitog bilja obiluje jo$ jedan otocni specija-
litet — sirevi koji se rade od ov¢jeg, ali i kravljeg i kozjeg
mlijeka. Upareni s ¢casom domaceg vina, stvaraju osebu-
jan gastro uzitak.

Vrbnik, mjesto na otoku Krku, poznato je po nekoliko
vrhunskih vinara koji proizvode vino svijetlozute do sla-
mnatozute boje, njezne arome i karakteristi¢nog finog
okusa. Svjezina koju vinu moze dati samo ostrija klima,
karakteristika je sjevernog podneblja Jadrana, ali i kr¢-
kih vinograda smjestenih na sjevernoj strani otoka. Po-
red bodulskog sira, bodulsko vino izvrsno pase i uz sve
vrste ribe i morskih specijaliteta.

Krk, Cres i Losinj mogu se pohvaliti i ¢itavom paletom
morskih specijaliteta. Cisto¢a i temperatura mora, za-
jedno s bogatim morskim zivotom, pruzaju savrdene
mogucénosti za pripremu najsvjezijih jela od plodova
mora. Skampi, vrsta velikih kozica, glavna su namirnica
lokalne kuhinje.

Jedno se jelo, ne tako davno, pripremalo samo za po-
sebne prigode, velike blagdane ili iskljuc¢ivo nedjeljom,
a danas je jedno od najzastupljenijih jela otoka Krka.
To su Surlice - tradicionalno jelo od domace tjestenine
koje u krekoj kulinarskoj bastini zauzima posebno mje-
sto. Napravljena od jednostavnih sastojaka poput bras-
na, jaja, vode i malo maslinovog ulja, ova jedinstvena
tjestenina oblikuje se motanjem komada tijesta oko
igle za pletenje, sto rezultira prepoznatljivim oblikom.
Surlice su najpoznatiji kreki specijalitet, a posluzuju se's
raznim vrstama gulasa, s plodovima mora ili ¢ak sa $pa-
rogama, jo$ jednom specificnom lokalnom namirnicom.
Sparoge su prirodna samonikla biljka koja se ru¢no bere
na oto¢nim obroncima tijekom travnja i svibnja. Jela na
bazi $paroga medu najzastupljenijim su tradicionalnim
jelima i predstavljaju vazan dio gastro ponude.

Od lokalnih proizvoda, za oto¢nu gastronomiju poseb-
no je vazan i kreki préut, prvi hrvatski proizvod zasti¢en
u EU. Posebnost kré¢kog priuta je u tome $to je nasoljen
samoniklim zacinskim biljem s otoka Krka, ne dimi se,
sazrijeva u kozi, a susi se na poznatoj kr¢koj buri. Kreki
pr3ut neizostavni je dio svakog predjela.

Lokalnim jelima posebnost daje i maslinovo ulje, jos je-
dan hvalevrijedan lokalni proizvod, nastao iz maslinika
diljem kvarnerskih otoka. Bodulsko maslinovo ulje spa-
da u red najkvalitetnijih ulja Mediterana. Kr¢ko maslino-
vo ulje i ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje Cres zasticeni
su europskom oznakom izvornosti.

Kvarnerski otoci obiluju delicijama proizvedenim od
plodova prirode koje daju more, skrta zemlja, kamenjar
i pasnjaci prekriveni solju. Te se delicije pripremaju na
razne nacine i posluzuju u ugostiteljskim objektima di-
ljem otoka i ve¢ odavno su dio KUlinarske HArmonije
CArobnih okusa Primorsko-goranske Zupanije.
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LAG Gorski kotar

LAG Gorski kotar

Rudolfa Strohala 118, 51316 Lokve
info@lag-gorskikotar.hr
www.lag-gorskikotar.hr

Broj jedinica lokalne samouprave: 9
Gradovi: Cabar, Delnice, Vrbovsko

Opcine: Brod Moravice, Fuzine, Lokve, Mrkopalj, Ravha Gora, Skrad

Broj naselja: 256

Povréina: 1.273,1 km?

Broj stanovnika: 18.954
Gustoca stanovnika: 14,88/km

WEEERy
SITIN

LAG Gorski kotar osnovan je 2008. godine, kao re-
zultat projekta “Odrziva buduc¢nost ruralnih prosto-
ra RH”, financiranog sredstvima nizozemske Vlade i
“MATRA" programa. Prvi je registrirani LAG na po-
drucju cijele Republike Hrvatske, a djeluje prema na-
¢elima LEADER pristupa.

Rad LAG-a Gorski kotar temelji se na lokalnom par-
tnerstvu javnog, civilnog i gospodarskog sektora s
ciljem realizacije Lokalne razvojne strategije (LRS).
LAG Gorski kotar tezZi jacanju i razvoju ruralnog po-
drucja, uz prepoznavanje lokalnih potreba i omogu-
¢avanje nove perspektive razvoja podrucja LAG-a, u
interesu svih stanovnika Gorskog kotara.

VIZIJA

LAG Gorski kotar objedinjuje interese stanovnika
svih devet jedinica lokalne samouprave na podrucju
Gorskog kotara te im omogucuje zajednicki nastup
u predstavljanju njihovih projekata, interesa i ciljeva,
kako lokalno, tako i izvan njihovih administrativnih
granica.

Sve svoje aktivnosti LAG Gorski kotar provodi u skla-
du s nacelima odrzivog razvoja, uvazavajuci prirodne
osobitosti, koje se smatraju iznimnim bogatstvom i
jednom od najvrednijih kvalitativnih odrednica cije-
log goranskog kraja.

11
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BESKVASNI KRUH S KREMOM OD
LOKALNOG SIRA, KRATKO ZAPECENIM
LISICARKAMA | DIMLJENOM PASTRVOM

TOBLERONE” STRUDLA OD JABUKA S DOMACIM MEDOM, é" == : RA - VAZAN DOPRINGS =%,

NA KREMI OD SKUTE S PREPRZENIM LJESNJACIMA HUNSKOM GASTRO UZITRU =~ \

[ I

Hortus Diabolicus kroz lokalne gastronomske okuse

Gorski kotar, smjesten u srcu Hrvatske, ¢esto se naziva
Hortus Diabolicus ili Bavolji vrt, prvenstveno zbog svo-
je bogate i misti¢ne prirode. Ovu regiju karakteriziraju
strmi planinski vrhovi, slikovita jezera i guste Sume koje
okruzuju njezina prostranstva. Smjesten izmedu mora
i kontinenta, poznat po svojoj netaknutoj prirodi i bo-
gatoj bioraznolikosti, Gorski kotar zasigurno ¢e oduzeti
dah svim ljubiteljima prirode, ali i gastronomije, prepu-
ne autenti¢nih okusa koji su spoj tradicije, umjesnosti i
ljubavi lokalnoga stanovnistva.

Zna to i David Skoko, rodom iz Pule, jedan od naj-
uspjesnijin hrvatskih chefova sa zavidnom meduna-
rodnom reputacijom, poznato lice iz televizijskih
kulinarskih emisija, strukovni novinar, autor nekoliko
kuharica i publikacija, promotor eno-gastro turizma i
lokalnih namirnica...

- Svaka hrvatska regija specificna je po svojim karak-
teristikama: geografskom polozZaju, klimi, prometnoj
povezanosti, poljoprivrednoj proizvodnji, gastronomiji i
drugima. Samim time posebna je i jedinstvena.

Kao kuhar i promotor regionalne hrvatske kuhinje, cilj
mi je poticati kolege kuhare na idealistic¢ki pristup ga-
stronomiji. Baza svake regionalne kuhinje su lokalni po-
ljoprivredni proizvodi i namirnice koje mozZzemo sakupiti
ili uloviti u toj regiji.

Gorski kotar je regija poznata po proizvodnji krumpira,
mlije¢nih proizvoda, rakija i likera, jabuka, uzgoju pastr-
va te lovnoj divljaci i Sumskim gljivama. To ¢ini bazu za
razvoj goranske gastronomije.

Cl1éf David Skoko

Vazno je gajiti ljubav prema vlastitoj zemlji, a kroz njy,
i prema tradicionalnoj lokalnoj kuhinji kako bi sacuvali
prepoznatljivost i posebnost za buduce generacije.

Gastronomija nam daje mogucnost da mi kuhari bude-
mo poveznica izmedu lokalne poljoprivredne proizvod-
nje i gostiju koji Zele dozivjeti nas kraj kroz sva osjetila.

Kako bi Gorski kotar predstavili u najboljem svjetlu, duz-
nost nam je vrednovati ono sto ovaj kraj i zemlja nude.
Kroz nasa jela pri¢ati nasu pri¢u. 4 nema domace kuhi-
nje bez domace namirnice, porucuje Skoko.

13
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HORVATOVA STAZA, NP RISNJAK

Goranski kraj poznat je po svojoj raznolikoj flori i fauni
koja se odrazava i u tradicionalnoj kuhinji. Mnoge au-
tohtone vrste, poput raznih gljiva i aromati¢nog bilja,
dodatno obogacuju ponudu specijaliteta u ugostitelj-
skim objektima. Specijaliteti od divljaci, jela na bazi glji-
va, domacdi sirevi i med pruzaju autenti¢an okus goran-
ske kuhinje, koja se prenosi s generacije na generaciju.

Na podrucju Gorskog kotara isti¢u se razni lokalni pro-
izvodi poput pastrve, krumpira, sira, divljaci te rakija
i likera. Ova regija ponosna je na svoje gastronomske
specijalitete, a najzastupljenije tradicionalno jelo je
$trudla od borovnica, koja je neizostavan dio ponude
svih ugostiteljskih objekata. Uz strudlu, moze se uzivati
i ujelima na bazi vrganja, gulasu od divljaci te jelima od
kiselog kupusa, koja odrazavaju bogatu kulinarsku tradi-
ciju ovog kraja.

Mali proizvodaci goranskog kraja suocavaju se s teskim
uvjetima rada, ali njihova predanost oc¢uvanju tradicije i
odrzavanju kvalitete rezultira proizvodima koji su prave
delicije i bogatstvo lokalne gastronomije.

Jedna od njih je i medun, cijenjen zbog svog specifi¢-
nog okusa i aroma koje dolaze iz netaknute prirode
Gorskog kotara. Goranski medun ponosno nosi oznaku
izvornosti, simbola zastite autenti¢nosti proizvoda, od
vitalne vaznosti za o¢uvanja eko-sustava Gorskog kota-
ra. Proizvodnjom goranskog meduna potic¢u se lokalna
ekonomija i odrziva proizvodnja te oc¢uvanje prirodnih
resursa.

Gorski kotar teZi postati prepoznatljiva gastronomska
destinacija. Razvijanje suradnje izmedu malih proizvo-
daca, ugostitelja i institucija klju¢no je za ocCuvanje i
valorizaciju lokalne kuhinje. Takvim pristupom zZeli se
podrzati ¢uvanje tradicije te potaknuti razvoj odrzivog

turizma, koji postuje prirodne resurse i doprinosi lokal-
nom gospodarstvu.

Unato¢ izazovima, poljoprivreda u Gorskom kotaru nudi
brojne komparativne prednosti. Tradicionalne tehnike i
ekoloske metode uzgoja promic¢u zdraviji nacin Zivota.
Ugostitelji Gorskog kotara sve se vise okre¢u lokalnim
proizvodacima, sa Zeljom stvaranja odrzivog ciklusa
podrike izmedu poljoprivrednika i ugostitelja, s ciljem
jacanja lokalne ekonomije te o¢uvanja bastine i gastro-
nomskih tradicija.

Klju¢nu ulogu u promicanju odrzive poljoprivrede i jaca-
nju kapaciteta lokalne zajednice ima LAG Gorski kotar.
Raznim projektima LAG potic¢e suradnju lokalnih dioni-
ka, promicudi svijest o vaznosti odrzivog razvoja. Uz do-
prinos lokalnih ugostitelja i OPG-ova, u Gorskom kotaru
poti¢e se o¢uvanje lokalne gastronomije, sa specijalite-
tima koji isti¢u bogatstvo i raznolikost okusa goranskog
kraja.

Gorski kotar prepun je potencijala i prilika da svoju ga-
stronomsku pri¢u, pri¢u o tradiciji i vrijednim ljudima
ovog kraja, predstavi svima Zeljnima neceg jednostav-
nog, a opet neponovljivog. Gorski kotar sve se vise iden-
tificira kao jedinstvena gastro destinacija koja pruza
priliku za bijeg od stvarnosti i uzurbanog nacina Zivota,
a prije svega kao odrediste neponovljivog iskustva ku-
$anja autohtonih namirnica u tradicionalnim i moder-
nim izvedbama. Ipak, gastronomija Gorskog kotara ne
temelji se samo na hrani i autenti¢nim okusima, nego je
istodobno i pri¢a o goranskim ljudima i njihovoj poveza-
nosti sa svojim krajem.

Zbog svega navedenog, Gorski kotar zasluzuje svoje
mjesto na gastronomskoj karti Hrvatske, a njegova pra-
va gastro prica tek pocinje!
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FILE BRANCINA U KRUSTI OD BADEMA
(OSTERIA VERANDA)

LAG “Terra liburna”

LAG “Terra liburna”
Vjekoslava Spincica 13, 51410 Opatija
lag.terraliburna@gmail.com
www.terra-liburna.hr

Broj jedinica lokalne samouprave: 8
Gradovi: Kastav, Opatija

Opcine: Jelenje, Klana, Lovran, Matulji, Mo$¢eni¢ka Draga, Viskovo

Broj naselja: 82

Povrsina: 528 km?

Broj stanovnika: 59.431

Gustoda stanovnika: 112,56/km?

LAG “Terra liburna” aktivno sudjeluje u strateskom pla-
niranju razvoja ruralnog podrucja, podrzavajuci lokalno
stanovnistvo i znacajne inicijative te poti¢uci transnaci-
onalno i meduteritorijalno umrezavanje. Svoj rad teme-
lji na partnerstvu s lokalnim vlastima i suradnji s malim
poljoprivrednicima i strukovnim udruzenjima, stitedi i
promicuci lokalne autohtone sorte.

Strateskim pristupom ruralnom razvoju, utjec¢e na obli-
kovanje politika koje podrzavaju ruralne zajednice i pre-
danost znanstveno-inovativnom pristupu u provedbi
LEADER-a. Cuva kulturno i prirodno naslijede, dokazuju-
¢i da ruralni razvoj moze biti snazan, inkluzivan i otpo-
ran na izazove 21. stoljeca.

Od 2018. do 2024. godine LAG “Terra liburna” sufinan-
cirao je 44 projekta s ukupnim iznosom od 1,42 milijuna
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eura, uklju¢ujuc¢i nabavu opreme, mehanizacije, sadnog
materijala i stoke za 29 malih poljoprivrednika, kao i
izgradnju djecjih igralista, sportske infrastrukture, ob-
novu drustvenih domova i opremanje multimedijskih
ucionica.

VIZUUA

LAG “Terra liburna” je tehnoloski jedna od najnapred-
nijih i najotpornijih ruralnih zajednica u Siroj regiji koja
uvazava tradicijske uvjete gospodarenja u autenti¢nom
prostoru, unapreduje gospodarske aktivnosti koriste-
¢i pametne zelene tehnologije, valorizira i odgovorno
upravlja kulturno-povijesnom i prirodnom bastinom, a
visoki Zivotni standard temelji na sustavnom ulaganju u
ljudske potencijale, znanje i inovacije.
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Terra liburna - spoj gastronomije mora i gorja

Opatijsku rivijeru i liburnijsko zalede vise od 180 godina
prati glas regije pozeljne za odmor, ujedno i sinonima
vrhunske gastronomije. S obzirom da industrija gosto-
primstva ne moze biti bez lokalne nabave sirovina, va-
loriziranje namirnica s ovog podrucja apsolutni je prio-
ritet.

Lokalni okusi, stara gastronomska mudrost i vje¢na Ze-
lja za inovacijom, u sprezi s o¢uvanom prirodom i krajo-
likom koji je oblikovala ljudska ruka, izvrsno su polaziste
za pri¢u o autohtonim sortama i tradicijskim receptu-
rama.

Divlje $paroge na podrucju LAG-a “Terra liburna” obi-
ljezavaju svako proljece. Nepretenciozna, ali oboza-
vana fritaja sa $parogama nezaobilazna je delicija. Uz
$parogu, kao kraljicu medu samoniklim biljem Libur-
nije i liburnijskog zaleda, svoj put na tanjure naci ¢e i
izdanci veprine, bljust ili kljuka, gljive te aromati¢no
i jekovito bilje, koje se nalazi medu najzastupljenijim
poljoprivrednim proizvodima ovog podrudja.

Neumornim radom vrijednih ljudi u kr$kom brd-
sko-planinskom podru¢ju u naruc¢ju Ueke i Cicari-
je, na Gervaisovim leSicama i dol¢i¢ima omedenim
stoljetnim suhozidima, svoj dom nalaze perjanice
lokalne bioraznolikosti: lovranski marun, lovranska
¢rednja, brsecki ¢esan, broskva, brgujski kapuz. Po-
dru¢je Cicarije i Parka prirode U¢ka, Parka $uma Li-
sina, zasticenih Zvonejskih prezida, dio Grobnickog
polja i nepregledne Sume zelena su pluca ovoga kraja
ili dom buduc¢ih gastronomskih podviga i mnogih zi-
mnica.

Odrziva poljoprivreda i zastita bioraznolikosti moraju
i¢i ruku pod ruku. Zapadni rijecki prsten odlikuje se vrlo
Skrtim tlom i teskim uvjetima gospodarenja, gdje je ¢ak
i pristup poljoprivrednim strojevima ¢esto onemogu-
¢en. Svi mali uporni poljoprivrednici i stocari tim vise
zasluzuju priznanje za svaki njihov proizvod koji dopre
do krajnjeg kupca i postane ¢arolija na tanjuru. U avan-
turi od leSice do pijata ili kako nas podsjeca i europska
strategija “Od polja do stola”, poljoprivrednici su karika
bez koje lanac puca.

¥yl BN
' WSECKA BROSKVA




POGLED IZ POLJANA

Najljepsi okusni putopis ipak pri¢aju palenta kompiri-
ca kad se podruzi s dobrim gulasom ili grobnickim si-
rom, jota s jedinstvenim pikantnim brgujskim kapuzom,
uc¢karska ov¢ja skuta sa salsom od suhih smokava ili
gradnjaki punjeni pireom od lovranskog maruna te uz
najzastupljenija tradicionalna jela u ugostiteljskim i
hotelskim objektima ovoga kraja, poput buzare, mijesa-
ne friture od sitne ribe i slastica s marunima, slastica
s treSnjama, orehnjace, fritula i krostula, predstavljaju
najvece gastronomsko bogatstvo ovog kraja.

Ovdje mediteranska prehrana susrece i onu brdsko-pla-
ninsku pa se na istom tanjuru moZe pronaci neobic¢an
spoj sipe i vrganja ili maruna i kozica, sve redom najza-
stupljenijih lokalnih poljoprivrednih proizvoda. Opatij-
ska rivijera gaji tradiciju plave gastronomije i neumorno
ju uzdiZze na visu razinu, a najveci dio morskih specijali-
teta potjece iz lokalnog ulova malih ribara i skampara
koji more i dalje tretiraju s odgovornoscu.

Razvoj vinogradarstva, vinarstva i podrumarstva na
podrucju LAG-a “Terra liburna” uzeo je maha, a bou-
tique proizvodnja smislena je, odrziva i $titi od zabora-
va enokulturnu bastinu te privodi svrsi Skrte terene na
prezidima i terasama. Otuda nastaju vrhunska vina i
pjenusci, poljoprivredni proizvodi koji su jedni od najza-
stupljenijih u hotelskim objektima i koji o¢aravaju goste
diljem kraja. Nemoguce je ne spomenuti i belicu, po-
znatu kastavsku kupazu autohtonih sorti ili zvonejsku
jarbolu, koje dostojno prate liburnijski soul food ili ambi-
ciozne kreacije velike gastro scene.

Svakim iskorakom u povezivanju malih lokalnih poljopri-
vrednika i proizvodaca s HORECA sektorom i valorizaci-
jom autohtonih namirnica bogati se kulinarska bastina,
a kada se cijela kvarnerska regija s ponosom priprema
nositi titulu Europske regije gastronomije 2026. godine,
motivacija je tim veca.

Suradnja svih turisti¢kih zajednica, strukovnih udruga,
Fakulteta za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu,
Ugostiteljske skole te svih malih zainteresiranih dionika,
klju¢na je za postizanje ovih ciljeva. Akcijski plan razvo-
ja gastronomije Primorsko-goranske Zupanije dodatno
podupire ove napore, osiguravajuci da svi segmenti turi-
sticke ponude djeluju uskladeno i sinergijski. Kvarnerski
okusi ne samo da pric¢aju pri¢u o bogatoj povijesti, vec i
o buduc¢nosti koja obecava.
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TUNERA, SELCE

KOSTRENA

LAG “VINODOL”

Bribir 46a, 51253 Bribir
lag.vinodol@gmail.com
www.lag-vinodol.hr

Broj jedinica lokalne samouprave: 7

Gradovi: Bakar, Crikvenica, Kraljevica, Novi Vinodolski
Op¢ine: Cavle, Kostrena, Vinodolska opéina

Broj naselja: 54

Povrsina: 683 km?

Broj stanovnika: 40 630

Gustoca stanovnika: 59,49 /km?

LAG “VINODOL"” osnovan je 2012. godine s ciljem
unaprjedenja kvalitete Zivota na podrucju LAG-a, pu-
tem odrzivog lokalnog razvoja i LEADER pristupa.

Temeljna zadaca LAG-a je promicanje ruralnog po-
druc¢ja te unaprjedenje interesa od vaznosti za po-
drucje LAG-a, s naglaskom na mogucnost koristenja
sredstava iz Europskog fonda za ruralni razvo;.

LAG je dobio ime prema Vinodolskoj dolini, u povi-
jesti poznatoj po proizvodnji vina. Najbolji primjer
povijesne povezanosti podrucja LAG-a je Vinodolski
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zakonik, dokaz da je cjelokupno podrucje bilo u sa-
stavu vinodolske upravno-politi¢ke cjeline jos davne
1288. godine.

VIZIJA

LAG “VINODOL” - ruralno podrucje odrzivog drustve-
nog razvoja na kojem su stvoreni uvjeti za poljopri-
vrednu proizvodnju, turizam i kvalitetnu ruralnu in-
frastrukturu, postujuci povijesno nasljede, prirodnu i
tradicijsku bastinu — podrucje privla¢no za zivot, rad
i odmor!
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ANJECI KARE S KROKETIMA OD SKUTE

HRSKAVA SRDELA NA VINODOLSKI SA SMOKVOM

U ozracju suvremenosti, koju karakteriziraju ubrzani ra-
zvoj znanosti i tehnologije, naglasena konkurentnost te
nove, brze i zahtjevnije kulture Zivljenja, bitno je o¢uvati
bastinu, materijalnu i nematerijalnu, jer u njoj se krije

vrijedno znanje.
AC-0ov
P

ijska grupa ,,KVARNERS]

Chef Damir Tomljanovi¢

Kako ocuvati gastronomsku bastinu, i to onu karakteri-
sti¢nu za podrucje LAG-a “VINODOL", svojom je radioni-
com pokazao Damir Tomljanovi¢, rodom iz Senja, odra-
stao u Novom Vinodolskom, chef s bogatim domacim
i inozemnih iskustvom, konzultant za rad u ugostitelj-
stvu, profesor gastronomije u ugostiteljskim skolama i
na veleucilistima.

- Prvo jelo koje smo pripremili je hrskava srdela na vino-
dolski sa smokvom. Srdela kao hraniteljica od davnina se
koristi kao najjeftinija riba u svakodnevnoj prehrani. U ve-
¢ini slucajeva ona se u kucanstvu najéesce termicki obra-
duje przenjem u dubokoj masnoci. Na ovoj radionici sam
pokazao kako uz moderne tehnike mozZemo istu “friganu
srdelu” pribliziti u modernim trendovima posluzivanja u re-
storanima. Spojili smo ju s nekoliko zanimljivih priloga i to
$pagetima od sirove cikle izradenim na japanskoj mando-
lini, krumpirom iz sifona, smokvama i uljem od persina. Za
njihovu izradu koristili smo moderne uredaje i kulinarske
prahove koji se koriste u modernoj kuhinji, poput Soya Leci-
thina i Pro Espume koja sluzi kao stabilizator za sifon pjenu
od krumpira.

Pripremili smo i janjeci kare s kroketima od skute. S obzi-
rom na cijenu namirnice, prikazali smo kako maksimalno
iskoristiti svaki dio i na koji nacin postici lijepo i decentno
jelo s prizvukom tradicije, a opet prilagodeno moderno ori-
jentiranoj publici. | tu smo stavili naglasak na koristenje
lokalnih namirnica, poput lokalno proizvedenog krumpira
preradenog u male kuglice sa skutom koje smo przili u du-
bokoj masnodi. Krema od mrkve nam nosi slatku notu, dok
cijelu pri¢u zaokruzuje janjeé¢i umak koji daje snazan ka-
rakter jela.

Dok gledamo na obje namirnice koje su prisutne u nasem
kraju, mogu samo zakljuciti da je radionica pokazala kako
od tradicionalnih namirnica i poznatih okusa moZemo mi-
jenjativizuru jela, uz moderne uredaje i tehnike, te pribliZiti
tradicionalne okuse nekoj novoj, mladoj publici koju svaka-
ko Zelimo vidjeti u nasim restoranima, na radost proizvo-
dac¢a hrane, kao i nas ugostitelja.

Hvala jos jednom na divnoj atmosferi i kreativnoj razmjeni
misljenja i iskustava!
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Tijekom duge povijesti, ljudi ovoga kraja bavili su se po-
ljoprivredom, stoc¢arstvom i ribarstvom. Skrta zemlja
mnogo je trazila, a malo davala, $to je bitho utjecalo na
nacin prehrane i lokalnu gastronomiju. Sijala se p3enica,
je¢am i proso, sadio se krumpir, repa, mrkva, grah, gra-
3ak, luk i rastika. Uzgajale su se koze, ovce, krave, kokosi
i svinje. Od voca sadile su se smokve, trednje, grozde,
cibori i vidnje. Primorska mjesta bazirala su prehranu na
ribi, posebice plavoj (srdela, skusa, tuna...).

Poznato je da se u tradicionalnoj primorskoj kuhinji krije
pravo bogatstvo okusa i da je odlikuju zdravi i prirodni
sastojci. Unatoc¢ skrtoj zemlji i skromnim namirnicama
koje su domacinima ovog kraja bile dostupne, domaca
kuhinja pokazuje zavidnu mastovitost. Jelovnik se ce-
sto popunjavao samoniklim biljkama koje se skupljaju
od prolje¢a do jeseni, kao $to su gljive, $paroge, divlja
riga, maslacak, komora¢, divlji radi¢, motar, zac¢inskim
biljem poput kadulje, ruzmarina, majcine dusice, lovora
te plodovima samoniklog voca, poput oskorude, divljih
jagoda, kupina, murve, Sipka i sl. U povijesti, naj¢esca
jela ovog podrucja bila su pripremljena od uzgojenoga
povréa i to fazola, krumpira, kiselog zelja, repe, crnoga
zelja, sve to uz obaveznu kasu i palentu.

Neka od tradicionalnih jela koja su se zadrzala i danas
su juha od $paroga, razne manestre, bribirski prisnac,
bribirski suljki i makaruni, grobnic¢ki sir i palenta kom-
pirica, crikvenicke rupice, batuda, bakarski bagkot, bro-
skva na padelu, blitvenjak, jela s kiselim zeljem, salate
od rige, radi¢a, $paroga i fazola. Od ribljih jela i danas se
pripremaju razni brudeti, buzare, rizoti, lignje, bakalar,
jela od sitne plave ribe (svjeze, marinirane ili usoljene).
Posebno treba naglasiti i jela pripremljena od svjezeg
kvarnerskog $kampa, kao i mastovita jela od svjezih riba,
mekudaca, rakova i 3koljki.

Smjena godisnjih doba na trznicama odreduje jelovni-

ke u kojima prevladavaju morski plodovi, ve¢inom plava
riba, mediteransko povrce i voce te samoniklo aroma-

ti¢no bilje. Namirnice se uglavnom frigaju (prze) ili rade
na padelu (kuhaju), a posebice su slasna jela pripremlje-
na ispod peke (glineni ili gusani poklopac prekriven Za-
rom) ili kuhana u kotlidu.

Sto se ti¢e autohtonih slastica, uz orehnjace, povetice,
strudele, frite i krostule, isti¢u se torte pripravljene od
sastojaka koji su bili dostupni u podneblju kao $to su
mendule, orasi, suhe smokve, suhe §ljive. Kao autohto-
ne slastice, do danas su se zadrzale crikveni¢ka torta
“Frankopan”, “Bakarska torta” i “Kostrenska torta”.

Svakako treba spomenuti i najkvalitetnije vrste meda
kojeg ovo podrucje nudi, poput meda od kadulje i go-
ranskog meduna koji nosi zasti¢enu oznaku izvornosti.
Jedan od razloga za to je izvrsna klima i izrazena biora-
znolikost.

Vinodolska dolina (lat. Vallis Vinearia) u povijesti je bila
poznata oaza vinove loze, podruc¢je poznato po proi-
zvodnji vina. Bogata povijest proizvodnje vina seze jo$
u 1288. godinu i dotice se Vinodolskog zakonika. Danas
je najpoznatija zlahtina, autohtona vinska sorta bijelo-
ga grozda od koje se proizvode nagradivana vina koja,
prema ocjenama struke, konkuriraju najboljim svjetskim
vinima. Pored Zlahtine, s ovog podrucja potjece i po-
vijesno pi¢e Bakarska vodica, pjenusavo vino koje se u
izvornoj izvedbi dobiva isklju¢ivo od grozda s bakarskih
prezida te je dostupno u vrlo ograni¢enim koli¢inama.

Citav niz izdanja tradicionalnih kuharica $iri tajne i tra-
dicije ovog kraja, kao i mnogobrojne dobro osmisljene
gastronomske manifestacije, od kojih se isti¢u “Cesta
plave ribe”, “Ribarski tjedan”, “Tira, tira”, “Ruzica Vino-
dola”, “Festival bribirskog prisnaca”, “Festival palente i
sira” i dr.

Ovaj kraj obiluje jelima u kojima se zivopisno ogledaju
obicaji i mudrost njihovog nastanka, a generacijskom-

predajom ocuvane price ¢ine gastronomski uzitak pot-
punijim.
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