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1. UVOD

1.1.  Definicija problema

Hrvatska, kao zemlja u kojoj je turizam jo§ uvijek u razvojnoj fazi, ¢esto je pod utjecajem
globalnih trendova u pruzanju usluga hrane i pica, pri cemu zanemaruje vlastite raznovrsnosti
i posebnosti na ovom planu. Iako posjeduje veliku kulturolosku, geografsku i gastronomsku
raznovrsnost, podilazi globalnim trendovima i promjenjivosti istih bez razmisljanja o pruzanju

vlastitog kompletnog proizvoda te time stvara ovisnost o trendovima i njihovoj prolaznosti.

1.2.  Ciljevi istrazivanja

Ciljevi istrazivanja se dijele na opée i posebne. Op¢i cilj istrazivanja je pojasniti razvoj
ugostiteljstva i ugostiteljskih trendova u Republici Hrvatskoj, dok su posebni ciljevi isticanje
mogucnosti razvoja i diferencijacije Hrvatske na trziStu i u segmentu posluzivanja hrane 1

pica.

1.3. Metode rada

Metode koje su koriStene pri pisanju zavr$nog rada spadaju pod metode istrazivanja za
stolom: metode analize, sinteze, komparacije, deskripcije te povijesna metoda. Takoder,

koriStena je literatura domacih i stranih autora, te razni mrezni izvori.

1.4, Struktura rada

Zavrsni rad sastoji se od 6 dijelova.

Prvi dio je uvodni, gdje je prikazan problem koji se istrazivao u radu, cilj istrazivanja i
metode istrazivanja, te struktura rada. Drugi dio se odnosi na teorijski uvod problema koji se
istrazuje. Uspostavlja se veza izmedu turizma i ugostiteljstva te su isti pojmovi definirani.
Treéi dio prikazuje razvoj ugostiteljstva u svijetu te usporedno i u Hrvatskoj. Cetvrti dio se
odnosi na prikaz trendova u pruzanju usluga hrane i pi¢a na globalnoj razini i njihov utjecaj i
implementaciju istih u Hrvatskoj. Dobiva se okvirna slika bitnih gastronomskih i

ugostiteljskih trendova u zadnjih 10 godina, te moguca ocekivanja i razvoj u buducnosti. Peti



dio je usmjeren na iznoSenje trenutnog stanja u sektoru pruzanja hrane i pi¢a te mogucnosti
koje Hrvatska, iako mala zemlja, zbog svoje kulturoloske, geografske i gastronomske
raznolikosti moZe poboljsati, odnosno implementirati na trziste. Sesti dio donosi osobna
zaklju¢na razmatranja na promatranu temu, te je u sedmom dijelu iznesena sva literatura koja

je koristena pri pisanju rada.



2. TEORIJSKI CIMBENICI TURIZMA I UGOSTITELJSTVA

2.1. Teorijski ¢imbenici turizma

Turizam je ukupnost odnosa i pojava koji proizlaze iz putovanja i boravka posjetitelja nekog
mjesta, ako je takvo putovanje poduzeto radi odmora i uzivanja te Se njime ne zasniva stalno
prebivaliSte i ne poduzima se neka gospodarska djelatnost; gospodarska djelatnost koja
obuhvaca turisti¢ka kretanja i sve odnose koji proizlaze iz takvih kretanja. U jednoj od prvih
definicija turizam se opisuje kao pojava modernoga doba, izazvana poveéanom potrebom za
odmorom i promjenom klime, probudenim i njegovanim smislom za ljepote krajolika, radosti
1 uzitak boravka u slobodnoj prirodi. Danas je u vecini zemalja prihvacena opca koncepcijska
definicija turizma Svjetske turisticke organizacije prema kojoj turizam ukljuCuje sve
aktivnosti proizasle iz putovanja i boravaka osoba izvan njihove uobi¢ajene sredine ne dulje
od jedne godine radi odmora, poslovnog putovanja i drugih razloga nevezanih uz aktivnosti za
koje bi primili ikakvu naknadu u mjestu koje posjecuju.

Osnovna jedinica za proucavanje turizma jest turist, odnosno svaka osoba (putnik) koja na
putovanju izvan svojega mjesta stalnoga boravka (domicila) provede najmanje 24 sata (ali ne
dulje od jedne godine), a putovanje (koje ima obiljezja privremenoga boravka i na koje je
krenuo dragovoljno) poduzima radi odmora, razonode, rekreacije i relaksacije, obiteljskih,
zdravstvenih, poslovnih, profesionalno-stru¢nih i sli¢nih razloga. UNWTO definira turista kao
posjetitelja, tj. osobu koja putuje izvan svoje sredine krace od 12 mjeseci i glavna svrha
njezina putovanja nije vezana za obavljanje neke lukrativne aktivnosti u mjestu koje

posjeéuje. Definiranjem pojma turista su se najvise bavili sociolozi i antropolozi. *

2.2. Funkcije turizma

Zbog niza koristi koje proizlaze iz njegova razvoja, turizam je stekao status iznimno vazne
komponente nacionalnih gospodarstava mnogih zemalja. Osnovne funkcije suvremenoga
turizma dijele se na druStvene (humanisticke, neekonomske) 1 ekonomske. Drustvene funkcije
turizma pridonose humanistiCkim vrijednostima turizma (obogacivanju covjeka novim
spoznajama, dozivljajima i aktivnostima) i povezuju se s izvornim motivima turistickih

kretanja, koji nisu u vezi s postizanjem gospodarskih ciljeva, a dijele se na one s neposrednim

Leksikografski zavod Miroslav Krleza, Turizam, Dostupno na:
http://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?id=62763, [pristupljeno 15.04.2017.]
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djelovanjem (zdravstvene, rekreacijske i kulturne funkcije) i s posrednim djelovanjem
(socijalne, obrazovne i politicke funkcije). Ekonomske funkcije turizma su aktivnosti
usmjerene na postizanje konkretnih gospodarskih ucinaka (turisticka potrosnja, izvoz roba i
usluga, izravne investicije, poboljSanje devizne bilance, aktiviranje turistickih potencijala,
povecanje zaposlenosti, razvoj nedovoljno razvijenih podrucja i sl.) na razini poduzeca i
organizacija izravno ili neizravno ukljucenih u kreiranje turisticke ponude, ali i na podru¢ju
turisticke destinacije (mjesta, regije ili drzave) gdje se odvijaju pojedine faze turisticke
potrosnje. Ekonomske funkcije turizma mogu se sistematizirati u deset temeljnih funkcija:
multiplikativna, induktivna, konverzijska, apsorpcijska, integracijska i akceleracijska
funkcija, funkcija zaposljavanja, poticanja medunarodne razmjene dobara, uravnotezenja

platne bilance te razvoja gospodarski nedovoljno razvijenih podrugja.?

Turisticko trzZiste djeluje interakcijom ponude 1 potraznje na odredenom prostoru i u
odredenom vremenu, a medusobno se trzista razlikuju po resursima na kojima temelje vlastitu
ponudu, sezonskim obiljezjima, motivima potraznje, itd. Razlikujemo emitivno turisticko
trziSte (dio turistickoga trziSta na kojem se nalazi veca koncentracija turisticke potraznje) i
receptivno turisticko trziSte (dio turistickoga trziSta na kojem je koncentrirana turisticka

ponuda).

Turisticka potraznja odredena je koli¢ina roba i usluga koju su turisti spremni kupiti u
odredenom vremenu i pod odredenim uvjetima; ukupan broj osoba koje sudjeluju u
turistickim kretanjima ili Zele ukljuciti se u turisticka kretanja kako bi se koristile razli¢itim
turistickim uslugama u mjestima izvan svoje uobiGajene sredine u kojoj Zive i/ili rade®.
Turisticku potraZnju pratimo i mjerimo prije svega zbog ekonomskih uc¢inaka koje generira, te
radi kreiranja/promjena marketinSke politike, napose promidZzbene. Podaci o porijeklu
posjetitelja, svrsi posjeta, vrsti i trajanju putovanja itd. mogu itekako biti korisni planerima i
marketinSkim stru¢njacima buduc¢i im osiguravaju dragocjene podatke o trziSnim trendovima

s razli¢itih trzista! Potraznja se moZe definirati s razli¢itih aspekata, i to najéesée?:
e S aspekta ekonomije: potraznja se definira kao ukupna koli¢ina roba i usluga koje su
kupci spremni kupiti na trZiStu u odredenom vremenu i po odredenim cijenama; gleda

se njena elasticnost tj. ovisnost o promjeni cijena i dohotka

2 Leksikografski zavod Miroslava KrleZe, op. cit.
% 1bid.
4 Petri¢ L. (2013): Osnove turizma, Sveuciliste u Splitu, Ekonomski fakultet Split



e S aspekta psihologije: potraznja se promatra kroz potrebe, motivaciju i ponasanje
kupaca.

e S aspekta geografije: potraznja se promatra kroz ukupan broj osoba koje putuju, ili
zele putovati radi koriStenja turistickih sadrzaja 1 usluga na mjestima udaljenim od
njihova mjesta boravka i rada; ujedno prate se i tokovi kretanja turista, emitivni

potencijal zemalja i sl.

Turisticka potrosnja je ukupna potrosnja koju ostvare turisti ili koja nastaje zbog njih za
vrijeme boravka u destinaciji.® S ekonomskog aspekta gledajuci, sve definicije turista i
turizma otkrivaju njegovo jedino relevantno obiljeZje, a to je ekonomska pojava temeljena na
troSenju dijela sredstava osobne potro$nje izvan domicila, uklju¢ujuéi u to i poslovna
putovanja, putovanja zbog zdravstvenih potreba i sli¢no. Turisti¢ka je potro$nja u biti samo
materijalizirani oblik zadovoljavanja turistickih potreba. Stoga je jedino pomocu turistickih

potreba moguée konkretno utvrditi nadin i stupanj njihova zadovoljenja.®

Turisticka ponuda dio je turistiCkoga trzista na kojem se turistima nude i prodaju robe i
usluge, kojima oni zadovoljavaju svoje turistiCke potrebe; ukljucuje sve gospodarske i
drustvene sudionike jedne zemlje, koji na izravan i neizravan nacin pridonose Sirenju i
razli¢itosti ukupne ponude i time moguc¢em povecanju turisticke potros$nje, kao ekonomske
rezultante privremenog boravka domacih i inozemnih turista. ObiljeZja turistiCke ponude su:
heterogenost (kompleksnost), staticnost (vezanost uz odredeni prostor), sezonski karakter,
neelasticnost 1 diverzificiranost. Obuhvaca tri osnovne skupine elemenata: privlacne ili
atraktivne (biotropna 1 antropogena dobra o kojima ovisi turisticka kvaliteta prostora, stupanj
njegove privlanosti 1 mogucénost turisticke valorizacije), prometne ili komunikacijske
(prijevozna sredstva i prometna infrastruktura koja sluzi povezivanju turisticke destinacije s
potencijalnim trzZiStima) i prihvatne ili receptivne elemente (mjerilo turisticke razvijenosti —

hotelijerstvo, restoraterstvo i svi drugi objekti i sluzbe koji posredno sluze turistima).

Turisticka ponuda moZe biti:
e osnovna (smjeStajni objekti, objekti za prehranu 1 toCenje pica, objekti za zabavu i

rekreaciju),

5 WTO, Tourism Sattelite Accounts, The Conceptual Framework, Madrid, 1999.
6 Radni¢, A., Strukturna analiza turisticke potro$nje u Jugoslaviji, doktorska disertacija, Ekonomski fakultet,
Zagreb, 1990., str 29.



e komplementarna (dio ponude kojom se nadopunjuje osnovna turisticka ponuda —
jeftiniji oblici smjeStajnih kapaciteta — kampovi, odmaralista, privatna ku¢anstva)

e kompleksna (sveukupna turisti¢ka ponuda nekog odredista).

Dio ugostiteljstva koji se bavi pruzanjem usluga hrane i pi¢a’ posluje pod nazivom
restoraterstvo, koje funkcionalno, prostorno, tehnicko-tehnoloski i organizacijsko-kadrovski
predstavlja samostalni dio ugostiteljstva, koji je isklju¢ivo usmjeren na pripremu, proizvodnju
1 pruzanje usluga hrane i pi¢a zbog zadovoljavanja potreba S§to turista, Sto domicilnog
stanovni§tva. 8 Da bi uspjeli shvatiti i pojmiti restoraterstvo kao dio ugostiteljstva, neophodno
je sagledati broje specificnosti koje ovu djelatnost razlikuje od drugih, kako u predmetu
poslovanja, tako i u karakteristikama radno- usluznog procesa, organizaciji poslovanja,
primjeni posebnih standarda u sferi zdravstvene ispravnosti hrane i sigurnosti zaposlenika i
gostiju. Te specifiénosti su sljedece® :

e istovremenost odvijanja procesa proizvodne i potroSnje

e neopipljivost i nevidljivost znacajnog dijela ugostiteljskih usluga prije prodaje istog

e nemoguénost vlasnistva nad uslugom

e proizvodno usluzni karakter rada

e visoka razina meduljudskih odnosa zaposlenih i korisnika usluga

e naglaSen sezonski karakter poslovanja

2.3. Vrste i oblici turizma

U literaturi se pronalaze mnogobrojni Kkriteriji prema kojima se mozZe poblize odrediti,
analizirati i ra$¢laniti pojedine vrste turizma, odnosno turistickih kretanja. Tako se vrste
turizma razlikuju prema: trajanju boravka turista (izletnicki, vikend, boraviSni), stupnju
mobilnosti turista (stacionarni, mobilni, tranzitni), dobnoj strukturi turista (djec¢ji, omladinski,
obiteljski, »trece dobi«), nacionalnoj pripadnosti (domaci, inozemni), nainu organizacije
putovanja (individualni, organizirani, mjeSoviti), trZiStu na kojem se odvija organizacija
putovanja (emitivni, receptivni), broju sudionika (individualni, grupni), godiSnjem dobu

(ljetni, zimski), prostornom obuhvatu (lokalni, regionalni, nacionalni, medunarodni, Inter

7 Nacionalna  Klasifikacija  djelatnosti, ~ (2007.), NKD 56, Dostupno  na: https://e-
obrt.minpo.hr/dokumenti/nkd2007_s_objasnjenjima.pdf , str.135., [pristupljeno: 09.01.2018.]

8 Barjaktarovic, D.(2015) Restoratersko poslovanje, Beograd, Dostupno na:
file:///C:/Users/Dukan/Downloads/US%20-%20Restoratersko%20poslovanje.pdf , [pristupljeno
08.01.2018.],str.8.

9 Ibid., str.12.
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regionalni, intra regionalni), vremenu kada je odredeni resurs najatraktivniji (predsezonski,
sezonski, posezonski, izvansezonski), prostoru na kojem se odvija turisticko putovanje
(primorski, planinski, termalno-kupali$ni, jezerski, seoski, gradski), utjecaju na platnu bilancu
(aktivni, pasivni), te ostale vrste turizma (elitni, poticajni , radnicki, socijalni, sindikalni).

Ipak, i u teoriji i praksi turizam se Cesto jednostavno dijeli na masovni turizam (velik broj
turista, organizirano putovanje, paket-aranzmani agencija i turoperatora, niske cijene)
I alternativni ili odrzivi turizam (alternativa sadrzajima i ponaSanju turista, motivi turista u
fokusu, ponuda u ravnotezi s okruzenjem). Kada se u planiranju i razvoju turizma destinacija
od strategije masovnosti (jednostavan 1 jeftin proizvod, velik fizicki obujam prometa) okrece
diversifikaciji ponude (fokus na motivima koji ljude pokrecu na turisti¢ka putovanja, turizam
usmjeren na zadovoljavanje specificnih potreba uzeg segmenta trzista), rije¢ je o specificnim
oblicima turizma, tj. turistickim kretanjima uvjetovanima odredenim motivom (dominantno
turistickim) koji turiste pokrece na putovanje u destinaciju gdje je turisticka ponuda
prilagodena (sadrzajima, proizvodima, cijenom) ostvarenju Zeljenoga dozivljaja (specifican

interes turista).

Razlikujemo specificne oblike turizma zasnovane na prirodnim resursima (zdravstveni
turizam, sportski turizam, nauti¢ki turizam, ekoturizam, seoski turizam, lovni i ribolovni
turizam, naturizam, robinzonski turizam i dr.) ispecificne oblike turizma zasnovane na
drustvenim resursima (kongresni turizam, kulturni turizam, gastronomski i enofilski turizam,
turizam dogadanja, vjerski turizam, turizam na umjetno stvorenim atrakcijama, casino-
turizam 1 dr.). Svakodnevno se susrecemo i s pojmovima (oblicima turizma) kojima se
zadovoljavaju vrlo uske potrebe turista (trziSne nise) ili koji mogu biti dijelovi veceg broja
drugih oblika turizma, npr. Soping-turizam, Kkrstarenja, povijesni turizam, seks-turizam,

mracéni turizam i dr.

Gastronomski turizam je spoj prirodnih znacajki, kulture, usluga, infrastrukture, jedinstvenosti
te stavova naspram turista. Kao takav, gastronomski turizam je jedan od elemenata ponude
destinacije koji moZe unaprijediti postojeée turisti¢ke proizvode. Stovise, on moze dodatno
pojacati sveukupni dozivljaj destinacije jer je jedini proizvod kojeg se moze dozivjeti svim
osjetilima. Gastronomski turizam ima visestruke implikacije:

e Stvara dodatnu vrijednost poljoprivrednim proizvodima

e Pruza tematiku za nadogradnju atrakcija



e Daje mogucnost za razvitak kulinarskih dogadaja ili ukljucivanje hrane u mega-
dogadaje

e Unapreduje lokalni identitet za marketing i razvitak destinacije. *°

2.4. Teorijski ¢cimbenici ugostiteljstva

Ugostiteljstvo je gospodarska djelatnost koja se bavi pripremom i pruzanjem usluga smjestaja,
hrane i pi¢a. Ugostiteljske usluge se pruzaju u za to posebno opremljenim i uredenim
objektima - koje nazivamo ugostiteljski objekti.

Ugostiteljstvo je gospodarska djelatnost jer zaposljava ljude koji na taj nacin stjecu sredstva
za zivot. Ugostiteljska djelatnost se opCenito, zbog karaktera poslova, svrstava u tercijarne
djelatnosti. Medutim, dio poslovnih aktivnosti ugostiteljstva je proizvodnog karaktera.
Pripremanje hrane i pi¢a pripada podru¢ju proizvodnih djelatnosti, dok pruzanje usluga
smjestaja pripada podrucju usluznih djelatnosti. Stoga slijedi da je ugostiteljstvo mjesSovita,

proizvodno-usluzna djelatnost.!!

Kako u svemu, tako i u ugostiteljskim objektima postoji odredena kategorizacija i
klasifikacija koje se temelji na visSestrukim kriterijima:

e Prema tehnoloskom procesu ugostiteljski objekti se dijele na one koje pruzaju usluge
prehrane i to¢enja pica te takvi spadaju pod — restoraterstvo. Uz njih postoje i objekti
koji se bave uslugama pruzanja smjestaja te se spadaju pod - hotelijerstvo.

e Prema karakteru vlasniStva postoje tri podjele. Inokosno, odnosno u vlasnistvu jedne
osobe. Partnerstvo gdje je objekt u vlasniStvu dvije osobe ili neke uze skupine te
zavr$no drustvo kapitala, odnosno vlasniStvo veceg broja osoba koje svoje vlasnistvo
nad odredenim dijelom ostvaruju posjedovanjem dionica istog objekta.

e Prema vremenskom razdoblju poslovanja su postojane tri podjele. Stalno — objekt
posluje tokom cijele godine, sezonsko- posluje ta vrijeme odredene sezone ovisno o
lokaciji objekta te zavrSno, povremeno — gdje se posluje samo za odredene prigode
(sajmovi, blagdani, vjencanja i sl.)

e Prema lokaciji objekte dijelimo na primorske, planinske i kontinentalne (gradske).

10 Prani¢ Lj. (2012): Identitet jadranskog prostora Hrvatske: retrospekt i prospekt. Osobitost gastronomske
ponude jadranske hrvatske i njena uloga u izgradnji predodzbe o destinaciji.

I Bunja D. (2006): Turisti¢ko ugostiteljstvo, SveuciliSte u Zadru, raspolozivo na
http://djelatnici.unizd.hr/~gianni/skripta.pdf, [pristupljeno 22.05.2017.]
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e Prema organizacijskoj strukturi: - samostalno, - u sklopu druge ugostiteljske
organizacije, - u sklopu ne ugostiteljske organizacije.

e Prema krugu korisnika ugostiteljskih usluga: komercijalno ili profitno orijentirano
(otvorenog tipa) i nekomercijalno/neprofitno orijentirano (studentski restorani i sl.)

e Prema mjestu pruzanja usluga: stacionarne i mobilne(pruzanje usluga u prijevoznim
sredstvima, brodovi, zrakoplovi, vlakovi i sl.)

e Prema zakonu ugostiteljski objekti s obzirom na vrstu ugostiteljskih usluga koje se u
njima pruzaju razvrstavaju se u skupine: Hoteli, kampovi, stali ugostiteljski objekti za
smjestaj, restorani, barovi, catering objekti i objekti jednostavnih usluga®?

e [ zavr$no prema duljini boravka gostiju: prolazno ili tranzitno- obavlja se u objektima
u kojima se gosti zadrzavaju samo kratko vrijeme, boravi$no- obuhvaca objekte u koji

gosti borave duze vrijeme(hotel, pansion i sl.)

2.5. Funkcije ugostiteljstva

Osnovna svrha ugostiteljskog poslovanja je zadovoljavanje zahtjeva, Zelja i potreba potroSaca.
Ugostiteljstvo je gospodarska djelatnost koja pruza usluge smjestaja, prehrane 1 tocenja pica i
ostale wusluge domicilnom stanovniStvu, turistima, izletnicima, poslovnim ljudima,
sudionicima razliCitih znanstvenih, politickih 1 struénih skupova 1 drugima. Znacenje
ugostiteljstva unutar gospodarskog sustava neke zemlje je veliko jer stvara preduvjete za
razvitak drugih djelatnosti, osobito turizma, te otvara radna mjesta, odnosno predstavlja izvor
dohotka znatnog dijela stanovniStva. S druge strane, u ugostiteljskim objektima se uspostavlja
komunikacija izmedu osoba iz razli¢itih kulturnih okruzenja, a potroS$nja ugostiteljskih usluga

za rezultat ima obnavljanje psihofizi¢kih kapaciteta ovjeka.'3

Funkcije ugostiteljstva, dakle, mogu se sagledati s gospodarskog i negospodarskog aspekta. S
gospodarskog aspekta osnovna funkcija ugostiteljstva je pruzanje usluga potrosa¢ima u
specificnim, za to opremljenim objektima. Koristenje usluga od strane potrosaca za rezultat
ima priliv financijskih sredstava u ugostiteljsku poslovnu organizaciju. Poslovnim
organizacijama je cilj da ostvare vece prihode od rashoda poslovanja, odnosno dobitak.

UspjeSnost gospodarstva neke zemlje u konacnici lezi na efikasnosti svakog pojedinog

PHrvatski  sabor (2015), Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti. Dostupno na:  https://narodne-
novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_08 85 1648.html, [pristupljeno 15.05.2017.]
13 Bunja D. (2006): Turisticko ugostiteljstvo, op.cit.
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poslovnog pothvata,1 jer nacionalni proizvod neke zemlje ¢ini ukupnost rezultata poslovnih

aktivnosti.

S obzirom da i strani drzavljani, kao turisti ili poslovni ljudi, tro$e u ugostiteljskim objektima,
za ovu djelatnost moze se re¢i da ima i izvozni karakter. Ovdje se radi o neizravnom, tzv.
“nevidljivom izvozu”, s obzirom na karakter usluga, koje uopce nije moguce transportirati, pa
tako niti preko drzavnih granica. U pravilu, potrosnja ugostiteljske usluge je neodvojiva od
mjesta gdje se ona fizicki pruza. Ugostiteljstvo, da bi potroSa¢ima moglo ponuditi odredene
usluge, treba se u procesu proizvodnje koristiti radom zaposlenika, te proizvodima razli¢itih
proizvodaca, ¢ime se poti¢e razvitak drugih djelatnosti (npr. poljoprivrede, prehrambene
industrije, trgovine, prometa...) i uravnoteZzena gospodarska razvijenost zemlje u cjelini. S
druge strane, ugostiteljstvo ima kulturoloSko - sociolosku funkciju, jer se u ugostiteljskim
objektima ostvaruje komunikacija medu ljudima iz razli¢itih podrucja i razli¢itih kultura.
Medusobni kontakti rezultiraju zblizavanjem, medusobnim povjerenjem, proSirenjem
spoznaja o drugima (narodima, drzavama, regijama...), njihovoj kulturi, tradiciji, odnosno
posebnostima. Osim toga, ugostiteljstvo u svojoj ponudi ukljucuje razli¢ite sadrzaje ljudima
zabrinutim za svoje zdravlje. Naime, suvremeni nain Zivota ozbiljno narusava zdravlje
covjeka. Nepravilna prehrana, stres, onecis¢enost i drugi problemi suvremenog zivljenja traze
od ugostiteljstva da ponudu proSiri rekreacijskim 1 Sportskim i drugim raznovrsnim
sadrzajima. Moguénosti za aktivno provodenje slobodnog vremena vazna je funkcija

ugostiteljstva.l4

2.6. Gastronomski turizam

Hrana, vino i turizam su odavno iznimno povezani. Kao primjer tomu, za vrijeme putovanja je
ucestalo konzumiranje hrane i vina u objektima koji su specijalizirani za pruzanje takvih
usluga. Medutim, tek nedavno je uistinu prepoznata vaznost uloge koju sama hrana i vino
imaju u privlaéenju turista pri odabiru destinacije’®. Hrana je prepoznata kao:

o dio lokalne kulture koju turisti konzumiraju,

e dio turisticke promocije,

e potencijalna komponenta lokalnog poljoprivrednog i ekonomskog razvoja.

14 Bunja D. (2006): Turisticko ugostiteljstvo, op.cit.
15 Hall Michael C., Mitchell R.(2003): Food Tourism Around the World: Development, management and
markets, str 308.
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Vino i hrana vazna su komponenta atraktivnosti i slike destinacije za turizam, a mogu biti
glavni motivirajuci faktor za posjetitelje. Za vinsku i prehrambenu industriju, turizam je vrlo
vazan nacin uspostavljanja odnosa s kupcima koji tim na¢inom mogu izravno sudjelovati u
proizvodnji. Posjetitelji takoder imaju priliku upoznati mnoge proizvodace, a za mnoge manje

tvrtke direktna prodaja posjetiteljima ¢esto je bitna komponenta njihovog poslovanja.

U posljednjih nekoliko godina, gastronomski turizam je u svijetu znatno u porastu i postao je
povezane su s turizmom jednako su svjesne vaznosti gastronomije koja pomaze u raznolikosti
turisticke ponude i potice lokalni, regionalni i nacionalni gospodarski razvoja. Izvjes¢e United
Nations World Tourism Organization (UNWTO) pokazalo je da samo u Europi, potraznja za
eno-gastro turistickim ponudama i rutama c¢ini 600.000 putovanja svake godine. Prema
turistickim stru¢njacima, izgledi za procvat ove grane turizma su visoki te se ocekuje da ¢e
rast ovog segment biti izmedu 7 i 12 posto godiSnje. Ovogodisnji tre¢ci UNWTO World
Forum on Gastronomy Tourism koji se odrzava u Spanjolskoj u svibnju, okupit ¢e vodeée
struénjake podrucja gastronomskog turizma koji ¢e diskutirati o najnovijim trendovima i
medusobno podijeliti studije slu¢aja i inovacije u plasiranju proizvoda. Razgovori ¢e se voditi
0 farm-to-table procesima, razvoju odrzivih proizvoda, uspjeSnim javnim politikama i
prednostima gastronomskog turizma. Glavni zakljuéci proslogodi$njeg foruma su da se
gastronomski turizam mora temeljiti na raznim oblicima potro$nje i mora biti u stanju
sadrzavati sve aspekte i pristupe, ukljucujuéi najpopularnije i drustvene stilove poput dnevnih

obroka i obiteljskih vecera.'®

Ova vrsta turizma alat je za promicanje svih vrsta resursa, ukljucuje ¢ak i o€uvanje bastine u
svim njezinim oblicima. Pravilno upravljanje gastronomskim turizmom ukljucuje stalno
istrazivanje 1 zahtjeva multidisciplinaran 1 fleksibilan pristup, a ova grana turizma ujedno
potice kreativnost i poduzetnistvo. Poslovno povezivanje je klju¢no, a dodatno dobiva na
vaznosti kroz gastronomske sajmove, forume i manifestacije. Klju¢ uspjeha gastronomskog
turizma ukljucuje dobro vodstvo, kreativnost, timski rad, dugorocne vizije, hrabrost,

okruzenje i ambiciozne ciljeve. Kako stoji u izvjes¢u UNWTO-a, gastronomski turizam

6 Dui¢, M. (2017): Gastroturizam je hit, ali kod nas tek u povojima, Poslovni.hr, Dostupno na:
http://www.poslovni.hr/hrvatska/gastroturizam-je-hit-ali-kod-nas-tek-u-povojima-326789 , [pristupljeno
06.02.2018.]
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ukljucuje u svoj diskurs eticke 1 odrzive vrijednosti koje se temelje na teritoriju, krajoliku,
moru, lokalnoj kulturi i proizvodima, autenti¢nosti i uskladuje ih s aktualnim trendovima.
Gastronomija utjelovljuje sve tradicionalne vrijednosti povezane s novim trendovima u
turizmu: postivanje kulture i tradicije, zdrav nacin Zivota, autenti¢nost, odrzivost, iskustvo.

Potencijal Hrvatske unutar ove definicije je golem, a mnoge regije itekako znaju kako to
iskoristiti.t’

17 Dui¢, M. (2017): Gastroturizam je hit, ali kod nas tek u povojima, Poslovni.hr, op.cit.
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3. RAZVOJ UGOSTITELJSTVA U SVIJETU | U HRVATSKOJ

3.1. Razvoj ugostiteljstva u svijetu

S obzirom na vaznost koja se pridodaje ugostiteljstvu, sam razvoj iste djelatnosti je u nastavku
rada objasnjen i ras¢lanjen na individualne razvoje ovisno o samoj lokaciji i vremenu u kojem

se isti razvijao.

Tragove prvog gostoprimstva nalazimo u Egiptu, na Srednjem, Dalekom i Bliskom istoku, u
antickoj Grckoj i Rimskom carstvu. Po nekim tekstovima moze se zakljuciti da je prva
ugostiteljska radnja bila pivnica u Egiptu otvorena jo$ u prvom mileniju. Od 651. godine p.
K., nakon oslobadanja zemlje od asirskog ropstva, Egip¢ani su proSirili trgovinu s Azijom i
Europom 1 na taj nacin otvorili Sirom vrata Egipta, u koji je dolazilo mnos$tvo stranih trgovaca
FeniGana, Zidova, Sirijaca i Grka. Trgovina i zanatstvo naro¢ito su se razvili u Aleksandriji za
vrijeme helenizma. U to vrijeme najvazniji tipovi ugostiteljskih radnji su bili karavan - seraji i
kr¢me. Karavan - seraj je perzijska rije¢ i ozna¢ava kuce u kojima su putnici i njihove
zivotinje mogli dobiti prenociSte bez naplate. PoSto su Rimljani osvojili Egipat javljaju se
novi tipovi ugostiteljskih radnji - prenocista za ¢inovnike tzv. taberne. (Ve¢ u to vrijeme stari
Egipcani su poznavali i uzivali nekoliko vrsta vina). U starom perzijskim carstvu, koje se
prostiralo od rijeke Inda do Sahare, uz Kaspijsko, Crno, Egejsko, Sredozemno i Crveno more,
Perzijski zaljev i Indijski ocean, otvarali su se razni tipovi ugostiteljskih radnji, prenocista,

karavan seraja, pivnica i gostionica. 8

U odnosu na Egipat i gore opisano vremensko razdoblje, sama Grcka je ipak svoje
ugostiteljstvo razvila na puno ve¢em nivou te istome pruzala puno vise detalja i sveukupne
vaznosti . Gostoprimstvo u staroj Grékoj je bilo razvijeno do samog kulta. Cak je i nadimak

n o~

Zeusa bio "Ksenios", S§to je oznacavalo stranca 1 gostoprimstvo. U 5. st. prije Krista nastaju
razli¢ite ugostiteljske radnje; pandokej (pandokeion), njegova osnovna djelatnost je bila
ukonacivanje putnika trgovaca. u lukama, katagogiji (katagogion) su ukonacivali ljude i
zivotinje, a bili su nalik stajama, kataliziji su se podizali u gradovima, ali i uz ceste te u
mjestima gdje su se odrzavale druStvene igre, kapelej (kapelion) usluzivala su se kuhana jela i

pica, termopoliji (termopolion) u kojima su se pripremali topli, hladni 1 mijeSani napici, sistije

18 Petri¢ L. (2013): Osnove turizma, op.cit.
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(sistion) koju mozemo usporediti sa menzom, a pruzala je usluge hrane 1 bezalkoholnih pic¢a
itd. 1°

Istrazivanje razvoja ugostiteljstva dalje vodi ka Rimskom carstvu koje, premda automatski
povlaci misao hedonizma 1 uzivanja, je zapravo bilo vrijeme sa jako izrazenim podjelama gdje
su takav zivot uzivali samo najviSe pozicionirani stanovnici carstva. U Rimskom carstvu
stranac je bio bespravan. Zastitu je uzivao samo onaj stranac - hospes, pripadnik drzave s
kojom je Rim imao sklopljen ugovor o gostoprimstvu - hospitum. Hospes je imao pravo na
konak, hranu 1 darove te na pomo¢ u pogledu pravnih sporova. Osoba koja je ukonacivala i
Stitila interese  hospesa zvala se patronus - opunomocenik. U kasnijim stolje¢ima, u
provincijama pod okupacijom Rimskog carstva, postojala je obaveza ugoScavanja rimskih
vojnika i ¢inovnika. Poznata radnja za smjesta;j je bila stabula (stabulum) i obi¢no se otvarala
na posjedima robovlasnika. Diversoria je bila vrsta javnog prenociSta, karakteristicna za
gradove. Imala je i kupaonicu. U Rimu je bilo i raznih vrsta gostionica:
e Caupona - kréma u kojoj se moglo kupiti i zivezne namirnice 1 ostale kuéne
potrepstine,
e popina - uglavnom je pruzala prehranu i bila smjeStena uz kupatila, hramove i cirkuse,
e ganeja je bila podrumska kréma redovito ozloglaSena jer su se u njima skupljali ljudi
niskog morala,
e termopolija - tocila su se razna pica, kiseli napici i topla voda koja se mnogo cijenila i
pila, taberna - koja se podizala uz ceste i u gradovima itd.
Za ukonacivanje putujucih carskih namjestenika rimska drZzava podiZe tzv. cursus publicuse
(javne urede). Na cestama su Rimljani podizali postaje koje su se sastojale od staja zvanih
mutationes 1 prenoc¢ista zvanih mansiones. Kasnije su postaje s prenocistima nazvane stationes
positae, a bile su udaljene jedna od druge pola dana. Za ukonacivanje careva i1 visokih
drzavnih sluzbenika podigla su se uz ceste i na postajama posebna prenociSta nazvana pretoria
ili palatia. Visoki putnici su putovali u kolima u kojima se moglo i spavati, tzv. carrucae
dormitoriae.?°
Razvoj ugostiteljstva pocinje poprimati danas poznate oblike u periodima srednjeg vijeka i
nadalje, gdje se otvaraju prvi restorani, kafane i sli¢ne danasnjem vremenu poznatiji objekti za

pruzanje ugostiteljskih usluga.

19 Petri¢ L. (2013): Osnove turizma, op.cit.
2 |bid.
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Kroz srednji vijek, posebno od 13. st. otvaraju se privatne gostionice i prenocista po svim
veé¢im gradovima i uz ceste. Osnivaju se i tzv. hospiciji ili hospitali, a upravu nad njima ima
Crkva, tj. svecenicki red Sv. Duha. Ugostiteljsko poslovanje bilo je regulirano propisima; tako
npr. niti jedan gost nije se mogao primiti u radnju jedan sat prije zalaska sunca, a ljeti dva
sata. Svi su se putnici morali moliti i u odredeni sat i¢i na po¢inak. Nakon osmosatnog sna,
bili bi podvrgnuti premetacini da se vidi da nisu nesto ukrali. Gostionicari su i sami bili Cesto
posjecivani od strane svojevrsnih inspektora koji su pregledavali njihovu urednost i
pridrzavanje pravila te im naplaéivali troSarine (najprije na alkohol). Morali su cijene izvjesiti
na zidu. Usluge su u srednjem vijeku pruzane u sljede¢im vrstama objekata: karavan sarajima,
hanovima (u podru¢jima pod turskom okupacijom), tabernama itd. U 17. st. u Europi se
pojavljuju prvi put kavane, $to je vezano uz donosSenje kave iz Carigrada u Mletke. Prva se
kavana otvara u Parizu 1672. godine, a u Italiji u Rimu 1700. g. (Cafe Greco). Prvi restoran

otvara u Parizu 1765. Francuz Boulanger i uvodi jelovnike s cijenama.

U Italiji se prvi hotel otvara 1450. godine u Padovi; imao je konjusnicu za 200 konja. U
Njemackoj 1809. u Badenu (Badische Hof), u Augsburgu "Zu den drei Mohren" imao je 36
soba, plesnu salu, ljetnu baStu i veliki restoran. U Francuskoj se osniva 1850. prvo
akcionarsko hotelsko drustvo koje je u svom sastavu imalo Grand Hotel i Grand Hotel du

Louvre /Ritz).?

3.2. Razvoj ugostiteljstva u Hrvatskoj

U Hrvatskoj je ugostiteljstvo povezano s razvojem turizma, ali su neki specificni oblici
ugostiteljstva (poput hotelijerstva) unaprijedeni pojavom Zeljeznice ili uvodenjem duz obalnih
parobrodskih linija, te linija duge plovidbe. Prvi hoteli nastali u su drugoj polovici XIX. st.
razvojem sajmiSnih sredista i jaCanjem obrtniStva, te isticanjem ljekovitosti kontinentalnih
termalnih vrela, kao 1 primorskih krajeva. Uz prva svratiSta, gostionice i hotele, nastaju 1
hospitali na poticaj crkvenih krugova, smjestajni objekti u blizini crkvenih i hodocasnickih
srediSta, namijenjeni hodocasnicima. Jacanjem turistickoga sektora (poglavito nakon
Il. svjetskog rata) znatno se povecavao i1 broj ugostiteljskih kapaciteta, osobito onih za

smjestaj te pripremu i serviranje hrane i piéa. 22

2 Petri¢ L. (2013): Osnove turizma, op.cit.
2 Leksikografski zavod Miroslav Krleza, Ugostiteljstvo, dostupno na:
http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=63009 , [pristupljeno 14.06.2017.]
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4. TRENDOVI U PRUZANJU USLUGA HRANE I PICA

Trendovi predstavljaju nesto Sto je na trziStu trenutno, te je podlozno naglim promjenama koje
u vedini sluc¢ajeva mogu ugroziti poslovanje poslovnog objekta. Trendovi u pruzanju usluga
hrane i pi¢a su zasebna pric¢a koje na trziStu postoji kao zivo bi¢e koje se razvija, mijenja i
sazrijeva na dnevnoj bazi. Ono §to je bilo u trendu jucer, sutra vise ne mora biti zanimljivo

samom trzistu.

U svrhu boljeg objasnjavanja razlicitih trendova, isti su U nastavku podijeljeni u tri grupe:
e Hranaipice
e Stil poslovanja
e Uredenje objekta
e |IKT- Informacijsko komunikacijske tehnologije
e HACCP

4.1. Hrana i pice

Hrana i pice predstavlja nesto Sto je odavno prestalo biti samo neizbjezna potreba u zivotu, te
§to je zaludilo svijet u svakom pogledu. Covjek vise ne jede samo iz potrebe za hranom i
hranjivim sastojcima, te ne pije samo jer je zedan i jer mu tijelo trazi tekucinu da izbjegne
dehidraciju. Hrana i pice postali su nesto $to pruza uzitak, $to vodi na putovanje dok sjedite na
jednom mjestu 1 §to pruza viSe od samog osjecaja punog zeludca. Postali su kultura uzivanja
te nain opustanja 1 socijaliziranja, te u zadnje vrijeme i glavni fokus pri odredivanju lokacije

za posjet.

Tijekom godina su se trendovi mijenjali, te trzi$ni lideri na ,,teren* dovode nove stvari koje
trziSte uzima i modificira prema svojim potrebama. Tijekom prethodnog desetlje¢a se
promijenilo toliko trendova da ih je teSko sve nabrojiti, ali za svrhu boljeg razumijevanja
navesti ¢e se nekoliko na trzistu ja¢ih trendova® :

e Pokret od farme do stola ( eng. Farm to table movement)

Pokret od farme do stola je druStveni pokret koji promice posluzivanje lokalne hrane u

restoranima 1 Skolskim te fakultetskim menzama, po moguénosti kroz nabavu namirnica

% FDL, (2016), 10 godina trendova u  prehrambenim  naivkama,  dostupno  na:
https://www.finedininglovers.com/blog/news-trends/food-trends-a-decade/, [pristupljeno 01.05.2017.]
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direktno od proizvodata ( vinarija, pivnica, farma, uzgajaliSte riba ili drugi tip
proizvodaca). To bi se moglo posti¢i izravnim prodajnim odnosnom, poljoprivrednim
aranzmanom podrZanim u zajednici, poljoprivrednim trziStem, lokalnim distributerom ili
restoranom, $kolom, fakultetom koji ¢e proizvesti vlastitu hranu. Pokret od farme do stola
istice poznavanje mjesta na kojem se hrana proizvodi i gdje je podrijetlo hrane
transparentno predstavljeno potroSacima. Sami pokret je nastao zbog tvrdnji zagovornika i
korisnika modela kako nedostaje svjezih, lokalnih sastojaka, siromasni okus sastojaka i
namirnica koji se isporucuju s daljina, siromasni nutritivni integritet isporucenih sastojaka,

nestanak malih obiteljskih gospodarstava i sli¢no.?*

e Hrana za utjehu ( eng. comfort food )

Hrana za utjehu nije, kako bi se na prvu moglo pomisliti, brza i nekvalitetna hrana, nego
ona koja je povezana s nasim djetinjstvom i koja nam, dok je jedemo, daje oOsjecaj
sigurnosti i pripadanja. Poznati Oxford English Dictionary 1997. godine u svoje je izdanje
dodao definiciju pojma hrane za utjehu. U rje¢niku se navodi kako je to hrana koja tjesi ili
pruza utjehu, a odnosi se na bilo koju hranu koja je povezana s nasim djetinjstvom ili
domacom (obiteljskom) kuhinjom. U definiciji stoji napomena kako je hrana za utjehu
nerijetko bogata Secerom i ugljikohidratima.

lako se procjenjuje kako se ovaj izraz poceo koristiti Sezdesetih godina proslog stoljeca,
hrana za utjehu bezvremenski je koncept. Shira Gabriel, profesorica psihologije na
SveuciliStu New York (Buffalo), definira ‘comfort food’ kao bilo koju hranu koja pomaze
osobi da se emocionalno osjec¢a bolje. Za razliku od drugih zemalja, u SAD-u se pod
hranom za utjehu misli na sladoled, pire krumpir, pomfrit i ostala jednostavna, cesto
masna i zasitna jela te grickalice. Cesto smo svjedoci kako likovi u ameri¢kim filmovima i
serijama prekide 1 otkaze ‘lijeCe’ otvaranjem kantice sladoleda.

Svaka kulturoloska sredina ima Svoja poimanja hrane za utjehu koja ih asocira na toplinu
doma i pruzaju osjecaj sigurnosti. Tako su npr., u Velikoj Britaniji neka jela tog karaktera
rizin puding, ,.fish and chips®, Jorksijski puding dok bi takva jela u Hrvatskoj bila

pasticada s njokima, purica s mlincima, fritule, hrapacusa i sl.

“Poistovje¢ivanje hrane za utjehu i kalori¢ne hrane je osnovno nerazumijevanje odakle

svojstvo utjehe zapravo dolazi.”, kaze Gabriel. Dodaje kako nas ne tjeSe kalorije ili toplina

24pokret od farme do stola, dostupno na: https://en.wikipedia.org/wiki/Farm-to-table, [pristupljeno 12.04.2017.]
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nekog jela, nego odredena drustvena komponenta koju pojedina hrana nosi sa sobom.
Cesto nam se ta sjeéanja vraéaju u obliku nedeg jestivog, poput toplog sendvica koji u

nama izaziva pozitivna sje¢anja na sretno djetinjstvo.?

e Zanatsko pivo ( eng. Craft beer)

U Hrvatskoj je na snazi revolucija zanatskog piva, i to intenzivno traje zadnjih par godina.
Sama rije¢ "craft" bliska je rije¢i "vjestina/zanat" pa se slobodno moze re¢i kako se radi o
vjestini pravljenja piva. Ipak, u kontekstu pokreta koji je sada i u Hrvatskoj prili¢no jak,
radi se o pivaru koji je u usporedbi s korporativnim pivarstvom malen, prije svega po
godisnjoj koli¢ini piva koju proizvodi. Zanatski pivar je i nezavisan, znaci u vlasnistvu u
pravilu nema komercijalnog interesa, ali i tradicionalan, svoje pivo radi po tradicionalnim
ili inovativnim receptima. Odmah se vidi da ¢e svaka zanatska pivovara imati ponesto
drugacije videnje onog Sto radi, ali u osnovi svi Se razumiju, te su piva originalna, ¢esto i

jedinstvena, specijalna.

Zanatska piva opisuje se kao ¢isto zadovoljstvo, autenti¢ni osjecaj koji se ¢uva i pri
pijenju kojih se nastoji da on traje $to dulje. Pravljenje zanatskih piva trazi maksimalnu
kreativnost ali i pedantnost u pripremi. Takva piva pojacat ¢e dozivljaj hrane uz koju se
serviraju, a nerijetko ¢e i samo posluziti kao sastojak u kuhanju. Ipak, proizvodnju
zanatskih piva bilo bi pretjerano nazvati skupom, ali u svakom sluc¢aju skupljoj od
klasicnog lagera, dakle velikoserijskih korporativnih piva, prije svega zbog cijene
sastojaka.

Kvaliteta kod zanatskih piva nema alternativu, kreativnost u proizvodnji Cesto kosta i
bacenih $arzi. I tako je to od sedamdesetih godina proslog stoljec¢a kada se izraz zanatsko
pIVo i pojavio po prvi puta. No, ne u Americi niti u Njemackoj, ve¢ u Velikoj Britaniji.
Izraz je jedno, a pristup drugo, pa tako Amerikanci, ¢ija se zemlja ipak smatra domovinom
ovakvog nacina spravljanja popularnog napitka, duguju svoje znanje doseljenim
Nijemcima. Sto zbog ekonomske krize, §to zbog dva rata njemacke su pivovare na

americkom tlu polako prelazile u ruke samih Amerikanaca te ¢e se od njih i formirati

%5 Kako nas 'hrana za utjehu' vraéa u djetinjstvo (2015), dostupno na: https://www.volim-meso.hr/hrana-za-
utjehu-comfort-food/, [pristupljeno 15.05.2017.]
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pokret nezavisnog pivarstva, negdje do kraja 60-tih. Kada Cujete izraz "mikro pivovara”,

to se doista ne mora odnositi na veli¢inu ve¢ prije na taj pristup.?®

e Sirova hrana

Posljednjih godina sve su izrazeniji brojni trendovi u prehrani, te je tako sve popularniji i
sirova hrana ili sirovojelstvo. Suprotno opéem vjerovanju, sirova hrana ne zna¢i samo
jedenje sirovog povréa i voca (jer se prema tome svi djelomi¢no hranimo Sirovom
hranom) niti konzumiranje iskljucivo sirove biljne hrane, ve¢ to ukljucuje i1 druge sirove
namirnice, fermentiranu hranu te proklijalo zrnje i sjemenje (klice). Najveca vrijednost
sirove hrane je u tome §to je bogata netaknutim vitaminima, mineralima, antioksidantima i
probiotickim bakterijama, ali i zbog sastava enzima (koji se kuhanjem deaktiviraju na
temperaturi od 48 stupnjeva Celzija).

Sirova hrana osim sirovog povrca i vo¢a obuhvaca i drugu sirovu hranu kao §to je: sirovo
mlijeko (svjeze, nepasterizirano) i njegove proizvode (vrhnje i maslac), sirova jaja, sirova
ulja, sirovi med, orasaste plodove i sjemenke, ribu i plodove mora (Skampe, kozice ili jela
poput carpaccia), sirovo meso (npr. tartar biftek) te fermentirane namirnice (domaci kefir,
domac¢i kiseli kupus, ali i suSeno — fermentirano meso kao S$to je prSut, domace
fermentirane kobasice, usoljenu — fermentiranu srdelu i 10s0s).

Pobornici sirove hrane uvjereni su kako je to jedini zdrav nacin prehrane te da je kuhana

hrana mrtva, odnosno bez Zivota i time loa za zdravlje.?’

o Kokteli

Koktel je mjeSavina raznih jakih alkoholnih pi¢a 1 likera. Naziv dobiva po onom
sastavnom dijelu koji je u mjeSavini najviSe zastupljen, odnosno koji daje glavno
organolepti¢ko obiljezje. Rije¢ koktel ( eng, cocktail) doslovno znaci pijetlov rep. Kako
je pi¢e dobilo ime, jo$ nije potpuno objasnjeno, ali legenda kaze da su svojevremeno u
Americi priredivane borbe pijetlova po uzoru na Spanjolce. Vlasnik pijetla pobjednika
imao je pravo pobijedenom pijetlu iS€upati rep, te je ostalim sudionicima plac¢ao pica
(vjerojatno su to bila mijeSana pica raznih boja kao i pijetlov rep).

Prema starom americkom barmenskom almanahu, prvi koktel nastao je sasvim sluc¢ajno

kao mjeSavina vruceg destilata sa Secerom 1 limunom koji se dopunjavao raznim

% vitas Z. (2015), Sto je to craft, Vecernji list, Dostupno na: https://blog.vecernji.hr/sto-je-to-craft-6343,
[pristupljeno 02.05.2017]
27 Raj¢i¢ D. (2016.), Raw food-da ili ne ?, Building body, dostupno na: https://www.building-body.com/raw-

food-da-ne-zeleni-smoothie-1-dio, [pristupljeno 02.05.2017.]
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biterima?® potom rashladivao velikim komadima leda. Danas postoje na tisu¢e recepata sa
zvucnim nazivima, pa nije nikakvo ¢udo da medu njima Cesto ima i onih koji se jedni od
drugih razlikuju samo po imenu.?®  Posebnost ovog trenda je sve veca odluénost pri

uparivanju koktela s jelima za razliku tradicionalnog pristupa uparivanja hrane s vinom.

e Bez glutena ( eng. Gluten free)

Nutricionizam bez glutena — izvorno namijenjen i neophodan osobama koje pate od
celijakije sve viSe se pretvara u trend. Mnogi ljudi donose svjesnu odluku da izbjegavaju
gluten, i proizvode koji ga sadrze, u svojoj prehrani. Premda neutemeljeno, ljudi smatraju
da takav tim prehrane njima pomaZze, odnosno da se hrane zdravije samim time $to
izbjegavaju gluten. Sami pojam bez glutenske prehrane ne bi trebao biti trend, medutim

samo trziSte, odnosno potraznja za istim ga je ucinila takvim.

e Uli¢na hrana

Uli¢na hrana je trend koji se u potpunosti razlikuje od brze hrane (engl. Fast food) koju
mozda automatski stavimo u isto kategoriju. Uli¢na hrana kao trend je sasvim drugaciji
pristup hrani i nadinu na koji se ista priprema. Naglasak je na ukusnoj, lokalnoj i
kvalitetnoj hrani u koju je ulozena puno truda, kako u samom kuhanju tako i slaganju
jelovnika uz iznimno pristupacne cijene. Posebnost ulicne hrane je upravo iznimna
povezanost sa geografskim poloZajem, tako na primjer u Splitu imamo zasada jedini Street
Food bar ,Misto* koji se bazira na pruZanju iznimno kvalitetne hrane koje odgovaraju
podneblju u kojem se nalazimo. Tako na primjer u ljetnim razdobljima u ponudi imaju
przene girice, punjene paprike, patlidzan sa svjeZim ov¢jim sirom 1 slicno. U gore
nabrojenim jelima se primjecuje da to nije ona brza hrana na koju se prvo pomisli pri
koriStenju termina ulicna hrana. Ovaj trend posluZivanja i konzumiranja hrane je
najpopularniji u zemljama Azije te je u zadnjih par godina doZivio ekstremnu
popularizaciju te rasprostranjivanje po cijelom svijetu. Najbolju scenu uli¢ne hrane u
Hrvatskoj mozemo prona¢i u Zagrebu gdje su se u zadnja 24 mjeseca otvorila

mnogobrojna mjesta s sliénim pristupom rada.

28 Biteri su vrlo koncentrirana pica koja se koriste kao dodatak okusa i mirisa u koktelima. Proizvode se od
korjienja, biljaka i bobica koje se ostavljaju u alkoholu radi dozrijevanja. Poznatije marke su: Angostura Bitters,
Abbott's Aged Bitters, koji se proizvodi u Baltimoreu od 1865. godine, Peychaud's Bitters (New Orleans) i
Orange Bitters, proizveden u Engleskoj od $panjolskih narané¢i. Dostupno na: http://free-zg.t-
com.hr/punisher/o_picima/ostala.htm, [pristupljeno 20.09.2017.]

29 Sve o koktelima, dostupno na: https://hr.wikipedia.org/wiki/Koktel, [pristupljeno 20.08.2017.]
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4.2. Stil poslovanja

Pod gore navedenim pojmom se smatra razli¢iti na€in pristupa trziStu odnosno nacin na koji

sebe prezentiramo trzistu. Pri samoj klasifikaciji objekta se nude mnogobrojne opcije’:

e Restoran e Kréma

e Gostionica e Konoba

e Kavana e Pecenjarnica

e Pivnica e Disco-bar

e Zdravljak e Noc¢ni bar

e Snack-bar e Pizzeria

e Caffe-bar e Buregdzinica

e Buffet e Slasti¢arna

e Bistro e Objekt brze prehrane

Sama klasifikacija ugostiteljskog objekta ¢esto ne utjeCe na naéin poslovanja i ne namece
kako ¢e objekt samu uslugu pruzati. U svijetu trendova postoje mnogobrojni modeli
poslovanja ugostiteljskih objekata i na¢ina na koji ée isti svoje usluge pruzati:3!

e Visoko ugostiteljstvo

e Tapas bar

e Wine and cheese bar

o Koktel bar

e | tome sli¢no.

%0 Narodne novine, Pravilnik o klasifikaciji, minimalnim uvjetima i kategorizaciji ugostiteljskih objekata.
Dostupno na: http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/1993 09 87 1696.html, [pristupljeno 01.09.2017.]
31 FDL, (2016), 10 godina trendova u prehrambenim naivkama, op.cit.
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Tijekom godina raste osvijeStenost o razvoju turizma i evolucije ugostiteljstva na naSim
prostorima, ali svjedoci smo preplavljenosti trziSta slicnim ako ne i istim objektima po pitanju

nacina pruzanja usluge.

4.3. Uredenje objekta

Vazan element pri odabiru kafi¢a ili restorana za izlazak je interijer. Uz dobru ponudu i
ljubazno 1 simpati¢no osoblje, bitan je i ambijent u kojemu ¢e se gost osjecati ugodno.
Trendovi uredenja interijera ugostiteljskih prostora donekle su sli¢ni opéenitim trendovima u

interijeru, no naravno prilagodeni su funkciji.

Osim stvaranja ugodnog ambijenta, lokali se nastoje istaknuti i privu¢i musterije te se stoga
tezi stvoriti $to originalniji prostor. Iz tog razloga prostori ove namjene trpe puno vise
pretjerivanja i eksperimentiranja. Takoder je Cesta pojava da se iz domisljatog imena nastoji
izvuci tema koja se provlaci u ¢itav vizualni identitet, tezi se stvoriti prepoznatljiv 'brand'.
Pritom se kroz globalizaciju stvara izvjestan paradoks. Sveprisutna teznja biti drugaciji je
stvorila jedan tip globalne ukalupljenosti. Ponekad je nemoguce prepoznati da li se lokal
nalazi u Zagrebu, Berlinu, Parizu, Beogradu, Hong Kongu ili negdje u Sjevernoj Americi.*2
Poznatiji 1 opc¢e prihvaceni trendovi vezani za sam interijer restorana su slijedeci:

e Otvorena kuhinja;

Koncept interijera gdje su eliminirane barijere izmedu takozvanog prednjeg i straZnjeg

dijela restorana. Osim samo privla¢nog izgleda i vizualnog povecanja prostora, takav tip

interijera gostima sluzi kao izvor zabave i distrakcije u samom ¢ekanju hrane.

e Industrijski dizajn;

Karakteristika industrijskog 1 ono §to ga ¢ini posebnim i lako prepoznatljivim je na prvi

pogled nedovrSeni izgled. Sam industrijski stil je kombinacija raznovrsnih materijala

poput drva, metala, stare cigle i slicno. Specificnost ovog stila su tzv. ,,ogoljeli

gradevinski materijali, instalacije, nedovrSeni ili neobradeni drveni elementi koji

doprinose tom ,radnom® izgledu. Sam namjeStaj je Cesto u kombinaciji takozvanih

,sirovih materijala®, odnosno koze i drveta, te je prihvatljivo 1 pozeljno da sami namjestaj

nije u savrSenom stanju te time simulira godine koristenja.

e Tematski dizajn;

%2Trendovi u interijeru ugostiteljskin prostora, dostupno na: http://www.webgradnja.hr/clanci/trendovi-u-
interijeru-ugostiteljskih-prostora/1414/, [pristupljeno: 15.06.2017.]
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Vrsta uredenja prostora gdje vecina interijera nastoji dosljedno provuéi neku temu, Cesto
na nekoj apstraktnoj razini, a ponekad i vrlo doslovno. Ceste su i igre rije¢ima, koje se
ponekad prevode i u elemente u interijeru.®

Kod ovakvih prostora jako je bitno pronaci balans u kojem se lako shvati zadana tema
interijera i povezanost iste sa samim objektom a do to ne bude prenapadno ili vizualno
agresivno. Premda ih nema mnogo, postoji par uspjesnih objekata u Splitu koji su
tematski dizajnirani te interijer u potpunosti odgovara imenu i konceptu samom objekta.
Neki od takvih objekata su : Restoran Uje, Street Food Misto, Street Food Sexy Cow,

Terminal F, Bokeria, Fabrique bar, Central.

4.4. Informacijsko komunikacijske tehnologije

Informacijsko-komunikacijska tehnologija (ICT) je termin kojima se povezuje znanost o
komunikacijama, telekomunikacijama, potrebnim programima i tehni¢kim dijelom opreme
koji omogucéavaju korisnicima da manipuliraju, Salju, primaju i pohranjuju informacije.
Informacijske tehnologije u samom pocetku su sluzile za unos i obradu odredenih podataka.
Razvojem informacijskih i drugih tehnologija, pojavio se pojam komunikacijskih tehnologija.
Navedeni pojam pretpostavlja kako je danas rad s racunalom nezamisliv ako ono nije

povezano u mrezu. 3

Nakon pojave ICT-a vidljiva je olak$ana komunikacija izmedu ljudi ra¢unalima. Olaksana je
takoder 1 moguénost obrade 1 pohrane svih vrsta podataka. Navedeno je rezultiralo lakSem 1
jeftinijem pristupu znanju i informacijama. Danas bi e-trgovina trebala biti svakodnevnica
svakog ozbiljnog poduzec¢a. To je poslovna transakcija koja koristi elektroni¢ku komunikaciju
i digitalnu tehnologiju. Ove tehnologije smanjivanju operativne i komunikacijske troskove. Ta
se uSteda moze posti¢i ¢ak smanjivanjem broja zaposlenika koji obavljaju manje vazne
poslove, smanjivanjem troskova nastalih telefoniranjem, ali 1 smanjivanjem utroSenog
vremena na direktne razgovore licem u lice. Navedeno rezultira direktnim pristupom
informacijama, bez posrednika. Ove tehnologije omogucavaju kvalitetnu komunikaciju s

klijentima i partnerima.®

33 Trendovi u interijeru ugostiteljskih prostora, op.cit.
34 Ruzié, D., Bilos, A., Turkalj, D. (2009) E-marketing. Osijek: Ekonomski fakultet, str. 60.
% Renko, N. (2009): Strategjie marketinga, Naklada Ljevak, Zagreb, str. 22,
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U samom poslovnom procesu pripreme 1 usluzivanja hrane dolazi do velikog olakSanja
implementacijom raznih informacijsko komunikacijskih tehnologija. Proces preuzimanja
same narudzbe od gosta, prijenosa zaprimljene narudzbe u odjel pripreme do posluzivanja uz
koristenje raznih programa dovodi do eliminacije mogucih pogresaka te dovodi mogucnost
pogreske na minimum. Prednost koriStenja, za svaki objekt njemu odgovarajucih,
informacijskih tehnologija jest upravo ta da implementacijom istih se dobiva potpuna i realna
slika poslovanja, stanja skladiSta, robnog knjigovodstva i svega potrebnog za uspjesno

poslovanje i odrzavanje uspjesnosti istog.

45. HACCP

Briga o zdravlju u suvremenom je svijetu postala imperativ. Sve je veci broj izvor zagadivanja
i zagadujuc¢ih materija, ali i rizik od bolesti izazvanih problemima u proizvodnji hrane —

primjena novih tehnologija, izmijenjeni zivotni stilovi i sve manja otpornost ljudi.

Zapitate 1i se tko ili §to odreduje, ispunjava li neka hrana kriterij sigurnosti sa stajaliSta
zdravlja potroSaca, odgovor nalazimo u sustavu HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Points — Analiza opasnosti i kriti¢ne kontrolne toc¢ke). To je logi¢an, znanstveno zasnovan
sustav kontrole procesa proizvodnje 1 distribucije prehrambenih proizvoda, koji omogucava:
e identifikaciju i procjenu svih mogucih opasnosti, tj. svakog fizickog, kemijskog ili
mikrobioloSkog hazarda u svim fazama,
e odredivanje neophodnih mjera za njihovu prevenciju i kontrolu 1

e osiguravanje provodenje mjera na djelotvoran nacin.

HACCP sustav sastoji se od dvije osnovne komponente:
e HA predstavlja analizu rizika, odnosno identifikaciju opasnosti u svakoj fazi
proizvodnje hrane i1 procjenu veli¢ine tih opasnosti za ljudsko zdravlje 1
e CCP (kriticne kontrolne tocke) predstavljaju faze u proizvodnji u kojima se moze
sprijeciti ili eliminirati rizik za sigurnost hrane ili njegov utjecaj svesti na prihvatljivu

razinu, kao 1 vrSiti njihova kontrola.

HACCP sustav prilagoden je svim vrstama prehrambenih proizvoda i svim fazama
proizvodnje i rukovanja "od farme do stola". Grane prehrambene industrije koje zahtijevaju

HACCP sustav su proizvodnja, prerada i pakiranje, skladiStenje, transport i distribucija,
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priprema i distribucija hrane — za potrebe bolnica, dje¢jih ustanova, hotela, restorana,
avionskih i drugih kompanija, trgovina — maloprodaja i ugostiteljstvo te organska
prehrambena industrija. HACCP je od izuzetno bitan za proizvodace hrane s pozicije zastite
potrosaca 1 njime se osigurava proizvodnja 1 promet zdravstveno sigurne hrane. Njegova
primjena je Siroko rasprostranjena u razvijenom svijetu, dok je u EU i zakonski obvezujuca.

Krajnji cilj HACCP-a je proizvodnja $to je mogucée sigurnijeg proizvoda primjenom §to
sigurnijeg postupka. To znaci da primjena HACCP ne osigurava uvijek 100% sigurnosti za

korisnike, ali zna¢i da tvrtka proizvodi hranu na najbolji i najsigurniji moguéi nagin. ¢

3% EEF/J.K. (2012): Od farme do stola - sustav HACCP povecava sigurnost hrane, Vecernji list, Dostupno na:
https://www.vecernji.hr/vijesti/od-farme-do-stola-sustav-haccp-povecava-sigurnost-hrane-390413, [pristupljeno
05.01.2018.]
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S.

STANJE I MOGUCNOSTI UNAPRJEPENJA HRVATSKOG

UGOSTITELJSTVA

5.1. Statisticki podaci

Turizam u Hrvatskoj raste iz godine u godinu i svjesni smo njegova znacenja. Sukladno tome

dolazi do konstantnog povecanja broja poduzetnickih pothvata orijentiranih upravo ka

turizmu i pruzanju turizmu potrebnih usluga. U svrhu samog rada pregledani su podatci o

broju trenutno aktivnih poduzeéa koji aktivno djeluju u sferi turizma. Prema podatcima

Ministarstva gospodarstva, poduzetniitva i obrta u hrvatskoj postoji 12,5767 trenutno

aktivnih poduzeca registriranih u slijede¢im djelatnostima:

56 — djelatnost pripreme i usluzivanja hrane i pica

56.10 - djelatnosti restorana i ostalih objekata za pripremu i usluzivanje hrane
56.10.01 — restorani i gostionice

56.10.02 — zdravljaci i zalogajnice

56.10.03 — pecenjarnice

56.10.04 — objekti brze prehrane (fast food), objekti jednostavnih usluga
56.10.05 — pizzeria

56.10.06 — slasti¢arnice u kojima se pripremaju i posluzuju slastice

56.10.07 — slasti¢arnice u kojima se priprema i posluzuje sladoled

56.10.08 — slastic¢arnice u kojima se samo usluZuju slastice

56.2 — djelatnosti keteringa 1 ostale djelatnosti pripreme i usluZivanja hrane
56.21 — djelatnosti keteringa

56.29 — ostale djelatnosti pripreme i usluzivanja hrane

56.30 — djelatnosti pripreme i usluzivanja pic¢a

56.30.01 — buffeti i pivnice

56.30.02 — kavana

56.30.03 — caffe barovi, no¢ni barovi, no¢ni klubovi, disco barovi i disco klubovi

56.30.05 — histro

37 Ministarstvo gospodarstva, poduzetni§tva i obrta, PretraZivanje baze podataka Obrtnog registra , Dostupno na:
http://sor.mingorp.hr/pretraga.htm, [pristupljeno 15.04.2017.]
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5.2. Geografska raznolikost

Hrvatsku ¢ine tri  osnovne prirodne cjeline koje se medusobno nadopunjuju, tj.

¢ine komplementarnost prostora.

. Nizinska ili panonska prirodna regija (obuhvaca 55% teritorija i 66% stanovni$tva)

. Primorska ili jadranska prirodna regija (obuhva¢a 31% teritorija 1 31%
stanovni$tva)

. Gorska ili dinarska prirodna regija (obuhvaca 14% teritorija i 3% stanovnistva)

Nizinska ili panonsko-peripanonska regija Cini, prema novoj klasifikaciji, Kontinentalnu

Hrvatsku. Primorska i Gorska regija ¢ine Jadransku Hrvatsku.

Takoder, razliita prirodna, druStveno - geografska i druga obiljezja pojedinih njezinih

dijelova, razlog su stare ra§¢lambe Hrvatske na nekoliko manjih regionalnih cjelina:L2!

. Sredi$nja Hrvatska

. Isto¢na Hrvatska (Slavonija i Baranja)

. Sjeverno hrvatsko primorje (Istra i Kvarner s otocima)
. Gorska Hrvatska (Gorski Kotar i Lika)

. Juzna Hrvatska (Dalmacija)

Novija raSclamba Hrvatske je na dvije suvremene europske regije druge razine (veliina
izmedu 0,8 i 3,0 milijuna stanovnika): Kontinentalnu Hrvatsku i Jadransku Hrvatsku (prema
europskoj NUTS -2 klasifikaciji). Te izmjene u veli¢ini i znacenju pojedinih sredista, ukazuju
da se uz starija velika srediSta, Zagreb, Split, Rijeku i Osijek, danas u regionalnom razvoju
isti€u jo§ Zadar, Varazdin i Slavonski Brod.

Stoga su hrvatski prostori gravitacijski usmjereni prema snaznim (makro)regionalnim i

(nad)regionalnim sredistima, pa se u funkcionalnom smislu moze izdvojiti vise regionalnih

kompleksa:

. Zagrebacka (makro)regija - obuhvaca zapadni dio Kontinentalne Hrvatske (Grad
Zagreb i Zupanije Zagrebacka, Karlovacka, Sisacko-moslavacka, Bjelovarsko-bilogorska i
Krapinsko-zagorska)

. Varazdinska (nad)regija - obuhvaca sjeverozapadni dio Kontinentalne Hrvatske

(Zupanije Varazdinska, Medimurska i Koprivni¢ko Krizevacka)

29


https://hr.wikipedia.org/wiki/Zemljopis_Hrvatske#cite_note-3

Osjecka (makro)regija - obuhvaca isto¢ni dio Kontinentalne Hrvatske (Zupanije

Osjecko-baranjska, Vukovarsko-srijemska i Viroviti¢ko-podravska)

. Slavonsko brodska (nad)regija - obuhvaca sredi$nji dio Kontinentalne Hrvatske
(zupanije Brodsko-posavska i Pozesko-slavonska)

. Rijecka (makro)regija- obuhvaca Sjevernu Jadransku Hrvatsku (Zupanije
Primorsko-goranska i Istarska)

. Zadarska (nad)regija - obuhvaca Sredi$nju Jadransku Hrvatsku (Zupanije Zadarska,
Sibensko-kninska i Li¢ko-senjska)

. Splitska (makro)regija - obuhvac¢a Juznu Jadransku Hrvatsku (Zupanije Splitsko-

dalmatinska i Dubrovacka)®®

5.3. Kulturoloska raznolikost

Iako po velic¢ini teritorija jedna od manjih zemalja u svijetu, Hrvatska je bogata raznolikom
kulturnom bastinom. Uz brojne materijalne ostatke koji svjedo¢e o kontinuiranoj prisutnosti
covjeka na ovim prostorima, ocuvan je i veliki dio nematerijalne bastine, posebne po tome §to
je veoma slojevita. Hrvatska je zemlja Zivih ostataka pradavnih obicaja i vjerovanja, te
njihovih transformiranih i ponovno ozivljenih oblika. Razni obicaji i znanja predstavljaju se
na brojnim manifestacijama u zemlji 1 svijetu, a sve se viSe 1 implementiraju u suvremeni
zivot.>®

Ta kulturoloska raznolikost je upravo takva zbog velike geografske podijeljenosti zemlje.
Tako pogledom na Hrvatsku koja je brojem stanovnika tek 116.%° drzava po veli¢ini na svijetu
mozemo uvidjeti enormno bogatstvo kako materijalne, tako 1 nematerijalne bastine.

Od 1972. godine kada je usvojena Konvencija za zaStitu svjetske kulturne i prirodne
bastine do danasnjeg dana na Popis je upisano 1052 dobara (814 kulturnih, 203 prirodnih i 35

mjesovitih dobara.*

%Hrvatska kulturna bastina, dostupno na: https://hr.wikipedia.org/wiki/Hrvatska_kulturna_ba%C5%A1ltina,
[pristupljeno 16.05.2017.]
39 Hrvatska kulturna bastina, op,cit.

40popis drzava po stanovnistvu, Dostupno na:
https://hr.wikipedia.org/wiki/Dodatak:Popis_dr%C5%BEava_po_stanovni%C5%Altvu, [pristupljeno
05.06.2017.]

41 Ministarstvo kulture, Upisana dobra Republike Hrvatske na UNESCO-ovom
Popisu svjetske baStine, Dostupno na: http://www.min-kulture.hr/default.aspx?id=4642, [pristupljeno
05.06.2017.]
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U moru kulturnog bogatstva izdvajaju se dvije stavke koje su zastupljene u svim dijelovima
uz znacajne razlike u nacinu izgleda i izvodenju istih. Radi se o tradicionalnim no$njama i
folkloru.

Hrvatske tradicionalne nosnje predstavljaju dio kulturne bastine naroda s neobi¢no Sirokim
rasponom razli¢itih nosnji. Narodne nosnje i folklor su neodoljivo povezani s naCinom zivota
te reflektiraju drustvene i kulturne posebnosti pojedinih zemljopisnih podrucja i podneblja
gdje zive Hrvati. Izraz su likovnog shvaéanja i odrazavaju razne povijesne utjecaje. Hrvatske
narodne nosnje vrlo su raznolike i1 bogato izradene. Do polovice 19.0g stolje¢a nosilo ih je
uglavnom stanovnis$tvo u seoskim sredinama. Po nacdinu odijevanja prepoznavalo se odakle

osoba dolazi.*?

5.4. Gastronomska raznolikost

Kako je u prethodnom dijelu rada naznacena velika geografska i kulturoloska raznolikost tako
u istoj, ako ne i u vecoj, mjeri Hrvatska posjeduje znatnu gastronomsku raznolikost. Glavno je
obiljezje hrvatske kuhinje njezina raznolikost, te nije moguce izdvojiti tipi¢nu kuhinju ili
tipi¢no jelo. Razli¢iti prirodni i gospodarski uvjeti te raznovrsni kulturni utjecaji uvjetovali su
razvoj viSe regionalnih kuhinja. Izdvajaju se Cetiri veca podrucja, a svako od njih ima pod
podrugja sa svojim specifi¢nostima i specijalitetima.*® Nadalje ta, nazovimo ih podruéja, su
sljedeca:
e Jadranska obala

Jadranska obala moze se podijeliti u dvije pod regije i time znacajno pridonijeti

gastronomskog raznolikosti te regije.

U obalnom pojasu s otocima dominira lagana prehrana s mnogobrojnim jelima od ribe

i drugih plodova mora — sipa, lignji, hobotnice, $koljaka. Od njih se rade razne

buzare, brudeti, peku se na gradelama ili ispod peke(grdobina ili hobotnica ispod peke

s krumpirima). Jede se puno povrca, grahorica, ali i samoniklog bilja (divlje Sparoge,

livadno bilje, misanca). Od povrca se rade jusni sloZenci (manestre) ili se priprema

na leso, kuhano 1 zac¢injeno maslinovim uljem 1 ¢eSnjakom. Maslinovo ulje osnovni je

zacin jelima. Od mesa se najceS¢e priprema ovcetina, rjede junetina i govedina.

Omiljeno je jelo od govedine pasticada, koja se priprema pirjanjem uz dodatak

42 Tradicionalne Hrvatske narodne nosnje, dostupno na: http://narodni.net/tradicionalne-hrvatske-narodne-
nosnje/, [pristupljeno 05.01.2018]

4 Hrvatska.eu, Drustvo i nacin Zivota, Gastronomija, Dostupno na:
http://www.croatia.eu/article.php?lang=1&id=49, [pristupljeno 01.05.2017]
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zacinskoga bilja, suhih $ljiva 1 smokava, slanine te crnoga vina, a najceS¢i su prilog
njoki (valjusci od krumpirova tijesta). Od svinjetine se dimljenjem i suSenjem na
otvorenom rade prsut i panceta. Medu sirevima je najpoznatiji suhi ov¢ji sir s otoka
Paga.

Dok su u svakidas$njoj prehrani primorskog podrucja prevladavala laganija jela i
kulinarstvo srodno Sirem mediteranskom okruzenju, u jadranskom zaledu te u
gorskom i brdovitom podru¢ju prehrana je bila mnogo krepkija. Izbor namirnica
prilagodba je pucanstva o$troj klimi. Stoga je u jelovnicima tog podrucja zamjetljiv
udjel mlijecne hrane, ali takoder prevlast masnije mesne i teze biljne hrane. Redovito
su se konzumirali kuhano kravljem ov¢je i kozje mlijeko (varenika), kao i ukiseljeno.
Svakodnevnu su prehranu sastavljale i razne vrste sireva: svjezi (Skripavac), posebno
cijenjen, od kozjeg mlijeka sir susen na zraku, sir pripremljen od sirutke pomijesane s
mlijekom te polu mekani, nastao mijeSanjem kuhanog te zasoljenog, nekuhanog
mlijeka(basa). Uz ovcetinu i kozletinu (kuhanu, pecenu ispod peke, janjetinu na Zaru),

u jelovniku su ¢edée bile zastupljene svinjetina i govedina. 44

e Likai Gorski kotar
U kuhinji Like 1 Gorskoga kotara ¢eS¢a su jela od mesa: janjetine, kozletine, govedine,
manje svinjetine. Meso se kuha s grahom, kiselim zeljem ili repom, pece na zaru ili
ispod peke, susi na dimu. Kao prilog naj¢es¢i je krumpir (licke pole). Poznata su i jela
od mesa divljaci, posebno gulasi od srnetine ili veprovine. Jedu se razliCite vrste gljiva
kojima obiluju tamosnje Sume. Kuhinja tih, tradicionalno sto€arskih, krajeva bogata je

1 mlije¢nim proizvodima, poput poznatoga lickog sira Skripavca

e Sjeverna i sredi$nja hrvatska
Mlije€ne preradevine zastupljene su 1 u kuhinji sjeverne i srediSnje Hrvatske. Poznati
su svjezi meki kravlji sir, koji se jede s vrhnjem, ili podravske prge, suSeni sir zacinjen
crvenom paprikom i ¢eSnjakom. Vrhnje se koristi i kao dodatak varivima i juhama.
Najcesce se jede meso peradi i svinjetina. Pecena purica s mlincima, prilogom od
beskvasnog tijesta, jedno je od najpoznatijih jela Hrvatskoga zagorja 1 zagrebaCke

okolice. Strukli, savija¢a od vudenog tijesta, najpopularnije je jelo s toga podrudja.

4 Tradicionalna prehrana jadranske zagore i gorskog podru¢ja, Narodni.net, Dostupno na:

http://narodni.net/tradicionalna-prehrana-jadranske-zagore-gorskog-podrucja/ , [pristupljeno 10.12.2017.]
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Mogu biti slani ili slatki, kuhani ili peceni, ili na juhu, s nadjevom od sira, jabuka,
bundeve, maka, proSene kase i dr. Nekada su se pripremala i jela od heljdine, prosene

ili je¢mene kase, a te su namirnice sve ¢e$ce i na suvremenom jelovniku.

e Slavonija i Baranja
U kulinarskoj tradiciji sjeveroistocne Hrvatske (Slavonija, Baranja) bitnu ulogu ima
svinjetina, svjeze pripremljena ili preradena u suhomesnate proizvode — kobasice,
slaninu, Sunku, ¢varke ili poznate kulen i kulenovu seku. Poznato je jelo Cobanac,
gula$ od vise vrsta mesa, s krumpirom ili zli¢énjacima. Od rije¢ne ribe priprema se
paprikas. Jela su jako zacinjena ljutom crvenom paprikom. Od svinjskog se sala rade

poznati kolaci salenjaci.

Velika vaznost treba se pridodati i enoloskoj sceni hrvatske. Vinogradarstvo i vinarstvo imaju
dugotrajnu tradiciju, rasprostranjeni su u gotovo svim dijelovima zemlje, a vinska kultura dio
je tradicionalnog nacina zivota. Stoga se i u kucanstvima i u restoranima najcesce pije vino iz
toga kraja. U kontinentalnom je dijelu najrasprostranjenije bijelo vino grasevina (talijanski ili
laski rizling), a glavna su vinogorja Baranja i okolica Iloka na krajnjem isto¢nom dijelu,
Kutjevo 1 okolica Pakova u srediSnjem dijelu Slavonije, okolica Varazdina i Medimurje na
krajnjem sjevernom dijelu zemlje te PleSivicko prigorje u okolici Zagreba. Od bijelih vina
poznati su i traminac i pinot bijeli, a od crnih vina najéesc¢a su frankovka i portugizac, koji se
pije kao mlado vino. U Istri, gdje je najveéi broj obiteljskih proizvodaca s vlastitim etiketama,
najvise se uzgajaju istarska malvazija od bijelih vina i teran od crnih. Najpoznatije vino sa
sjevernojadranskih otoka jest bijela Zlahtina s otoka Krka. Za Dalmaciju je tipi¢no crno vino
dobiveno iz sorte plavac mali, koje se Cesto naziva prema lokalitetu na kojem se uzgaja
(Dingac ili Postup na poluotoku PeljeScu). Znamenita su 1 vinogorja otoka Hvara, Visa 1

Kor¢ule.*®

5.5. Moguénosti unapredenja hrvatskog ugostiteljstva

Uzimajuci u obzir gore navedene raznolikosti koje hrvatska ima, u svojoj kulturi, geografiji i
gastronomiji, vidna je mogucénost prostora za manevriranje i usmjeravanja toka misli kao 1

razvoja ugostiteljstva s direktnim usmjerenjem potkrijepljenim detaljno razradenim planom.

“SHrvatska.eu, Drustvo i na¢in Zivota, Gastronomija, op.cit.
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Pri pomisli o nekim drugim destinacijama, na pomisao dolazi i ono $to se direktno veze za tu

destinaciju. Upravo to bi trebala biti misao vodilja pri planiranju i implementiranju nekakvih

ideja koje za cilj imaju poboljSanje na¢ina na kako i koje usluge prodajemo. Moguénosti

unapredenja ne smiju se gledati samo kroz jednu stranu, odnosno ne smije se samo jednu

stranu optuzivati ili hvaliti za uspjeh, odnosno ne uspjeh. Te moguénosti 1 njihov razvoj bi

trebali podijeliti na tri razine gdje bi svaka razina trebala izvrSavati svoje duznosti te time

doprinositi veéem cilju, odnosno rastu i poboljSavanju hrvatskog ugostiteljstva, odnosno

restoraterstva. Te tri razine su slijedece:

Prva razina — drzava i ministarstvo turizma:

lako je Hrvatska drzava kojoj je dobit ostvarena od turisticke djelatnosti jedna od
temeljnih stupova ukupnog drzavnog BDP-a, nemamo nikakav plan direktno
orijentiran prema restoraterstvu i razvoju istog. Za razliku od smjestajne strane
ugostiteljstva, restoraterstvo nema nikakve klasifikacije odnosno oznake kvalitete koje
bi pomogle pri diversifikaciji objekata i koje bi ujedno sluzile kao poticaj za
poboljSanje kvalitete poslovanja.

Jednostavnost otvaranja novog objekta koji mozda ba$ tom mjestu treba, moze se
nazvati razli¢itim nazivima ali nikako ne jednostavnost. Enormne koli¢ine papirologije
i razne procedure oteZavaju ikakvu mogucnost brzog otvaranja objekta i adaptacije na
trenutne potrebe trzista stoga bi pojednostavljenje te procedure uvelike olaksalo novim
poduzetnicima da zapo¢nu svoj posao.

Projekt Ministarstva turizma, Hrvatske obrtnicke komore, Hrvatske gospodarske
komore i Hrvatskoga kuharskog saveza naziva Hrvatska autohtona kuhinja kojem je
osnovni cilj potaknuti Sirenje nacionalne gastronomske ponude, autohtonih jelovnika,
te KoriStenje izvornih domaéih namirnica u cilju njegovanja tradicijske ponude*®,
Namjera je imati Sto viSe objekata s kvalitetnim autohtonim jelima, koji gostu mogu
pruziti dio dozivljaja kraja u kome se nalazi 1 biti ogledalo gastronomskih i tradicijskih
posebnosti ovog podrucja. Ne tezi se za uniformiranjem ugostiteljskih objekata, ve¢ se
7eli svakome dopustiti vlastiti izri¢aj u skladu sa okolinom u kojoj se nalazi*’

Jedan od moZda malo ekstremnijih na€ina poticanja restoraterstva i koristenja lokalnih

proizvoda je princip koji je uvela Venecija. Naime vlasti u Veneciji odlucile su

46 Hrvatska obrtnicka komora, Hrvatska autohtona kuhinja, Dostupno na:
http://www.hok.hr/cehovi/hrvatska autohtona_kuhinja , [pristupljeno 10.04.2017.]

7 1bid.
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zabraniti otvaranje restorana koji prodaju kebab i1 brzu hranu, a kako bi ocuvali

autohtoni dekor i tradiciju*®,

e Druga razina — turisti¢ka zajednica:

Turisticka zajednica bi trebala suradivati s lokalnim ugostiteljima u promoviranju
autohtone hrane i pi¢a te pomoci pri organizaciji i marketingu dogadaja koji bi
oplemenili samu ponudu grada, odnosno zajednice (npr. Gastro get, SpLeat i sl.).
Smanjenje iznosa potrebnog za placanje najma javnih povrSinama malih
poduzetnicima i OPG-ovima kako bi na taj nain doslo do veéeg promoviranja
autohtonih proizvoda. Osnivanje posebnog ogranka unutar turistickih zajednica koji bi
bili usmjereni izri¢ito ka poboljsavanju ugostiteljske scene te upoznavanju turista s
okusima regije u koju su dosli. Kao primjer takvog nacina rada bi bilo da recimo
turisticka zajednica grada Splita pokrene akciju gdje bi se na trajektnim linijama za
vrijeme voznje korisnicima prijevoza nudili besplatni uzorci nase bogate gastronomije.
Tim nacinom smo mi ti koji zapoc€injemo prvi korak u predstavljanju nasSe tradicije te
turistima(kako domacim tako i stranim) nudimo neSto novo i u krajnju ruku
edukativno. Ovisno o trajektnoj liniji ljudi koji dijele te uzorke bi bili obuceni u
tradicionalne nosnje podrucja iz kojih i u koje se putuje.

Analogno gore navedenom primjeru isto se moZe napraviti na aerodromima,
autobusnim 1 Zeljezni¢kim kolodvorima gdje bi se dijelili takvi uzorci( uSecerene

mendule, bobiéi, jastucic¢i s lavandom i sl.).

e Treca razina — poduzetnici:

Uvijek sve ovisi o individualnim poduzetnicima i njihovom trudu da na trZistu opstanu
1 ponude neSto novo Cime ¢e osigurati svoje poslovanje. U svrhu poboljSavanja
cjelokupne ugostiteljske slike individualni poduzetnici se trebaju posvetiti boljem
pracenju kvalitete namirnica 1 podrijetlu istih. Pri slaganju jelovnika bi se trebalo i¢i s
tezom da je ,,sezonsko in“ odnosno da se koriste namirnice koje su zastupljene u tom
vremenskom periodu godine.

Dosta objekata je nazalost pod jakim utjecajem volatilnosti, ali ¢ak i oni koji tome

odupru uvijek nekako stagniraju po pitanju kvalitete namirnica i usluga. Rijetki su oni,

48 Agrobiza, Venecija zabranila otvaranje restorana koji prodaju kebab, Vecernji list, Dostupno na:
https://agrobiz.vecernji.hr/agrovijesti/venecija-zabranila-otvaranje-restorana-koji-prodaju-kebab-5576 ,
[pristupljeno 11.01.2018.]
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a to bi trebao obiti trend broj jedan, koji u svoje zaposlenike ulazu, koji svoje
zaposlenike Salju na placene edukacije o vinima, koktelima, hrani i sl. te nude
konstanto usavrSavanje znanja o ugostiteljstvu. Jedino tim pristupom mozemo
osigurati najbolji 1 najveci nivo usluge te se time podize kvaliteta samog poslovanja a
posljedi¢no i cjelokupnog restoraterstva. Kao primjer tome imamo pokret Kkoji se
dogada gdje grupa vodeéih hrvatskih kuhara, barmena i menadZera hrane i pica
pokreéu ,,Chefing“*®, prvu otvorenu web platformu za profesionalce. Chefing je
zamis$ljen kao otvorena platforma na kojoj ¢e biti dostupna sva potrebna znanja i
informacije o otvaranju i vodenju restorana i barova.

Suradnja s drugim poduzetnicima i prestanak gledanja svakog objekta kao direktnog
konkurenta moze donijeti na iznimnoj kvaliteti usluge gdje su nedostaci jednog
objekta upravo prednosti drugog. Tim naéinom osiguravamo zadovoljstvo gostiju a i
sami objekti nisu primorani imati enorman broj stavki na jelovniku ve¢ se mogu
posvetiti onome u ¢emu su najbolji. Tim nacinom rada bi se stvorili nekakvi klasteri

koji bi u dugoro¢noj i cjelokupnoj slici bili jako isplativi.

Velika moguénost Hrvatske je upravo njena bogata povijest i raznolikost, odnosno tradicija
koju sva mijesta imaju. Ta tradicija ja implementirana u svemu, kulturi, hrani, govoru. S
obzirom na ,, veli¢inu ,, Hrvatske upravo ta stavka je ono Sto bi trebao biti jedinstveni prodajni

prijedlog.

Budu¢i da je eno gastronomski turizam predviden u razvojnim strategijama turizma i na
nacionalnoj 1 na Zupanijskoj razini, imamo dobar temelj koji otvara mogucnost ostvarenja
potpora, sufinanciranja, promocije. Brojni su razlozi zbog kojih treba poticati ovakav vid
turizma a dva najvaznija su poticanje domace proizvodnje i lokalnog poduzetniStva te
smanjenje sezonalnosti hrvatskog turizma i1 povecanje stupnja iskoriStenosti kapaciteta s
obzirom na to da postoji potraznja za ovim programima izvan glavne sezone. Prostor za
napredak vidi se u jacanju slike Hrvatske kao eno-gastronomske destinacije na trziStima na
kojima postoji potraznja za takvim proizvodom. Komparativna prednost Hrvatske jest upravo
raznolikost ponude te direktan kontakt s lokalnim stanovniStvom tijekom boravka u
destinaciji. Gostu je potrebno predstaviti upravo ono Sto mi jesmo, naSu tradiciju, kulturu i

proizvod.

#9Kult plave kamenice: Chefing(2018), dostupno na: http://plavakamenica.hr/2018/01/08/chefing-platforma-
internet-chefovi-hrvatska-ugostitelji/ , [pristupljeno 09.01.2018.]
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6. ZAKLJUCAK

Suvremeni turizam je davno prerastao jednostavne turisticke proizvode i motive koji poc¢ivaju
na jednom aspektu ponude, te sada zahtjeva kompletan proizvod koji ¢e odgovarati omjeru
kvalitete i1 cijene. Hrvatska iz godine u godinu rusi rekorde i podiZe ljestvicu uspjesnosti U
svim djelatnostima u turizmu. Medutim, postoje mnogi propusti u ugostiteljskom poslovanju

koji se mogu shvatiti kao prilike za napredovanje.

Trenutno stanje hrvatskog ugostiteljstva temelji se na ideji ostvarenja $to veéeg profita u Sto
kratem vremenskom razdoblju. Sam nacin pruZanja usluga je jednoli¢an i1 bez karaktera.
Neovisno o lokaciji pruzanja usluge, kulturnoj bastini mjesta ili tradicionalnoj hrani koju to
mjesto pruza, hrana i usluga je u velikoj mjeri identi¢na. Sama ugostiteljska scena se temelji
ili na slijepom pracenju trzistem nametnutih trendova ili na $to jeftinijem pristupu u svrhu §to

veéeg obrtaja gostiju i pruzenih usluga.

Premda Hrvatska obiluje kulturnom bastinom, prirodnim ljepotama i velikom gastronomskom
raznoliko$¢u, joS uvijek u nedovoljnoj mjeri iskoriStava dostupne resurse za podizanje
kvalitete pruzenih usluga i isticanja sebe u sferi gastronomskog turizma. Umjesto pracenja
trendova i kopiranja nefeg S$to prolazi bez velikog truda, pravi uspjeh hrvatskog
gastronomskog turizma bi trebalo biti brendiranje tradicionalnog u spoju s modernim te time
stvaranje posebnog proizvoda. Jedino na taj nafin postajemo neovisni i u potpunosti otporni
na svakodnevne promjene koje se dogadaju u ugostiteljstvu. Buduc¢nost hrvatskog
ugostiteljstva poCiva na stvaranju i implementaciji strateSkog plana upravljanja 1 razvoja

ugostiteljstva.
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7. SAZETAK

Hrvatska obiluje kulturnom 1 gastronomskom raznoliko$S¢u svojih regija. U cilju poboljSanja
trenutnog nacina pruzanja usluga hrane i pi¢a u ugostiteljskim objektima, potrebna je
implementacija strateSkog plana upravljanja kojim ¢e se iskoristiti tradicionalna raznovrsnost
pri stvaranju jedinstvenog proizvoda.

Podloga za kreiranje strateskog plana je zajednicki rad svih bitnih Cinitelja ugostiteljskog
sektora, umjesto natjecanja i medusobnog sabotiranja.

Moguce rjesenje trenutnog problema bi bilo stvaranje udruga ugostitelja u kojima se uz
zajednicki cilj boljeg poslovanja vlastitog objekta, a time 1 podneblja, radi i na medusobnom
obrazovanju i unapredenju. Takva udruzenja bi onda, umjesto straha od konkurencije,
djelovali kao cjelina i na trziStu bi bili spremniji pruziti kvalitetniji proizvod, jer nije vrhunski
restoran onaj u kojem mozete pojesti sve Sto zamislite, nego onaj koji odabrane proizvode

pruza na najbolji mogu¢ i sebi svojstven nacin.

8. SUMMARY

Croatia abounds in the cultural and gastronomic diversity of its regions. In order to improve
the current way of providing food and beverage services to catering establishments,
implementation of a strategic management plan is needed to utilize traditional diversity in the
creation of a unique product.

The basis for creating a strategic plan is the joint work of all relevant factors of the catering
sector, rather than competition and mutually sabotaging.

Possible solution to the current problem would be to create a catering association, where
together with the common goal of better business of their own facility, and therefore of
region, work on mutual education and improvement. Such associations would then act as a
whole instead of the fear of competition, and would be more willing to provide a better
product on the market. The best restaurant is not the one where you can eat everything you
imagine, but the one that chooses the products in the best possible and inherent way.

38



LITERATURA

1.Leksikografski zavod Miroslav Krleza, Turizam, dostupno na:
http://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?id=62763

2. Petri¢ L. (2013): Osnove turizma, Sveuciliste u Splitu, Ekonomski fakultet Split

3. Radnié, A., Strukturna analiza turisticke potrosnje u Jugoslaviji, doktorska disertacija, Ekonomski
fakultet, Zagrev, 1990.

4. WTO, Tourism Sattelite Accounts, The Conceptual Framework, Madrid, 1999.

5Prani¢ Lj. (2012) Identitet jadranskog prostora Hrvatske: retrospekt i prospekt. Osobitost
gastronomske ponude jadranske hrvatske i njena uloga u izgradnji predodzbe o destinaciji

6.Barjaktarovié, D.(2015) Restoratersko poslovanje, Beograd, Dostupno na:
file:///C:/Users/Dukan/Downloads/US%20-%20Restoratersko%20poslovanje.pdf

7.Bunja B. (2006): TuristicCko ugostiteljstvo, SveuciliSte u Zadru, raspolozivo na
http://djelatnici.unizd.hr/~gianni/skripta.pdf

8.Hrvatski sabor (2015), Zakono ugostiteljskoj djelatnosti. Dostupno na: https://narodne-
novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015 08 85 1648.html

9.Leksikografski zavod Miroslav Krleza, Ugostiteljstvo, dostupno na:
http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?1D=63009

10.FDL, (2016), 10 godina trendova u prehrambenim naivkama, dostupno na:
https://www.finedininglovers.com/blog/news-trends/food-trends-a-decade/

11. Pokret od farme do stola, dostupno na: https://en.wikipedia.org/wiki/Farm-to-table

12.Kako nas ‘'hrana za utjehu' vrata u djetinjstvo (2015), dostupno na: https://www.volim-
meso.hr/hrana-za-utjehu-comfort-food/

13. Vitas Z. (2015), Sto je to craft, Vecernji list, Dostupno na: https://blog.vecernji.hr/sto-je-to-craft-
6343

14.Raj¢i¢ D. (2016.), Raw food-da ili ne ?, Building body, dostupno na: https://www.building-
body.com/raw-food-da-ne-zeleni-smoothie-1-dio

15. Sve o koktelima, dostupno na: https://hr.wikipedia.org/wiki/Koktel

16. Narodne novine, Pravilnik o klasifikaciji, minimalnim uvjetima i kategorizaciji ugostiteljskih
objekata. Dostupno na: http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/1993 09 87 1696.html

17.Trendovi u interijeru ugostiteljskih prostora, dostupno na:
http://www.webgradnja.hr/clanci/trendovi-u-interijeru-ugostiteljskih-prostora/1414/

18. Ruzi¢, D., Bilos, A., Turkalj, D. (2009) E-marketing. Osijek: Ekonomski fakultet
19. Renko, N. (2009): Strategjie marketinga, Naklada Ljevak, Zagreb

20. EEF/J.K. (2012): Od farme do stola - sustav HACCP povecava sigurnost hrane, Vecernji list,
Dostupno  na:  https://www.vecernji.hr/vijesti/od-farme-do-stola-sustav-haccp-povecava-sigurnost-
hrane-390413

21. Ministarstvo gospodarstva, poduzetniStva i obrta, Pretrazivanje baze podataka Obrtnog registra ,
Dostupno na: http://sor.mingorp.hr/pretraga.htm

39


http://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?id=62763
../Downloads/US%20-%20Restoratersko%20poslovanje.pdf
http://djelatnici.unizd.hr/~gianni/skripta.pdf
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_08_85_1648.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_08_85_1648.html
http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=63009
https://www.finedininglovers.com/blog/news-trends/food-trends-a-decade/
https://en.wikipedia.org/wiki/Farm-to-table
https://www.volim-meso.hr/hrana-za-utjehu-comfort-food/
https://www.volim-meso.hr/hrana-za-utjehu-comfort-food/
https://blog.vecernji.hr/sto-je-to-craft-6343
https://blog.vecernji.hr/sto-je-to-craft-6343
https://www.building-body.com/raw-food-da-ne-zeleni-smoothie-1-dio/
https://www.building-body.com/raw-food-da-ne-zeleni-smoothie-1-dio/
https://hr.wikipedia.org/wiki/Koktel
http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/1993_09_87_1696.html
http://www.webgradnja.hr/clanci/trendovi-u-interijeru-ugostiteljskih-prostora/1414/
https://www.vecernji.hr/vijesti/od-farme-do-stola-sustav-haccp-povecava-sigurnost-hrane-390413
https://www.vecernji.hr/vijesti/od-farme-do-stola-sustav-haccp-povecava-sigurnost-hrane-390413
http://sor.mingorp.hr/pretraga.htm

22 Hrvatska kulturna bastina, dostupno na:
https://hr.wikipedia.org/wiki/Hrvatska kulturna ba%C5%Altina

23.Popis drzava po stanovni$tvu, Dostupno na:
https://hr.wikipedia.org/wiki/Dodatak:Popis dr%C5%BEava po stanovni%C5%Altvu

24. Ministarstvo kulture, Upisana dobra Republike Hrvatske na UNESCO-ovom

Popisu svjetske bastine, Dostupno na: http://www.min-kulture.hr/default.aspx?id=4642

25. Tradicionalne Hrvatske narodne nosnje, dostupno na: http://narodni.net/tradicionalne-hrvatske-
narodne-nosnje/

26.Hrvatska.eu, Drustvo i nacin zivota, Gastronomija, Dostupno na:
http://www.croatia.eu/article.php?lang=1&id=49

27.Tradicionalna prehrana jadranske zagore i gorskog podrucja, Narodni.net, Dostupno na:
http://narodni.net/tradicionalna-prehrana-jadranske-zagore-gorskog-podrucja/

28.Hrvatska obrtnic¢ka komora, Hrvatska autohtona kuhinja, Dostupno na:
http://www.hok.hr/cehovi/hrvatska_autohtona_kuhinja

29.Nacionalna  klasifikacija  djelatnosti, (2007.), NKD 56, Dostupno na: https://e-
obrt.minpo.hr/dokumenti/nkd2007_s_objasnjenjima.pdf , str.135.,

30. Kult plave kamenice: Chefing(2018), dostupno na: http://plavakamenica.hr/2018/01/08/chefing-
platforma-internet-chefovi-hrvatska-ugostitelji/

31. Agrobiza, Venecija zabranila otvaranje restorana koji prodaju kebab, Vecernji list, Dostupno na:
https://agrobiz.vecernji.hr/agrovijesti/venecija-zabranila-otvaranje-restorana-koji-prodaju-kebab-5576

32. Hall Michael C., Mitchell R.(2003): Food Tourism Around the World: Development, management
and markets

33. Dui¢, M. (2017): Gastroturizam je hit, ali kod nas tek u povojima, Poslovni.hr, Dostupno na:
http://www.poslovni.hr/hrvatska/gastroturizam-je-hit-ali-kod-nas-tek-u-povojima-326789 ,
[pristupljeno 06.02.2018.]

40


https://hr.wikipedia.org/wiki/Hrvatska_kulturna_ba%C5%A1tina
https://hr.wikipedia.org/wiki/Dodatak:Popis_dr%C5%BEava_po_stanovni%C5%A1tvu
http://www.min-kulture.hr/default.aspx?id=4642
http://narodni.net/tradicionalne-hrvatske-narodne-nosnje/
http://narodni.net/tradicionalne-hrvatske-narodne-nosnje/
http://www.croatia.eu/article.php?lang=1&id=49
http://narodni.net/tradicionalna-prehrana-jadranske-zagore-gorskog-podrucja/
http://www.hok.hr/cehovi/hrvatska_autohtona_kuhinja
https://e-obrt.minpo.hr/dokumenti/nkd2007_s_objasnjenjima.pdf
https://e-obrt.minpo.hr/dokumenti/nkd2007_s_objasnjenjima.pdf
http://plavakamenica.hr/2018/01/08/chefing-platforma-internet-chefovi-hrvatska-ugostitelji/
http://plavakamenica.hr/2018/01/08/chefing-platforma-internet-chefovi-hrvatska-ugostitelji/
https://agrobiz.vecernji.hr/agrovijesti/venecija-zabranila-otvaranje-restorana-koji-prodaju-kebab-5576

