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1.1 Namen analize

Namen analize je identificirati in sistemati¢no predstaviti najbolj tipicne ter trajnostne proizvode, Zivila in jedi regije, ki jih je mogoce vkljuciti v
sodobno ko3aro Savrink. Analiza bo sluZila kot strokovna podlaga za oblikovanje in izbiro produktov, ki predstavljajo lokalno identiteto, hkrati pa
ustrezajo sodobnim zahtevam trajnostnega in odgovornega turizma. Zbrani podatki bodo omogocili pregled nad razpolozljivo ponudbo sadja,
zelenjave, predelanih izdelkov in kulinari¢nih posebnosti, ki imajo potencial za vkljucitev v turisti¢ne produkte in promocijske dejavnosti.

Dokument bo prispeval k ohranjanju kulturne dedi3¢ine Savrink ter krepitvi prepoznavnosti regije kot zelene, avtenti¢ne in gastronomsko
raznolike destinacije.

1.2 Metodologija

Analiza bo temeljila na kombinaciji kvalitativnih in kvantitativnih metod:

Pregled obstojecih virov podatkov: analiza statisticnih baz, strokovne literature, dokumentov o shemah kakovosti (ZGO, ZTP, ekoloska
pridelava, integrirana pridelava) ter obstojecih strategij razvoja turizma in kmetijstva.

Terensko zbiranje podatkov: obisk lokalnih trznic, kmetij in ponudnikov, kjer se preveri dejanska razpoloZljivost izdelkov in sezonskost
ponudbe.

Intervjuji in fokusne skupine: pogovori z lokalnimi pridelovalci, predelovalci, gostinci in turisticnimi ponudniki, da se pridobi neposreden
vpogled v proizvodne kapacitete, izzive in priloznosti.

Primerjalna analiza: loCeno zbiranje in analiza podatkov za slovensko in hrvasko stran Istre (Agraria za Slovenijo, AZRRI za Hrvasko), nato
oblikovanje enotnega pregleda v dvojezicnem dokumentu.

Spletno anketiranje: izvedba testnega vprasalnika med potrosniki za preverjanje njihovih preferenc glede tipi¢nih in trajnostnih izdelkov
ter pricakovanj pri oblikovanju kosaric.

Tak pristop zagotavlja celovit pregled in vkljuCuje tako strokovne kot prakti¢ne vidike lokalnega trga.



1.3 Pomen ¢ezmejnega sodelovanja

Cezmejno sodelovanije je klju¢no za uspe3no izvedbo analize in celotnega projekta Savrink. Slovenska in hrvaska stran Istre se soo¢ata s podobnimi
izzivi: demografsko sliko podezelja, omejenimi gospodarskimi moznostmi ter potrebo po diverzifikaciji turisticne ponudbe. S skupnim pristopom
Agrarie in AZRRI se vzpostavlja:

e enoten pregled c¢ezmejnega trga, ki presega nacionalne meje in krepi celovitost destinacije,

e izmenjava dobrih praks med ponudniki, institucijami in turisticnimi delezniki,

« vedja prepoznavnost regije kot enotne zelene in gastronomske destinacije, ki jo zaznamuje dedi3¢ina Savrink,

e sinergijski u€inki pri promociji, razvoju produktov in doseganju trajnostnih ciljev.

Sodelovanje tako omogoca, da se kulturna in gastronomska dediSCina predstavi celovito in avtenti¢no, kar povecuje dodano vrednost tako za
lokalne prebivalce kot tudi za obiskovalce regije.



1.1 Svrha analize

Svrha analize je identificirati i sustavno predstaviti najtipicnije i odrZive proizvode, namirnice i jela regije, koja se mogu ukljuciti u suvremenu
koZaru Savrinki. Analiza ¢e posluZiti kao stru¢na podloga za oblikovanje i odabir proizvoda koji predstavljaju lokalni identitet, a istovremeno
odgovaraju suvremenim zahtjevima odrzivog i odgovornog turizma. Prikupljeni podaci omogucit ¢e pregled dostupne ponude voca, povrca,
preradenih proizvoda i kulinarskih posebnosti, koji imaju potencijal za ukljucivanje u turisticke proizvode i promotivne aktivnosti.

Dokument ¢e doprinijeti o¢uvanju kulturne bastine Savrinki te jacanju prepoznatljivosti regije kao zelene, autenti¢ne i gastronomski raznolike
destinacije.

1.2 Metodologija
Analiza ¢e se temeljiti na kombinaciji kvalitativnih i kvantitativnih metoda:

e Pregled postojecih izvora podataka: analiza statistickih baza, struc¢ne literature, dokumenata o shemama kvalitete (ZOl, ZTS, ekoloska
proizvodnja, integrirana proizvodnja) te postojecih strategija razvoja turizma i poljoprivrede.

e Terensko prikupljanje podataka: posjeti lokalnim trznicama, poljoprivrednim gospodarstvima i ponudacima, kako bi se provjerila stvarna
dostupnost proizvoda i sezonalnost ponude.

e Intervjui i fokus grupe: razgovori s lokalnim proizvodacima, preradivacima, ugostiteljima i turistickim ponudacCima radi dobivanja
neposrednog uvida u proizvodne kapacitete, izazove i prilike.

e Komparativna analiza: odvojeno prikupljanje i analiza podataka za slovensku i hrvatsku stranu Istre (Agraria za Sloveniju, AZRRI za
Hrvatsku), a potom oblikovanje jedinstvenog pregleda u dvojezicnom dokumentu.

o Internetsko anketiranje: provedba testnog upitnika medu potrosacima radi provjere njihovih preferencija u pogledu tipi¢nih i odrzivih
proizvoda te oCekivanja pri oblikovanju kosarica.

Takav pristup osigurava cjelovit pregled i uklju€uje strucne i prakticne aspekte lokalnog trzista.



1.3 Znacaj prekograni¢ne suradnje

Prekograni¢na suradnja klju¢na je za uspje3nu provedbu analize i cjelokupnog projekta Savrinki. Slovenska i hrvatska strana Istre suocavaju se sa
sli¢cnim izazovima: demografskom slikom ruralnih podrudja, ograni¢enim gospodarskim moguénostima te potrebom za diversifikacijom turisticke
ponude. Zajednickim pristupom Agrarie i AZRRI uspostavlja se:

« jedinstven pregled prekogranicnog trzista, koji nadilazi nacionalne granice i jaca cjelovitost destinacije,

e razmjena dobrih praksi medu ponudacima, institucijama i turistickim dionicima,

« veca prepoznatljivost regije kao jedinstvene zelene i gastronomske destinacije koju obiljeZava bastina Savrinki,
sinergijski ucinci u promociji, razvoju proizvoda i postizanju ciljeva odrzivosti.

Suradnja na taj nacin omogucuje da se kulturna i gastronomska bastina predstavi cjelovito i autenti¢no, ¢ime se povecava dodana vrijednost i za
lokalno stanovnistvo i za posjetitelje regije.



2 Pregled obmocja / Pregled podrucja

e Geografsko obmodje analize (Slovenska Istra, Hrvaska Istra, zaledje)
o Demografske in gospodarske znacilnosti
e Turisti¢ni kontekst

e Geografsko podrucje analize (Slovenska Istra, Hrvatska Istra, zalede)
e Demografske i gospodarske znacajke
o Turisticki kontekst



2.1 Geografsko obmocje analize (Slovenska Istra, Hrvaska Istra, zaledje)

Analiza zajema Cezmejno obmodje Istre, ki vkljuCuje Slovensko Istro, Hrvasko Istro ter njuno zaledje. Gre za obmocje z izrazito kulturno in naravno
raznolikostjo, kjer se prepletajo mediteranski in kontinentalni vplivi. Slovenska Istra obsega obcine Koper, Izola, Piran in Ankaran, medtem ko
hrvaski del Istre obsega istrski polotok z vecjimi mesti, kot so Pula, Rovinj, Pore¢, Pazin in Labin, ter Stevilnimi manjSimi kraji v notranjosti. Zaledje
obeh strani Istre je pretezno ruralno, zaznamovano s tradicionalnim kmetijstvom, oljkarstvom, vinogradniStvom in bogato gastronomsko
dediscino.

Obmodje je zaradi zgodovinskih povezav, skupnih znacilnosti pridelave in podobnih izzivov pri razvoju podeZelja naravno primerno za ¢ezmejno
obravnavo in oblikovanje skupnih turisti¢nih produktov.

Slovenska Istra
e Obalni del: Koper, Izola, Piran, Ankaran.
e Kontinentalni del (zaledje): zaledne vasi in naselja, kot so Smarje, Krkavce,
Marezige, Borst, Truske, Graci$ce, Movraz, Crni Kal, Podpe¢, Hrastovlje, TESs s §
4 p J Piran -~ @& Koper

Rakitovec in druga manjSa naselja v zaledju Kopra, Izole in Pirana. savudrija #-. & or{;’";,

Hrvaska Istra Novigrad?\;@f-"”&/“ruﬁlr‘A" Opatijag, . -RYEKA

e Obalni del: Buje - Buie, Umag - Umago, Brtonigla - Verteneglio, Novigrad . f-‘?""’“ ? S : _'
- Cittanova, Tar-Vabriga - Torre-Abrega, Pore¢ - Parenzo, Funtana - Poret | 1eria 2 /f"c‘zt’/’/}"';
Fontane, Vrsar - Orsera, Sveti Lovre¢, Kanfanar, Rovinj - Rovigno, Bale - Vrsar@ :"Rabac,.s" :
Valle, Vodnjan - Dignano, Fazana - Fasana, Pula - Pola, Medulin, Liznjan - Rovin 2§ S A Krk * \
Lisignano, Mar¢ana, Barban, Rasa, Labin, Krian. i ‘

« Kontinentalni del: GroZnjan - Grisignana, Oprtalj - Portole, Buzet, Lanisce, Sea B”_Nmef%“"“ J
Lupoglav, Cerovlje, Motovun - Montona, Vizinada - Visinada, Kastelir- :
Labinci - Castelliere-S. Domenica, Visnjan - Visignano, Karojba, Pazin, ] ;
GracCis¢e, Pi¢an, Sveta Nedelja, Zminj, Sveti Petar u Sumi, Tinjan, &= - 2 R

Svetvincenat.
Zemljevid Istre, wikipedia.org
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2.2 Demografske in gospodarske znacilnosti

Demografska slika obmocja kaze na razmeroma nizko gostoto prebivalstva v zaledju in viSjo koncentracijo v obalnih mestih. Obalna sredisca
(Koper, Pula, Rovinj) beleZijo rast prebivalstva in gospodarsko dinamiko, vezano predvsem na storitvene dejavnosti in turizem. Nasprotno pa
zaledni kraji beleZijo postopno staranje prebivalstva, izseljevanje mladih ter zmanjSevanje aktivne delovne sile, kar vpliva tudi na obseg in strukturo
lokalne pridelave hrane.

Gospodarstvo Istre temelji na kombinaciji turizma, kmetijstva, ribiStva, vinogradnistva in oljkarstva ter vse bolj na storitvenih dejavnostih.
Pomemben deleZ predstavljajo tudi mala in srednja podjetja, ki delujejo na podrocju predelave hrane, gostinstva in lokalnih storitev. Integrirana
in ekoloska pridelava zelenjave ter proizvodnja olj¢nega olja in vina pridobivata na pomenu, saj sta povezana z ve¢jo dodano vrednostjo in
povprasevanjem na trgu.

Gostota naseljenosti Slovenka Istra
3t prebivalcev / km?

9 ali man

10-49

50 -99
B 100 — 249

B 250 ali vet
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Gostota naseljenosti Hrvaska Istra
3t prebivalcev / km?
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Prema popisu stanovnistva iz 2011. godine
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2.3 Turisticni kontekst

Turisti¢ni razvoj Istre v zadnjih desetletjih temelji predvsem na obalnih obmodjih, kjer prevladujejo klasi¢ne oblike mnozi¢nega turizma: hotelske
namestitve, kampi in pocitnisSka naselja. TakSen razvoj je prinesel pomembne gospodarske koristi, hkrati pa ustvaril vrsto izzivov, povezanih s
sezonsko preobremenjenostjo, prostorsko koncentracijo obiskovalcev ter okoljskimi pritiski.

Zaledni del Istre - obmo¢je, kjer izvirajo zgodbe Savrink - se soo¢a z drugacnimi razmerami. Turisti¢na ponudba je tu omejena, a hkrati avtenti¢na
in tesno povezana z naravno in kulturno dedis¢ino. Buti¢ne nastanitve, kmetije z odprtimi vrati, kulinari¢ni dogodki ter kulturne prireditve
predstavljajo izhodiSCe za razvoj zelenega in trajnostnega turizma.

NarascajoCe povprasevanje po edinstvenih, avtenti¢nih in dozivetijskih oblikah turizma ustvarja nove priloznosti. Gostje iSCejo stik z lokalnim
prebivalstvom, tradicijo in gastronomijo, kar neposredno odpira prostor za valorizacijo zgodb Savrink in vklju¢evanije tipi¢nih lokalnih proizvodov
v turisticne produkte.

Poseben pomen ima tudi povezava obalnega in zalednega obmocja. Z usmerjanjem turisti¢nih tokov iz obale proti notranjosti se lahko zmanjsa

pritisk na obalne destinacije ter pove¢a dodana vrednost za lokalne skupnosti v notranjosti. Na ta nacin postane ko3ara Savrink del celostne
strategije razvoja turizma, ki povezuje morje in podezelje, tradicijo in sodobne trende, gastronomijo in trajnost.
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2.1 Geografsko podrucje analize (Slovenska Istra, Hrvatska Istra, zalede)

Analiza obuhvaca prekogranicno podrucje Istre, koje ukljucuje Slovensku Istru, Hrvatsku Istru i njihovo zalede. Radi se o podrucju izrazene kulturne
i prirodne raznolikosti, gdje se ispreplicu mediteranski i kontinentalni utjecaji. Slovenska Istra obuhvaca opcine Koper, 1zola, Piran i Ankaran, dok
hrvatski dio Istre obuhvaca istarski poluotok s vec¢im gradovima poput Pule, Rovinja, Poreca, Pazina i Labina, te brojnim manjim mjestima u
unutrasnjosti. Zalede obje strane Istre preteZito je ruralno, obiljeZeno tradicionalnom poljoprivredom, maslinarstvom, vinogradarstvom i bogatom
gastronomskom bastinom.

Podrucje je zbog povijesnih poveznica, zajednickih obiljezja proizvodnje i sli¢nih izazova u razvoju ruralnih krajeva prirodno pogodno za
prekograni¢no sagledavanje i oblikovanje zajednickih turistickih proizvoda.

Slovenska Istra

Obalni dio: Koper, Izola, Piran, Ankaran.

Kontinentalni dio (zalede): sela i naselja u unutradnjosti, poput Smarije,
KrkavCe, Marezige, BorSt, TrusSke, GracisCe, Movraz, Crni Kal, Podpec,
Hrastovlje, Rakitovec i druga manja naselja u zaledu Kopra, Izole i Pirana.

Hrvatska Istra

Obalni dio: Buje - Buie, Umag - Umago, Brtonigla - Verteneglio, Novigrad -
Cittanova, Tar-Vabriga - Torre-Abrega, Porec - Parenzo, Funtana - Fontane,
Vrsar - Orsera, Sveti Lovre¢, Kanfanar, Rovinj - Rovigno, Bale - Valle, Vodnjan
- Dignano, Fazana - Fasana, Pula - Pola, Medulin, Liznjan - Lisignano,
Marcana, Barban, Rasa, Labin, Krsan.

Kontinentalni dio: GroZnjan - Grisignana, Oprtalj - Portole, Buzet, Lanisce,
Lupoglav, Cerovlje, Motovun - Montona, ViZzinada - Visinada, Kastelir-Labinci
- Castelliere-S. Domenica, Visnjan - Visignano, Karojba, Pazin, Gracisce,
Pic¢an, Sveta Nedelja, Zminj, Sveti Petar u Sumi, Tinjan, Svetvincenat.
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2.2 Demografske i gospodarske znacajke

Demografska slika podrucja pokazuje relativno nisku gustocu naseljenosti u zaledu i vecu koncentraciju u obalnim gradovima. Obalna srediSta
(Koper, Pula, Rovinj) biljeZe rast stanovniStva i gospodarsku dinamiku, vezanu prvenstveno uz usluzne djelatnosti i turizam. Suprotno tome, zalede
biljeZi postupno starenje stanovniStva, iseljavanje mladih te smanjenje aktivne radne snage, Sto utjeCe i na obujam i strukturu lokalne
poljoprivredne proizvodnje.

Gospodarstvo Istre temelji se na kombinaciji turizma, poljoprivrede, ribarstva, vinogradarstva i maslinarstva te sve vise na usluznim djelatnostima.
Znacajan udio Cine i mala i srednja poduzeca koja djeluju u podrudju prerade hrane, ugostiteljstva i lokalnih usluga. Integrirana i ekoloska
proizvodnja povrca te proizvodnja maslinovog ulja i vina dobivaju na vaznosti, buduci da su povezane s ve¢com dodanom vrijednoscu i potraznjom
na trzistu.

Gustoca naseljenosti Slovenska Istra
broj stanovnika / km2

9 ali man)

10 - 49

o0 -99
B 100 - 249

B 250 ali vec
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Gustoda naseljenosti Hrvatska Istra
broj stanovnika / km2
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2.3 Turisticki kontekst

Turisticki razvoj Istre posljednjih desetljeca temelji se prvenstveno na obalnim podrucjima, gdje prevladavaju klasi¢ni oblici masovnog turizma:
hotelski smjestaj, kampovi i turisticka naselja. Takav razvoj donio je znacajne gospodarske koristi, ali je istodobno stvorio niz izazova povezanih
sa sezonskom preopterecenoScu, prostornom koncentracijom posjetitelja te pritiscima na okolis.

Zalede Istre - podrudje iz kojeg potjecu pri¢e o Savrinkama - suocava se s drugacijim okolnostima. Turisticka ponuda ovdje je ogranicena, ali
istodobno autenti¢na i usko povezana s prirodnom i kulturnom bastinom. Butik smjestaji, seoska gospodarstva otvorena za posjetitelje, kulinarski
dogadaiji i kulturne manifestacije predstavljaju polaziSte za razvoj zelenog i odrzivog turizma.

Rastuca potraznja za jedinstvenim, autenti¢nim i dozivljajnim oblicima turizma otvara nove prilike. Gosti traze kontakt s lokalnim stanovniStvom,
tradicijom i gastronomijom, Sto izravno stvara prostor za valorizaciju pri¢a o Savrinkama i uklju€ivanje tipi¢nih lokalnih proizvoda u turisticke
proizvode.

Posebnu vaznost ima povezivanje obalnog i zalednog podrucja. Usmjeravanjem turistickih tokova s obale prema unutrasnjosti moze se smanjiti

pritisak na obalne destinacije te povecati dodana vrijednost za lokalne zajednice u unutradnjosti. Na taj nacin ko3ara Savrinki postaje dio cjelovite
strategije razvoja turizma, koja povezuje more i selo, tradiciju i suvremene trendove, gastronomiju i odrZivost.
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Foto: Savrinka ob ognjis¢u v Higi Vre3je, Krkavce, avtor: Verus / Foto: Savrinka uz ognijiste u Kuci Vresje, Krkavée, autor: Verus
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3 Proizvodi in izdelki s shemami kakovosti / Proizvodi s oznakom kvalitete

e EU sheme kakovosti
¢ Nacionalne zascite in certifikati
e Primeri

¢ EU sheme kvalitete
o Nacionalne zastite i certifikati
e Primjeri
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3.1 EU sheme kakovosti

Prepoznavnost destinacije Savrinki temelji tudi na lokalnih Zivilih in pridelkih, ki so vklju€eni v evropske in nacionalne sheme kakovosti. Ti proizvodi
niso le Zivila, temvec nosijo v sebi zgodbo regije, saj potrjujejo tradicijo, avtenticnost ter trajnostno naravnanost pridelave in predelave. Gre za
izdelke, ki so nastali skozi stoletja izkuSenj, znanja in prilagajanja lokalnemu okolju ter predstavljajo pomemben del kulturne dediscine Istre.

Sheme kakovosti zagotavljajo, da so pridelki in izdelki prepoznani ne le v domacem, ampak tudi v SirSem evropskem in svetovnem prostoru.
Oznake, kot so ZOP/ZOI (zascitena oznacba porekla), ZGO/ZOZP (zasCitena geografska oznacba) in ZTP/ZTS (zajamcena tradicionalna posebnost),
dajejo potrosnikom zagotovilo o izvoru, nacinu pridelave ter visoki kakovosti. Hkrati pa proizvajalcem omogocajo vecjo dodano vrednost,
prispevajo k ohranjanju tradicionalnih praks in spodbujajo trajnostno rabo naravnih virov.

Za destinacijo Savrinki so takdni proizvodi klju¢ni gradniki identitete, saj zdruZujejo naravne danosti, kulturno dedis¢ino in sodobne trende
trajnostnega turizma. Vklju€evanje certificiranih zivil v turisticno ponudbo (od kulinari¢nih dozivetij, kosar lokalnih dobrot do promocijskih
aktivnosti) prispeva k vecji prepoznavnosti obmocdja ter povecuje njegovo privlacnost za obiskovalce, ki iSCejo pristne, lokalne in kakovostne
izkusnje.

Razdelimo jih glede na slovensko in hrvasko stran Istre:

Slovenska Istra: Zascitena oznacba porekla - ZOP, Zascitena geografska oznacba - ZGO, Zajamcena tradicionalna posebnost - ZTP:
e ZOP Ekstra devisko oljcno olje Slovenske Istre
e ZGO Piranska sol
e ZGO Istrski prsut

Hrvaska Istra: Zasticena oznaka izvornosti - ZOl, Zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla - ZOZP, Zajamceno tradicionalni specijalitet - ZTS:
e ZOl Istarski prsut / Istrski priut
e ZOI Meso Istarskog goveda-boskarina
e ZOl Istarski med/Istrski med
e ZOIISTRA - maslinovo ulje
e ZOl Istarski ovdji sir/Istrski ovdji sir v postopku registracije
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3.2 Nacionalne zascite in certifikati

Poleg evropskih shem kakovosti imajo pomembno vlogo tudi nacionalne zascite in certifikati, ki potrjujejo izvor, nacin pridelave ter skladnost
z nacionalnimi standardi kakovosti. Ti sistemi dopolnjujejo evropske sheme in zagotavljajo dodatno vidnost ter zaupanje potrosnikov v lokalne
proizvode.

Nacionalne zas¢ite in certifikati dopolnjujejo evropske sheme kakovosti ter omogocajo, da so v ko3are Savrink vklju¢eni tudi tisti proizvodi, ki sicer
nimajo evropske zascite, a izkazujejo visoko kakovost, trajnostno pridelavo in mocno povezavo z lokalnim okoljem. Na ta nacin se zagotavlja SirSa
paleta avtenti¢nih izdelkov, ki odrazajo pestrost in raznolikost slovenske ter hrvaske Istre.

V Sloveniji in na HrvaSkem obstajajo razlicni nacionalni certifikati, ki krepijo prepoznavnost lokalnih Zivil:

Slovenija

Integrirana pridelava - nacionalna oznaka za pridelavo sadja in zelenjave na okolju prijazen nacin, ki zmanjSuje uporabo kemicnih sredstev in
spodbuja varovanje narave.

Ekoloski certifikat - potrjuje pridelavo in predelavo v skladu z naceli ekoloSkega kmetovanja.

Dobrote slovenskih kmetij - nacionalni znak odli¢nosti, ki ga prejmejo najboljSi kmetijski pridelki in izdelki na vsakoletnem ocenjevanju
na Ptuju.

Izbrana kakovost - Slovenija - nacionalna shema, ki oznacuje visjo kakovost mesa, mleka, sadja in zelenjave slovenskega porekla.

Hrvaska
Ekoloski certifikat - potrjuje ekoloski nacin pridelave in predelave hrane na podlagi nacionalne zakonodaje in nadzora.
Meso hrvatskih farmi / Mlijeko hrvatskih farmi - nacionalne oznake, ki poudarjajo poreklo in kakovost Zivalskih proizvodov iz Hrvaske.

Hrvatska kvaliteta - znak, ki ga podeljuje Hrvatska gospodarska komora za izdelke nadpovprecne kakovosti, izdelane na Hrvaskem.
Izvorno hrvatsko - certifikat, ki oznacuje izdelke, ustvarjene po tradicionalnih recepturah ali postopkih, vezanih na hrvasko obmodje.
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3.3 Primeri

e ZOP Ekstra devisko oljcno olje Slovenske Istre
Olje pridelano iz avtohtonih sort oljk (istrska belica, leccino, buga), znacilno po intenzivni aromi, rahli pikantnosti in grenkobi. Predstavlja
enega najpomembnejsih zascitenih proizvodov slovenske Istre in je redno nagrajeno v mednarodnem prostoru.

e ZGO Piranska sol
Tradicionalno pridelana v Secoveljskih in Strunjanskih solinah z naravnimi postopki, brez industrijskih dodatkov. Prepoznavna po bogati
mineralni sestavi, rocnem Zetju in vecstoletni tradiciji pridelave.

e ZGO Istrski prsut (Slovenija)
Suseno svinjsko meso, pridelano po posebnem postopku brez dimljenja. Prepoznaven po znacilnem okusu, ki ga dajejo klima slovenske
Istre, morska sol in dolgotrajno susenje.

e ZOl Istarski prsut / Istrski prSut (Hrvaska)
Suhomesnati proizvod zascitenega porekla s hrvaske strani Istre. Poseben je zaradi nacina obdelave - brez dima, soljen z morsko soljo,
oplemeniten z zaCimbami in suSen na buriji, kar mu daje blago aromo in mehkobo.

e ZOI Meso istarskog goveda - boskarina
Meso avtohtone pasme goveda - boskarin, ki je simbol istrskega podezelja. Cenjen je zaradi svoje kakovosti, posebne teksture in okusa
ter se pogosto uporablja v vrhunski gastronomiji.

e ZOl Istarski med / Istrski med
Med razli¢nih sort (zajbljev, akacijev, kostanjev, gozdni), pridelan na obmocju Istre. Znacilen po Cistem naravnem izvoru, bogatem okusu
in pomembni vlogi v tradiciji istrskega Cebelarstva.

e ZOI ISTRA - maslinovo ulje
Ekstra deviSko maslinovo ulje iz hrvaske Istre, zaSciteno kot celotna regija. Znanstveno potrjeno kot eno izmed najkakovostnejSih na
svetu, prepoznavno po harmoni¢nem okusu, sadnih notah ter pikantnosti.

e ZOl Istarski ovdji sir / Istrski ovdji sir
Sir izdelan iz mleka avtohtonih istrskih ovc. Zanj je znacilen poln, rahlo pikanten okus, ki odraza paso na kraskih pasnikih. Ima dolgo
tradicijo in je cenjen kot del istrske gastronomske dediscine.

e Integrirana pridelava:
o Zelenjava: paradiznik, paprika, solata, bucke, jajcevci...
o Sadje: breskve, hruske, cesSnje, fige, grozdje.

o Ekoloski certifikat:
o Ekolosko pridelano olj¢no olje, vino, sadje (npr. fige, kaki, grozdje), zelenjava (solata, korenje, Cebula).
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o Ekoloski med in zelis¢a iz manjsih kmetij.
o Ekolosko maslinovo ulje, ekoloska vina (Malvazija, Teran), ekoloski med.
o Ekolosko povrée (npr. rajcica, blitva, krumpir), sadje (breskve, smokve).

Dobrote slovenskih kmetij
o Vsako leto sodelujejo kmetije iz Slovenske Istre z olj¢nimi olji, siri, vinom, suhomesnatimi izdelki in vioZzninami (oljke, articoke,
marmelade iz fig, Zganja).

Izbrana kakovost - Slovenija
o Slovenski Istri se ta oznaka pojavlja pri sadju (breskve, kaki, grozdje) in zelenjavi (solata, paprika).
o Obcasno tudi pri mesnih izdelkih iz lokalnih rej.

Meso hrvatskih farmi / Mlijeko hrvatskih farmi
o Goveje meso iz istarskih farm, svinjsko meso in perutnina iz manjsih rej.
o Mleko in mlecni izdelki (siri, jogurti) iz istarskih mljekara.

Hrvatska kvaliteta
o Pogosto podeljena istarskemu maslinovemu ulju, vinu, siru, medu.
o Tudiistrski tartufi in proizvodi iz tartufov nosijo ta znak.

Izvorno hrvatsko

o Tradicionalni istarski proizvodi: tjestenina (fuzi), rakije (biska, medica, ruda), proizvodi iz tartufa, istarski sirevi.
o Suhomesnati izdelki, ki sledijo tradicionalnim recepturam.
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Foto: Tipi€ni istrski izdelki, avtor: Verus / Foto: Tipi€ni istarski proizvodi, autor: Verus
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3.1 EU sheme kvalitete

Prepoznatljivost destinacije Savrinki temelji se i na lokalnim namirnicama i proizvodima koji su uklju¢eni u europske i nacionalne sheme kvalitete.
Ti proizvodi nisu samo hrana, ve¢ u sebi nose pricu regije, jer potvrduju tradiciju, autenti¢nost te odrzivost proizvodnje i prerade. RijeC je o
proizvodima nastalim kroz stoljeca iskustva, znanja i prilagodbe lokalnom okruzeniju, a koji predstavljaju vazan dio kulturne bastine Istre.

Sheme kvalitete osiguravaju da su poljoprivredni proizvodi i preradevine prepoznati ne samo na domacem, vec i na Sirem europskom i svjetskom
trziStu. Oznake poput ZOP/ZOI (zasticena oznaka izvornosti), ZGO/ZOZP (zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla) i ZTP/ZTS (zajamceno
tradicionalni specijalitet) potroSacima jamce podrijetlo, nacin proizvodnje te visoku kvalitetu. Istodobno proizvodacima omogucuju vecu dodanu
vrijednost, doprinose oCuvanju tradicionalnih praksi i poticu odrzivo koriStenje prirodnih resursa.

Za destinaciju Savrinki takvi su proizvodi klju¢ni graditelji identiteta, jer povezuju prirodne posebnosti, kulturnu bastinu i suvremene trendove
odrzivog turizma. Ukljucivanje certificiranih namirnica u turisticku ponudu (od kulinarskih doZivljaja, koSara lokalnih delicija do promotivnih
aktivnosti) doprinosi vecoj prepoznatljivosti podrucja te povecava njegovu atraktivnost za posjetitelje koji traze autenticne, lokalne i kvalitetne
dozivljaje.

Razdvojimo ih prema slovenskoj i hrvatskoj strani Istre:

Slovenska Istra - ZasSti¢ena oznaka izvornosti (ZOP), Zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZGO), Zajamceno tradicionalni specijalitet (ZTP):
e ZOP Ekstra djevicansko maslinovo ulje Slovenske Istre
e ZGO Piranska sol
e ZGO lIstarski priut

Hrvatska Istra - Zasti¢ena oznaka izvornosti (ZOl), Zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP), Zajamceno tradicionalni specijalitet (ZTS):
e ZOl Istarski prsut / Istrski priut
e ZOI Meso istarskog goveda - boskarina
e ZOl Istarski med / Istrski med
e ZOIISTRA - maslinovo ulje
e ZOl Istarski ovdji sir / Istrski ov¢ji sir u postupku registracije
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3.2 Nacionalne zastite i certifikati

Osim europskih shema kvalitete, vaznu ulogu imaju i nacionalne zastite i certifikati, koji potvrduju podrijetlo, nacin proizvodnje te uskladenost
s nacionalnim standardima kvalitete. Ovi sustavi nadopunjuju europske sheme i osiguravaju dodatnu vidljivost te povjerenje potrosaca u lokalne
proizvode.

Nacionalne zastite i certifikati dopunjuju europske sheme kvalitete te omogucuju da u ko3are Savrinki budu uklju¢eni i oni proizvodi koji nemaju
europsku zastitu, ali pokazuju visoku kvalitetu, odrziv nacin proizvodnje i snaznu povezanost s lokalnim okruzenjem. Na taj nacin osigurava se
Sira paleta autenti¢nih proizvoda, koji odrazavaju raznolikost i bogatstvo slovenske i hrvatske Istre.

U Sloveniji i Hrvatskoj postoje razli€iti nacionalni certifikati koji jacaju prepoznatljivost lokalnih prehrambenih proizvoda:

Slovenija

e Integrirana pridelava - nacionalna oznaka za proizvodnju voca i povrca na ekoloski prihvatljiv nacin, koja smanjuje upotrebu kemijskih
sredstava i potiCe oCuvanje prirode.

e Ekoloski certifikat - potvrduje proizvodnju i preradu u skladu s nacelima ekoloSke poljoprivrede.

« Dobrote slovenskih kmetij - nacionalni znak izvrsnosti koji dobivaju najbolji poljoprivredni proizvodi na godiSnjem ocjenjivanju u Ptuju.

e lIzbrana kakovost - Slovenija - nacionalna shema koja oznacava visu kvalitetu mesa, mlijeka, voca i povrca slovenskog podrijetla.

Hrvatska

« Ekoloski certifikat - potvrduje ekoloSki nacin proizvodnje i prerade hrane na temelju nacionalnog zakonodavstva i nadzora.

o Meso hrvatskih farmi / Mlijeko hrvatskih farmi - nacionalne oznake koje naglasavaju podrijetlo i kvalitetu sto¢nih proizvoda iz
Hrvatske.

o Hrvatska kvaliteta - znak koji dodjeljuje Hrvatska gospodarska komora za proizvode natprosjecne kvalitete proizvedene u Hrvatskoj.

« lzvorno hrvatsko - certifikat koji oznacava proizvode stvorene prema tradicionalnim recepturama ili postupcima vezanima uz hrvatsko
podrudje.
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Foto: Sodobne ko3arice Savrink, avtor: Verus / Foto: Suvremene koZarice Savrinki, autor: Verus
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3.3 Primjeri

e ZOI Ekstra djevicansko maslinovo ulje Slovenske Istre
Ulje proizvedeno od autohtonih sorti maslina (istarska bjelica, leccino, buga), prepoznatljivo po intenzivnoj aromi, blagoj pikantnosti i
gorcini. Predstavlja jedan od najvaznijih zasti¢enih proizvoda Slovenske Istre i redovito je nagradivano na medunarodnim natjecanjima.

e ZOZP Piranska sol
Tradicionalno proizvedena u solanama Secovlje i Strunjan prirodnim postupcima, bez industrijskih dodataka. Prepoznatljiva po bogatom
mineralnom sastavu, ru¢nom branju i viSestoljetnoj tradiciji proizvodnje.

e ZOZP Istarski prsut (Slovenija)
SuSeno svinjsko meso, proizvedeno posebnim postupkom bez dimljenja. Prepoznatljiv po karakteristichom okusu koji daju klima
Slovenske Istre, morska sol i dugotrajno susenje.

e ZOl Istarski prSut (Hrvatska)
Suhomesnati proizvod zasti¢enog podrijetla s hrvatske strane Istre. Poseban je zbog nacina obrade - bez dimljenja, soljen morskom soli,
oplemenjen zacinima i susen na buri, Sto mu daje blagu aromu i mekocu.

e ZOIl Meso istarskog goveda - boSkarina
Meso autohtone pasmine goveda - boskarin, simbola istarskog ruralnog podrucja. Cijenjeno zbog svoje kvalitete, posebne teksture i
okusa te se Cesto koristi u vrhunskoj gastronomiji.

e ZOl Istarski med
Med razlicitih sorti (kaduljin, bagremov, kestenov, Sumski), proizveden na podrucju Istre. Karakterizira ga Cisto prirodno podrijetlo, bogat
okus i vazna uloga u tradiciji istarskog pcelarstva.

e ZOI ISTRA - maslinovo ulje
Ekstra djevicansko maslinovo ulje iz hrvatske Istre, zasticeno kao cijela regija. Znanstveno potvrdeno kao jedno od najkvalitetnijih na
svijetu, prepoznatljivo po harmoni¢nom okusu, vo¢nim notama i pikantnosti.

e ZOl Istarski ovdji sir
Sir proizveden od mlijeka autohtonih istarskih ovaca. Odlikuje ga pun, blago pikantan okus koji odrazava ispasu na krskim pasnjacima.
Ima dugu tradiciju i cijenjen je kao dio istarske gastronomske bastine.

e Integrirana proizvodnja:
o Povrce: rajcica, paprika, salata, tikvice, patlidzani...
o Voce: breskve, kruske, tresnje, smokve, grozde.

o Ekoloski certifikat:
o Ekoloski proizvedeno maslinovo ulje, vino, voée (npr. smokve, kaki, grozde), povrce (salata, mrkva, luk).
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o EkoloSki med i bilje s manjih gospodarstava.
o EkoloSko maslinovo ulje, ekoloSka vina (Malvazija, Teran), ekoloski med.
o EkoloSko povrée (npr. rajcica, blitva, krumpir), voce (breskve, smokve).

Dobrote slovenskih kmetij
o Svake godine sudjeluju gospodarstva iz Slovenske Istre s maslinovim uljima, sirevima, vinom, suhomesnatim proizvodima i
preradevinama (masline, artiCcoke, marmelade od smokava, rakije).

Izbrana kakovost - Slovenija
o U Slovenskoj Istri ova se oznaka pojavljuje kod voca (breskve, kaki, grozde) i povréa (salata, paprika).
o Povremeno i kod mesnih proizvoda iz lokalnih farmi.

Meso hrvatskih farmi / Mlijeko hrvatskih farmi
o Govede meso s istarskih farmi, svinjsko meso i perad iz manjih uzgoja.
o Mlijeko i mlijeni proizvodi (sirevi, jogurti) iz istarskih mljekara.

Hrvatska kvaliteta
o Cesto dodijeljena istarskom maslinovom ulju, vinu, siru, medu.
o Takoder je nose i istarski tartufi te proizvodi od tartufa.

Izvorno hrvatsko

o Tradicionalni istarski proizvodi: tjestenina (fuzi), rakije (biska, medica, ruda), proizvodi od tartufa, istarski sirevi.
o Suhomesnati proizvodi izradeni prema tradicionalnim recepturama.
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4 Lokalni proizvodi in posebnosti / Lokalni proizvodi i specijaliteti

o Tradicionalni kmetijski proizvodi
» Avtohtone pasme in sorte
o Domace rokodelske posebnosti povezane s hrano

o Tradicionalni poljoprivredni proizvodi
e Autohtone pasmine i sorte
o Domace rukotvorine povezane s hranom



4.1 Tradicionalni kmetijski proizvodi

Obmocje Istre, tako slovenski kot hrvaski del, je zaradi svoje geografske lege, mediteranske klime in razgibanega reliefa razvilo bogato tradicijo
kmetijskih proizvodov, ki Se danes predstavljajo temelj lokalne kulinari¢ne identitete. Ti proizvodi so povezani z dolgoletno tradicijo samooskrbe,
hkrati pa so v zadnjih desetletjih postali pomemben del gastronomske in turisticne ponudbe regije.

Slovenska Istra

Oljéno olje - ena najprepoznavnejsih znacilnosti regije, pridelano iz avtohtonih sort oljk (npr. istrska belica). Ima zasciteno oznacbo porekla
(ZOP).

Vino - vinogradnistvo ima dolgo tradicijo, posebej so znacilne sorte refosk, malvazija in muskat. Vina slovenske Istre imajo zasciteno
oznacbo porekla in so klju¢ni element kulinari¢nih zgodb.

Sadje in zelenjava - tradicionalno se pridelujejo smokve, breskve, ceSnje, marelice ter zelenjava, kot so articoke, radic, blitva, fizol, bob,
kapusnice.

Zito in moka - tradicionalno pridelovanje p3enice, koruze in jeémena, danes v manj$em obsegu, a z izrazito kulturno vrednostjo (npr.
priprava domacega kruha, polente).

Trtni izdelki - poleg vina so pomembni tudi izdelki, povezani s trsjem in vinom (npr. tropinovec, kis).

Hrvaska Istra

Maslinovo ulje - Istra je ena najprepoznavnejsih regij za proizvodnjo olj¢nega olja na Hrvaskem. Tradicija sega v anti¢ne Case, danes pa
olja pogosto nosijo oznake kakovosti (ZOP/ZGO).

Vino - tradicionalne sorte so malvazija istarska, teran in muskat momijanski. Vinska tradicija je nelocljivo povezana z lokalno identiteto in
turizmom.

Zitarice in kruh - zgodovinsko je Istra bila Zitnica; pridelava p3enice, je€émena, ovsa in koruze je bila pomembna za lokalno prebivalstvo.
Danes se tradicija ohranja v pripravi kruha, polente in testenin.

Zelenjava in strocnice - znacilne so avtohtone in sezonske kulture, kot so bobici (koruza za minestro), grah, fizol, bob, blitva, ohrovt ter
gomoljnice.

Sadje - smokve, mandlji, ceSnje, marelice, pa tudi vinska trta, ki ima dvojno viogo kot sadna in vinska kultura.

Oba dela Istre zaznamuje mediteranski kmetijski mozaik, kjer so na majhnih povrsinah hkrati prisotni olj¢niki, vinogradi, vrtovi, sadovnjaki in
pasniki. Tradicionalni kmetijski proizvodi so pogosto povezani z znacilnimi jedmi regije (npr. fuzi, pljukanci, minestra, polenta, jedi z olj¢nim oljem).
V zadnjem obdobju se krepi pomen integrirane in ekoloSke pridelave, ki dodajata sodobno vrednost tradicionalnim proizvodom in povecujeta
njihovo trzno prepoznavnost.
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4.2 Avtohtone pasme in sorte

Obmodje Istre, tako slovenski kot hrvaski del, se ponaSa z bogato biotsko raznovrstnostjo in Stevilnimi avtohtonimi pasmami ter sortami, ki so se
skozi stoletja prilagodile specifi¢nim klimatskim in geografskim razmeram. Ohranjanje in promocija teh pasem in sort ima danes velik pomen, saj
predstavljajo del kulturne dediscine ter vir avtenticnosti v kulinariki in trajnostnem turizmu.

Avtohtone rastlinske sorte

Oljke - med najznacilnejsimi je istrska belica, ki je razSirjena v Slovenski in Hrvaski Istri. Gre za sorto z visoko vsebnostjo polifenolov, ki daje
znacilno aromaticno olje, pogosto nagrajeno na mednarodnih ocenjevanjih.

Vinska trta - v Istri prevladujejo sorte, kot so malvazija istrska, refosk (znacilna za Slovensko Istro), teran (tipicen za Hrvasko Istro) in muskat
momjanski. Te sorte dajejo vina z visoko prepoznavnostjo, ki so tesno povezana z lokalno identiteto.

Sadje - tradicionalne so stare sorte smokve, mandljev in ¢eSenj, ki so se ohranile predvsem v zalednih naseljih. Poseben pomen imajo tudi
avtohtone sorte breskev in marelic, ki so se skozi generacije prilagajale lokalnim razmeram.

Zelenjava in stroc€nice - znacilni so bobici (koruza, ki se uporablja v minestri), avtohtone sorte fizola, boba in graha ter lokalno pridelan
radic in blitva. Te kulture so tesno povezane s tipi¢nimi jedmi regije.

Avtohtone Zivalske pasme

Istrsko govedo - boSkarin - simbol Istre in eden najvedjih dosezkov pri oZivljanju avtohtonih pasem. Neko¢ nepogresljiva delovna Zival,
danes pa je prepoznavna gastronomska blagovna znamka na Hrvaskem in SirSe. Meso boskarina strezejo v vrhunskih restavracijah in
predstavlja mesanico tradicije in sodobne gastronomije.

Istrska ovca - avtohtona pasma, vzrejena zaradi mleka, mesa in volne, s pomembno viogo pri ohranjanju tradicionalne pase in krajine.
Njeno mleko je osnova za prepoznavne istrske sire in gastronomske specialitete.

Istrski osel - dolgoletni pomocnik v kmetijstvu in prometu, danes dragocen del istrske kulturne dediscine. Vse bolj se vkljuCuje v turisti¢no
ponudbo kot simbol tradicije in pristnosti.

Istrska koza - trpeZna in prilagojena krasu, pasma, katere mleko daje vrhunske sire, ki so vse bolj iskani med ljubitelji pristne kuhinje.
Postaja istrska gastronomska blagovna znamka, njen pomen pa potrjuje dejstvo, da je na grbu Istrske Zupanije - kot trajni simbol identitete
in dediscine regije.

Cebele - tradicionalno ¢ebelarstvo je bilo razsirjeno v celotni Istri, kjer so avtohtone ¢ebelje populacije pomembne za pridelavo medu ter
oprasevanje lokalnih rastlin.

Perutnina - na kmetijah so se ohranile stare pasme kokosi in puranov, ki so pomembne za samooskrbo in kulinari¢no tradicijo.
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Avtohtone pasme in sorte niso le del naravne in kulturne dediscine, temvec predstavljajo tudi pomemben razvojni potencial. Vklju€evanje teh
proizvodov v gastronomsko in turisticno ponudbo omogoca ohranjanje tradicije, spodbuja trajnostno kmetijstvo ter krepi prepoznavnost regije
kot avtenti¢ne destinacije.

4.3 Domace rokodelske posebnosti povezane s hrano

Rokodelska tradicija v Istri je tesno povezana z vsakdanjim Zivljenjem, kmetijstvom in kulinari¢nimi praksami prebivalcev. Poleg pridelave in
priprave hrane so domacini skozi stoletja razvili Stevilne spretnosti, ki so omogocale shranjevanje, predelavo in serviranje lokalnih Zivil. Danes te
rokodelske posebnosti predstavljajo pomemben del nesnovne kulturne dediscine in so hkrati element avtenti¢ne turisticne ponudbe.

Posode in pripomocki za shranjevanje in pripravo hrane
o Lesene sklede, Zlice in kuhalnice - iz oljcnega lesa, ki je zaradi svoje trdnosti in estetske vrednosti uporabljen v gospodinjstvih.
e Glinene in kerami€ne posode - znacilne so za pripravo in shranjevanje jedi, zlasti mineSter, pecenih jedi in kruha.
e KoSare in pletene posode - spletene iz Sibja ali trsti¢ja, uporabljene za noSenje zelenjave, sadja in jajc; mocno povezane z dediscino
Savrink.

Rokodelstvo, povezano s predelavo hrane
e Milinarstvo - tradicionalni kamniti mlini za Zito, ki so omogocali pridelavo moke za kruh in polento.
e Tkanje vrec in platna - uporabljeno za shranjevanje Zita, suhega sadja in strocnic.
e Predelava vina in oljénega olja - leseni sodi, stiskalnice za grozdje in oljke ter drugi pripomocki, ki so bili nepogresljivi v istrskih kleteh in
torkljah.

Kulturni pomen in sodobna vrednost
o Rokodelski izdelki niso le uporabni predmeti, temvec nosijo zgodbe o nacinu Zivljenja, delovnih navadah in ustvarjalnosti istrskih
prebivalcev.
e Ohranjanje teh rokodelskih posebnosti omogoca povezovanje tradicije z danasnjimi potrebami turizma in kulinarike, npr. z uporabo ro¢no
izdelanih posod pri predstavitvah tipicnih jedi ali s prikazom rokodelskih spretnosti na prireditvah.
o Danes se rokodelstvo ponovno uveljavlja kot dopolnilna dejavnost kmetij, ki poleg dodatnega zasluzka prispeva tudi k ohranjanju kulturne
dediscine.
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4.1 Tradicionalni poljoprivredni proizvodi

Podrucje Istre, kako slovenski tako i hrvatski dio, zahvaljujuci svom geografskom polozaju, mediteranskoj klimi i raznolikom reljefu, razvilo je
bogatu tradiciju poljoprivrednih proizvoda koji i danas predstavljaju temelj lokalnog kulinarskog identiteta. Ti proizvodi povezani su s
dugogodisnjom tradicijom samodostatnosti, a u posljednjim desetlje¢ima postali su vazan dio gastronomske i turisticke ponude regije.

Slovenska Istra

oznaku izvornosti (ZOl).

Vino - vinogradarstvo ima dugu tradiciju, a posebno su znacajne sorte refosk, malvazija i muskat. Vina slovenske Istre nose zasticenu
oznaku izvornosti i klju¢ni su element kulinarskih prica.

Voée i povrée - tradicionalno se uzgajaju smokve, breskve, treSnje, marelice te povrée poput articoka, radica, blitve, graha, boba,
kupusnjaca.

Zitarice i brasno - tradicionalni uzgoj p3enice, kukuruza i je€éma, danas u manjem opsegu, ali s izrazenom kulturnom vrijedno3¢u (npr.
priprema domaceg kruha, palente).

Proizvodi od vinove loze - osim vina vazni su i proizvodi povezani s lozom i vinom (npr. komovica, ocat).

Hrvatska Istra

Maslinovo ulje - Istra je jedna od najpoznatijih regija za proizvodnju maslinovog ulja u Hrvatskoj. Tradicija seZe u anticko doba, a danas
ulja Cesto nose oznake kvalitete (ZOI/ZGO).

Vino - tradicionalne sorte su malvazija istarska, teran i muskat momjanski. Vinska tradicija neraskidivo je povezana s lokalnim identitetom
i turizmom.

Zitarice i kruh - povijesno je Istra bila Zitnica; uzgoj pSenice, jeéma, zobi i kukuruza bio je vaZzan za lokalno stanovnistvo. Danas se tradicija
cuva u pripremi kruha, palente i tjestenine.

Povrée i mahunarke - karakteristicne su autohtone i sezonske kulture poput bobica (kukuruz za manestru), graska, graha, boba, blitve,
kelja i gomoljastog povrca.

Voce - smokve, bademi, treSnje, marelice, kao i vinova loza koja ima dvostruku ulogu kao vo¢na i vinska kultura.

Oba dijela Istre obiljezava mediteranski poljoprivredni mozaik, gdje su na malim povrSinama istodobno prisutni maslinici, vinogradi, vrtovi,
vocnjaci i pasnjaci. Tradicionalni poljoprivredni proizvodi Cesto su povezani s karakteristicnim jelima regije (npr. fuzi, pljukanci, manestra, palenta,
jela s maslinovim uljem). U posljednjem razdoblju raste znacaj integrirane i ekoloSke proizvodnje, koja tradicionalnim proizvodima dodaje
suvremenu vrijednost i povecava njihovu trziSnu prepoznatljivost.
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4.2 Autohtone pasmine i sorte

Podrucje Istre, kako slovenski tako i hrvatski dio, ponosi se bogatom bioloskom raznolikoscu i brojnim autohtonim pasminama i sortama koje su
se kroz stoljeca prilagodile specificnim klimatskim i geografskim uvjetima. OCuvanje i promocija tih pasmina i sorti danas ima veliki znacaj, jer
predstavljaju dio kulturne bastine te izvor autenti¢nosti u kulinarstvu i odrzivom turizmu.

Autohtone biljne sorte

Masline - medu najznacajnijima je istarska bjelica, rasprostranjena u Slovenskoj i Hrvatskoj Istri. Rijec je o sorti s visokim udjelom polifenola
koja daje karakteristicno aromati¢no ulje, Cesto nagradivano na medunarodnim ocjenjivanjima.

Vinova loza - u Istri prevladavaju sorte poput malvazije istarske, refoska (znacajna za Slovensku Istru), terana (tipican za Hrvatsku Istru) i
muskata momjanskog. Te sorte daju vina s visokom prepoznatljivos€u, koja su neraskidivo povezana s lokalnim identitetom.

Voce - tradicionalne su stare sorte smokava, badema i treSanja, koje su se oCuvale ponajvisSe u zaledu. Poseban znacaj imaju i autohtone
sorte breskvi i marelica, koje su se kroz generacije prilagodavale lokalnim uvjetima.

Povrée i mahunarke - karakteristi¢ni su bobici (kukuruz koji se koristi u manestri), autohtone sorte graha, boba i graska te lokalno uzgajani
radic i blitva. Te kulture usko su povezane s tipicnim jelima regije.

Autohtone Zivotinjske pasmine

Istarsko govedo - BoSkarin - simbol Istre i jedno od najvecih postignuca u revitalizaciji autohtonih pasmina. Nekada nezaobilazna radna
Zivotinja, danas je prepoznat gastronomski brend u Hrvatskoj i Sire. Meso boskarina posluzuje se u vrhunskim restoranima te predstavlja
spoj tradicije i moderne gastronomije.

Istarska ovca - autohtona pasmina uzgajana zbog mlijeka, mesa i vune, s vaznom ulogom u ocuvanju tradicionalne ispase i krajolika.
Njezino mlijeko daje temelje za prepoznate istarske sireve i gastronomske delicije.

Istarski magarac - dugogodisnji pomocnik u poljoprivredi i prijevozu, danas dragocjen dio kulturne bastine Istre. Sve viSe se ukljucuje i u
turisticku ponudu kao simbol tradicije i autenti¢nosti.

Istarska koza - izdrZljiva i prilagodena krsu, pasmina cije mlijeko daje vrhunske sireve koji su sve trazeniji medu ljubiteljima autenti¢ne
kuhinje. Postaje istarski gastronomski brend, a njezin znacaj potvrduje i ¢injenica da se nalazi na grbu Istarske Zupanije - kao trajni simbol
identiteta i bastine regije.

Pcele - tradicionalno pcelarstvo bilo je rasSireno u cijeloj Istri, gdje su autohtone populacije pcela vazne za proizvodnju meda i oprasSivanje
lokalnih biljaka.

Perad - na seoskim gospodarstvima oCuvane su stare pasmine kokoSi i purana, koje su vazne za samodostatnost i kulinarsku tradiciju.
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Autohtone pasmine i sorte nisu samo dio prirodne i kulturne bastine, ve¢ predstavljaju i vazan razvojni potencijal. Ukljucivanje tih proizvoda u
gastronomsku i turisticku ponudu omogucava oCuvanje tradicije, potie odrzivu poljoprivredu te jata prepoznatljivost regije kao autenticne
destinacije.

4.3 Domace rukotvorine povezane s hranom

Rukotvorna tradicija u Istri usko je povezana sa svakodnevnim Zivotom, poljoprivredom i kulinarskim praksama stanovnika. Osim uzgoja i
pripreme hrane, mjestani su tijekom stoljecéa razvili brojne vjestine koje su omogucavale Cuvanje, preradu i posluzivanje lokalnih namirnica. Danas
te rukotvorine predstavljaju vazan dio nematerijalne kulturne bastine i ujedno element autenticne turisticke ponude.

Posude i pribor za €uvanje i pripremu hrane
e Drvene zdjele, Zlice i kuhace - izradene od maslinovog drva, koje je zbog svoje Cvrstoce i estetske vrijednosti tradicionalno koristeno u
kucanstvima.
e Glinene i keramicke posude - karakteristicne za pripremu i Cuvanje jela, osobito manestri, pecenih jela i kruha.
« Kos3are i pletene posude - pletene od 3iblja ili trstike, koridtene za no3enje povrca, voca i jaja; snazno povezane s bastinom Savrinki.

Rukotvorstvo povezano s preradom hrane
e Milinarstvo - tradicionalni kameni mlinovi za Zito, koji su omogucavali proizvodnju brasna za kruh i palentu.
o Tkanje vrecda i platna - koriSteno za Cuvanje Zita, suhog voca i mahunarki.
e Prerada vina i maslinovog ulja - drvene bacve, preSe za grozde i masline te drugi pribor, koji je bio neizostavan u istarskim konobama i
toc¢ima.

Kulturni znacaj i suvremena vrijednost
e Rukotvorine nisu samo uporabni predmeti, ve¢ nose pri¢e o nacinu Zivota, radnim navikama i kreativnosti istarskih stanovnika.
e Ocuvanje tih rukotvorina omogucuje povezivanje tradicije s danasnjim potrebama turizma i gastronomije, npr. kroz uporabu rucno
izradenih posuda pri prezentaciji tipi¢nih jela ili prikaz rukotvornih vjestina na manifestacijama.
o Danas se rukotvorstvo ponovno afirmira kao dopunska djelatnost poljoprivrednih gospodarstava, koja osim dodatne zarade doprinosi i
oCuvanju kulturne bastine.
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5 Tipi€ne jedi obmocja / Tipi¢na jela podrucja

e Pregled tradicionalnih jedi
« Povezava z zgodbo Savrink
e MozZnosti reinterpretacije za sodobno gastronomsko ponudbo

o Pregled tradicionalnih jela

« Poveznica s pricom o Savrinkama
e Mogucnosti reinterpretacije za suvremenu gastronomsku ponudu
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5.1 Pregled tradicionalnih jedi

Kulinari¢na tradicija Istre temelji na prepletu mediteranskih, kontinentalnih in alpskih vplivov. Jedilnik je oblikovan z lokalno dostopnimi
sestavinami - olj¢nim oljem, zelenjavo, stroCnicami, Ziti, ribami, mesom in vinom. V obeh delih Istre (slovenskem in hrvaskem) najdemo Stevilne
skupne znacilnosti, a tudi posebnosti, ki odrazajo lokalno identiteto in kulturne vplive.

Jedi na Zlico

Jedi na Zlico v Slovenski Istri

e Manestra - osnovna istrska enoloncnica (z zelenjavo, krompirjem, strocnicami).

e Manestra z bobici - razlicica z dodatkom koruze (bobici), fizola in krompirja.

e FiZolova minestra - gosta enoloncnica iz fizola, krompirja in zac¢imb.

e MineStra z ohrovtom ali kapusom - sezonska razlicica z listnato zelenjavo.

o Pasta fiZol - testenine z fizolovo juho, pogosto obogatene s panceto ali klobaso.
Ribja juha (brodet juSna razli€ica) - iz manjsih rib in zelenjave, postrezena kot juha.

Jedi na Zlico v Hrvaski Istri
e Manestra - osnovna istrska jed, pripravlja se v Stevilnih razlicicah.
e Manestra s bobic¢ima - razliCica z mlado koruzo, krompirjem in fizolom.
e Manestra od graha - sezonska razli¢ica spomladi, z grahom, krompirjem in slanino.
e Manestra od kupusa - zelje ali ohrovt kot glavna sestavina.
e Manestra s suhim mesom - z dodatkom rebrc, pancete ali istrske klobase.
o Jota - zimska jed iz kisle repe ali zelja, krompirja in fizola.
o Pasta faZol - testenine v fizolovi enoloncnici.
o Riblja manestra / riblja juha - enoloncnica iz rib, krompirja, paradiznika in oljcnega olja.

Mesne jedi

Mesne jedi v Slovenski Istri
» Refoskov golazZ - goveji ali teleji golaz, kuhan z dodatkom refoska, ki daje jedi znacilen okus.
« PiScandji golaZ s fuZi - znacilen istrski golaZ iz piS¢ancjega mesa, postrezen z domacimi testeninami.
o Istrski Zgvacet - piscandji ali zajcji ragu, pocasi kuhan z vinom, ¢ebulo, ¢esnom in zaCimbami; pogosto postrezen s pljukanci ali fuzi.
o Pecena jagnjetina - tradicionalna jed, pe€ena v krusni peci ali na Zaru, zacinjena z roZmarinom.
» Divjacinski golaZ - jed iz divjega praSica ali srnjadi, pripravljena predvsem v zaledju.
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Mesne jedi v Hrvaski Istri
o Istarski prSut - avtohtoni pr3ut, zorjen na burji, s prepoznavnim okusom brez popra.
« Istarske kobasice - pripravljene iz svinjskega mesa, susene ali kuhane, dodatek mnogim enoloncnicam.
e Boskarin - meso istrskega goveda, pripravljeno kot golaz, carpaccio ali steak, danes gastronomski simbol Istre.
o Istarski Zgvacet - zajji, piS¢andji ali kokosji ragu, dusen z vinom in zaCimbami; ena najbolj tipi¢nih istrskih jedi.
e Ombolo - mariniran in nato pecen svinjski kare brez kosti, pogosto postrezen z istarskimi klobasami in prilogami (zelje, polenta).
e Odojak na raZnju - svinjsko meso, peCeno na odprtem ognju, tradicionalno za praznike in vecja druzenja.
o Pecena jagnjetina - cenjena praznicna jed, pripravljena na raznju ali v krusni peci.
» Divjacinski golaZ - iz divjih Zivali (prasic¢, srna, zajec), pogosto s polento ali testeninami.

Ribje jedi in morski sadezZi

Osnovne in vsakdanje jedi
e Sardela na Zaru - najbolj prepoznavna ribja jed Istre; sveze sardele specejo na zaru, pokapajo z oljcnim oljem in postrezejo s kruhom,
krompirjem ali blitvo.
e Inéuni v marinadi - majhne ribe, vlozene v kis, olje, Cesen in petersilj; priljubljena hladna predjed.
e Ribja juha - lahka juha iz manjSih rib, zelenjave in vina; pogosto prva jed v ribjih gostilnah.

Enoloncnice in rizote
e Brodet - ribja obara iz razlicnih vrst rib (pogosto ugor, skombri, list), pripravljena s paradiznikom, ¢ebulo, ¢esnom in belim vinom; vedno
postreZena s polento.
e Buzara - nacin priprave skoljk (dagnje, Skampi, vongole), kuhanih v omaki iz oljcnega olja, Cesna, belega vina, petersilja in drobtin.
o CrniriZoto od sipa - riZota iz sipa, pripravljena z njenim ¢rnilom, ki daje jedi znacilno temno barvo in bogat okus.

Skoljke in raki
o KapeSante (jakobove pokrovace) - Skoljke, peCene v lupini, pogosto gratinirane z drobtinami, cesnom in zelisci.
« Kamenice (ostrige) - uzZivajo se sveze, na ledu, s kapljico limone; znacilne za obalne dele Istre.
o Rakovica - jastog ali veliki morski rak, pripravljen kuhan ali na Zaru; specialiteta prestiznejSih gostiln.
« Skampi na buzaru - Skampi kuhani v omaki iz vina, ¢esna in petersilja; znacilna jed severnega Jadrana.

Posebnosti z Zara in pecCene jedi
« Jadranska lignja - cenjena morska specialiteta; sveZi lignji na Zaru ali polnjeni s prSutom, sirom in zelisci.
o Hobotnica pod peko - hobotnica, pocasi peCena pod tezkim pokrovom v Zerjavici, s krompirjem, ¢ebulo in zacimbami.
« Salata od hobotnice - hladna jed iz kuhanih hobotnic, krompirja, Cebule, petersilja in oljcnega olja.
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Testenine in mjedi iz moke

Tradicionalne testenine
e FuZi-rocno izdelane testenine iz moke in jajc, oblikovane v majhne valjcke. Najpogosteje postrezene s kokosjim ali govejim golazem ter
s tartufovo omako.
e Pljukanci (istrski makaruni) - ro¢no valjani podolgovati svaljki iz moke, vode in jajc; postrezeni z mesnimi omakami ali tartufi.
o Njoki - krompirjevi svaljki, ki jih kuhajo v slani vodi in nato prelijejo z golazem, tartufovo omako ali paradiznikovo SalSo.
o Pasta s SalSo - domace testenine s paradiznikovo omako, pocasi kuhano z zelis¢i in olj¢nim oljem; ena najbolj priljubljenih vsakdanjih
jedi.

Jedi iz moke
e Polenta (Zganci) - jed iz koruznega zdroba, kuhana na vodi ali mleku; tradicionalno se postreze kot priloga k brodetu, golazem ali
enoloncnicam.
e Jotas krompirjem in fiZzolom - Ceprav gre za jed na Zlico, je pogosto obogatena s krompirjevo osnovo, kar jo uvrs¢a med moknate
specialitete.
o Kruh iz krusne peci - tradicionalno pecen doma, iz meSanice pSenicne in koruzne moke.
e Praznicne in posebne razlicice
e FuzZi s tartufi - prestizna kombinacija, znacilna predvsem za hrvasko Istro; tartufi se naribajo neposredno na vrocCe testenine.
e Pljukanci zombolo in kobasicami - jed, ki zdruzuje testenine in tipicne mesne izdelke Istre.
Njoki z divjacinskim golaZem - znacilni za notranjost Istre, kjer prevladuje lovska tradicija.

Priloge in zelenjavne jedi v Istri

Osnovne priloge
« Blitva s krompirjem - ena najbolj znacilnih prilog ob ribjih jedeh; krompir in blitva skuhana skupaj, prelita z olj¢nim oljem in ¢esnom.
o Pecen krompir v ognjiS€u - krompir pecen pod Zerjavico, postrezen s kislo smetano ali olj¢nim oljem.
e Polenta - koruzni zdrob, kuhan na vodi ali mleku; nepogresljiva priloga k brodetu in mesnim jedem.
o Domac kruh iz krusne peci - pogosto pripravljen iz meSanice pSenicne in koruzne moke.

Zelenjavne jedi
o Radic na oljénem olju - prazen radi¢, pogosto z dodatkom krompirja in ¢esna.
e MineStra z zelenjavo - osnova Stevilnih enoloncnic, kjer se uporablja sezonska zelenjava (zelje, ohrovt, korenje, por).
o Pecena paprika in jajcevci - peCeni na Zaru, nato marinirani v oljcnem olju in ¢esnu.
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Polnjena zelenjava - bucke, paprike ali paradizniki, polnjeni z rizem, zeliS¢i in mesom.
Fritaja s Sparglji - spomladanska jed iz jajc in divjih Spargljev, pogosto obogatena s panceto, cebulo ali zelis¢i; simbol preprostosti in
sezonskosti istrske kuhinje.

Sezonske posebnosti

Sparglji - divji belusi, ki rastejo spomladi; pripravljeni kot omleta (fritaja), juha ali priloga testeninam.
Bucke in bucnice - uporabljene za juhe, priloge in kot polnjene jedi.
Gobje jedi - zlasti jurcki in lisicke, ki se prazijo ali dodajajo k omakam.

Sladice

Sladice v Slovenski Istri

Fritole (fritule) - ocvrte kroglice iz kvaSenega testa, pogosto z rozinami in jabolki, posute s sladkorjem v prahu; znacilne za pustni cas.
KrosStole (kroStule, hroStule) - ocvrti trakovi testa, hrustljavi in posuti s sladkorjem; tradicionalno pripravljeni ob praznikih in porokah.
Breskvice - pisSkoti v obliki breskev, polnjeni z marmelado in mletimi orehi, obarvani in povaljani v sladkorju.

Figove sladice - suhe smokve, polnjene z orehi ali mandlji, pogosto preliti z Zganjem ali medom.

Kolaci z oljénim oljem - preprosti pecivi iz moke, sladkorja in olj¢nega olja; pogosto z dodatkom citrusov.

Sladice v Hrvaski Istri

KroStule - krhki trakovi testa, ocvrti v olju in posuti s sladkorjem v prahu; nepogresljive na svatbah in prazni¢nih mizah.

Cukarancici (cukarini) - piskoti v obliki obrocev, premazani z jajcem in posuti s sladkorjem; pripravljajo se za svatbe, krste in praznike.
Fritule - majhne ocvrte kroglice iz kvaSenega testa z dodatkom rozin, rakije ali ruma; znacilne za advent in pust.

Pinca (sirnica) - sladek velikono¢ni kruh iz kvasenega testa, z aromo limone, pomarance in vanilije, pogosto z rozinami.

Hrostule - podobne kroStulam, a nekoliko debelejSe in mehkejSe; znacilne za severno Istro.

Suhe smokve in mandlji - uporabljeni kot vsakodnevna sladica in shranjeni kot zimska rezerva.

Cukarini od anisa ali limuna - piskoti, aromatizirani z janeZzem ali limono, ki dajejo znacilen osveZilen okus.
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5.2 Povezava z zgodbo Savrink

Savrinke so bile Zenske iz zalednih vasi Istre, ki so svojo vlogo preZivetja in gospodarske podpore druZini gradile na vsakodnevnem prena3anju in
prodaji pridelkov ter domacih izdelkov. S koSarami na glavah in v spremstvu otrok so hodile pes vec ur, pogosto tudi ve¢ deset kilometrov dalec,
da so dosegle trznice in kupce v mestih. Njihova vztrajnost, delavnost in preprostost so pustile neizbrisen pecat v kolektivnem spominu Istre.
Hrana v ko3arah Savrink je bila ve¢inoma preprosta, a hranljiva in sezonska: jajca, zelenjava, sadje, olj¢no olje, vino, moka, suhe smokve, kostanj
in osnovne Zitarice. VZasih so nosile tudi pripravljene izdelke - kruh, pecivo (fritule, kroStole), domace testenine ali celo enoloncnice v glinenih
posodah. S tem so prenasale ne samo izdelke, temvec tudi kulinari¢no znanje in recepte.

Povezava med zgodbo Savrink in tipiénimi jedmi Istre je ocitna. Savrinke so nosile sestavine, ki so danes temelj istrske kulinarike:
e strocnice in Zita, iz katerih so nastajale manestre, pasta faZol in polenta,
e jajca, ki so bila sestavina fritaje, testenin in peciva,

olj¢no olje, ki je rdeca nit skoraj vseh jedi,

suho sadje in oreski, iz katerih so nastajale preproste sladice,

e vino, ki je bilo ne le pijaca, ampak tudi del omak in jedi, kot je Zgvacet.

Na mestnih trZnicah so Savrinke s svojimi ko3arami ustvarile most med podeZeljem in mestom. PodeZelje jim je dajalo pridelke, one pa so jih s
svojim trudom spremenile v prepoznavno blagovno znamko - Ceprav takrat tega izraza niso poznali. S svojo prisotnostjo in prodajo so prenasale
ne le izdelke, ampak tudi zgodbe, narecje, pregovore in pesmi, kar daje njihovi dediscini Se SirSo kulturno razseznost.

Tipi€ne jedi, ki jih danes poznamo kot gastronomske posebnosti Istre, so pogosto tiste, ki so jih Savrinke neko¢ ponujale v najpreproste;si
obliki. Manestra je bila vsakdanja hrana revnih druzin, a danes velja za ikono istrske kuhinje. Fritole in krostole, ki so jih prinasale ob praznikih, so
danes nepogresljive na kulinari¢nih prireditvah. Fuzi, pljukanci in njoki, nekoc jedi za posebne priloznosti, so danes prestizna ponudba vrhunskih
restavracij. Turisti¢ni produkt »Ko3ara Savrink« nadaljuje to zgodbo. Tako kot so neko¢ Savrinke hodile od hide do hie in s svojo ponudbo $irile
istrsko kulinariko, tako danes skrbno izbrane kosSare s tipi¢nimi proizvodi predstavljajo most med preteklostjo in sedanjostjo. Obogatene s
spremnimi recepti in zgodbami, nagovarjajo sodobnega gosta, ki iSe avtenti¢nost, lokalno identiteto in odgovoren odnos do hrane. S tem
kulinari¢nim izro&ilom so Savrinke postale prve ambasadorke istrske kulinarike in trajnostnega turizma. Njihova dedi¢ina nas uci, da je mo¢
preprostosti, vztrajnosti in povezanosti z zemljo tista, ki daje najvecjo vrednost hrani in kulturni identiteti regije.
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5.3 MoZnosti reinterpretacije za sodobno gastronomsko ponudbo

Tradicionalna istrska kulinarika ponuja bogat potencial za sodobno reinterpretacijo. Njena preprostost, sezonskost in povezanost z lokalnimi
pridelki omogocajo, da jo danes vklju¢imo v inovativhe gastronomske koncepte, ki nagovarjajo sodobne goste in turisticni trg. Moznosti
reinterpretacije:

« Zgodbe in identiteta - jedi in proizvodi se lahko predstavijo kot nosilci zgodb Savrink ter kulturne dedis¢ine, kar daje gastronomski
ponudbi dodano vrednost.

o Oblikovanje doZivetij - tradicionalna hrana lahko postane del kulinari¢nih delavnic, degustacij in turisti¢nih paketov, ki obiskovalcem
ponujajo avtenti¢no izkusnjo.

« Inovacija in trajnost - uporaba lokalnih in sezonskih surovin v sodobni pripravi (npr. manjsi degustacijski krozniki, kombinacija z vini in
olj¢nimi olji) zagotavlja avtenti¢nost in hkrati sledi trajnostnim nacelom.

« Kos3arice Savrink - sodobna razli¢ica tradicionalne ponudbe, kjer lahko obiskovalci prek spletne trgovine narocijo skrbno oblikovane
koSare z lokalnimi izdelki. Te koSarice niso le prakticen nacin dostopa do istrskih okusov, temvec tudi simbol dediscine, ki zdruzuje
preteklost in sedanjost. Z moznostjo dostave na dom ali v turisti¢ne nastanitve postanejo del osebne kulinari¢ne izkusnje vsakega gosta.

« Povezovanje z gostinstvom in turizmom - reinterpretirane jedi in koSarice so lahko vklju¢ene v ponudbo hotelov, restavracij ter
apartmajey, kjer gostje isCejo avtenticne, a sodobno predstavljene lokalne okuse.

Reinterpretacija istrske kulinarike ni zgolj posodobitev receptov, temve¢ nacin, kako kulturno dedis¢ino in zgodbo Savrink vkljuciti v sodobno
turisti¢no izkusnjo - od restavracij do spletne trgovine in dostave na dom.
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5.1 Pregled tradicionalnih jela

Kulinarska tradicija Istre temelji na isprepletanju mediteranskih, kontinentalnih i alpskih utjecaja. Jelovnik je oblikovan od lokalno dostupnih
sastojaka - maslinovog ulja, povréa, mahunarki, Zitarica, ribe, mesa i vina. U oba dijela Istre (slovenskom i hrvatskom) nalazimo brojne zajednicke
znacajke, ali i posebnosti koje odraZzavaju lokalni identitet i kulturne utjecaje.

Jela na Zlicu

Jela na Zlicu u Slovenskoj Istri
e Manestra - osnovno istarsko varivo (s povréem, krumpirom, mahunarkama).
e Manestra s bobié¢ima - varijanta s dodatkom kukuruza (bobici), graha i krumpira.
e Varivo od graha - gusto varivo od graha, krumpira i zacina.
o Manestra s keljom ili kupusom - sezonska varijanta s lisnatim povréem.
e Pasta faZol - tjestenina s juhom od graha, Cesto obogacena pancetom ili kobasicom.
e Riblja juha (juSna verzija brodeta) - od sitne ribe i povréa, posluzena kao juha.

Jela na zZlicu u Hrvatskoj Istri
e Manestra - osnovno istarsko jelo, priprema se u brojnim varijantama.
e Manestra s bobic¢ima - varijanta s mladim kukuruzom, krumpirom i grahom.
« Manestra od graska - sezonska varijanta u proljece, s graSkom, krumpirom i slaninom.
e Manestra od kupusa - zelje ili kelj kao glavna sastavnica.
e Manestra sa suhim mesom - s dodatkom rebaraca, pancete ili istarske kobasice.
e Jota - zimsko jelo od kiselog kupusa ili repe, krumpira i graha.
o Pasta faZol - tjestenina u varivu od graha.
o Riblja manestra / riblja juha - varivo od ribe, krumpira, rajcice i maslinovog ulja.

Mesna jela

Mesna jela u Slovenskoj Istri
o Gulas od refoSka - govedi ili teleci gulas, kuhan s dodatkom refoSka koji daje jelu poseban okus.
« Piledi gulas s fuZima - tipican istarski gulas od pile¢eg mesa, posluzen s domacom tjesteninom.
» Istarski Zgvacet - pileci ili zecji ragu, polako kuhan s vinom, lukom, ¢eSnjakom i zacinima; Cesto posluzen s pljukancima ili fuzima.
o Pecena janjetina - tradicionalno jelo, peceno u krusnoj pedi ili na Zaru, zacinjeno ruzmarinom.
o Gulas od divljaci - jelo od divlje svinje ili srne, pripremano ponajvise u zaledu.
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Mesna jela u Hrvatskoj Istri
o Istarski prSut - autohtoni prsut, susen na buri, s prepoznatljivim okusom bez papra.
« Istarske kobasice - pripremljene od svinjskog mesa, susene ili kuhane, dodatak mnogim varivima.
e Boskarin - meso istarskog goveda, priprema se kao gulas, carpaccio ili steak, danas gastronomski simbol Istre.
« Istarski Zgvacet - zedji, piledi ili kokosji ragu, dinstan s vinom i zacinima; jedno od najtipicnijih istarskih jela.
e Ombolo - marinirani i potom peceni svinjski kare bez kosti, Cesto posluzen s istarskim kobasicama i prilozima (zelje, palenta).
e Odojak na raZnju - svinjsko meso peceno na otvorenoj vatri, tradicionalno za blagdane i veca okupljanja.
o Pecena janjetina - cijenjeno blagdansko jelo, pripremljeno na raznju ili u krusnoj peci.
e Gulas od divljaci - od divljih Zivotinja (svinja, srna, zec), Cesto s palentom ili tjesteninom.

Riblja jela i plodovi mora

Osnovna i svakodnevna jela
e Sardela na Zaru - najpoznatije riblje jelo Istre; svjeze srdele se peku na Zaru, preliju maslinovim uljem i posluze s kruhom, krumpirom ili
blitvom.
e Inéuni u marinadi - sitna riba ukiseljena u octu, ulju, CeSnjaku i perSinu; popularno hladno predijelo.
o Riblja juha - lagana juha od sitne ribe, povréa i vina; Cesto prvo jelo u ribljim konobama.
Variva i rizoti
e Brodet - riblje varivo od raznih vrsta riba (Cesto ugor, skusa, list), pripremljeno s rajcicom, lukom, ¢eSnjakom i bijelim vinom; uvijek
posluzeno s palentom.
e Buzara - nacin pripreme skoljki (dagnje, Skampi, vongole), kuhanih u umaku od maslinovog ulja, CeSnjaka, bijelog vina, persina i krusnih
mrvica.
e CrniriZot od sipe - rizot od sipe, pripremljen s njezinom tintom, koja daje jelu karakteristicnu tamnu boju i bogat okus.

Skoljke i rakovi
» KapeSante (jakobove kapice) - Skoljke pecene u ljusturi, ¢esto gratinirane s kruSnim mrvicama, ¢eSnjakom i zacinima.
o Kamenice (ostrige) - jedu se svjeze, na ledu, s kapljicom limuna; tipicne za obalne dijelove Istre.

» Rakovica - jastog ili veliki morski rak, pripremljen kuhan ili na Zaru; specijalitet prestiznijih konoba.
« Skampi na buzaru - skampi kuhani u umaku od vina, ¢e3njaka i per3ina; tipi¢no jelo sjevernog Jadrana.

Posebnosti s rostilja i peCena jela
» Jadranska lignja - cijenjena morska delicija; svjeze lignje na zaru ili punjene prSutom, sirom i zacinskim biljem.
o Hobotnica ispod peke - hobotnica polako pecena pod teSkim poklopcem u Zeravici, s krumpirom, lukom i zacinima.
« Salata od hobotnice - hladno jelo od kuhane hobotnice, krumpira, luka, persina i maslinovog ulja.
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Tjestenine i jela sa braSnom

Tradicionalne tjestenine
e FuzZi - ru¢no radena tjestenina od brasna i jaja, oblikovana u male valjCi¢e. NajceSce posluzena s pilecim ili govedim gulaSom te s
tartufima.
¢ Pljukanci (istarski makaruni) - ru¢no valjani valj¢i¢i od brasna, vode i jaja; posluzeni s mesnim umacima ili tartufima.
e Njoki - valjci¢i od krumpira, kuhani u slanoj vodi, a zatim preliveni gulaSom, tartufima ili SalSom od rajcice.
e Pasta sa SalSom - domaca tjestenina s umakom od rajcice, polako kuhanim s zacinskim biljem i maslinovim uljem; jedno od
najpopularnijih svakodnevnih jela.

Jela sa brasnom
o Palenta (Zganci) - jelo od kukuruzne krupice, kuhano na vodi ili mlijeku; tradicionalno posluzeno uz brodet, gulaSe ili variva.
e Jota s krumpirom i grahom - iako je varivo, Cesto je obogaceno krumpirovom bazom, sto ga svrstava medu jela na bazi brasna.
e Kruh iz krusne pedi - tradicionalno pecen kod kuce, od mjeSavine pSenicnog i kukuruznog brasna.

Blagdanske i posebne varijante
e FuZis tartufima - prestizna kombinacija, tipicna ponajvise za Hrvatsku Istru; tartufi se ribaju izravno na vrucu tjesteninu.
e Pljukanci s ombolom i kobasicama - jelo koje spaja tjesteninu i tipicne istarske mesne proizvode.
e Njokis gulaSom od divljaci - tipi¢ni za unutrasnjost Istre, gdje prevladava lovacka tradicija.

Prilozi i povrtna jela u Istri

Osnovni prilozi
o Blitva s krumpirom - jedan od najtipicnijih priloga uz riblja jela; krumpir i blitva kuhani zajedno, preliveni maslinovim uljem i ¢eSnjakom.
e Peceni krumpir u ognjistu - krumpir pecen pod Zeravicom, posluzen s kiselim vrhnjem ili maslinovim uljem.
e Palenta - kukuruzna krupica kuhana na vodi ili mlijeku; nezamjenjiv prilog brodetu i mesnim jelima.
e Domadi kruh iz krusne peci - Cesto pripremljen od mjeSavine pSenicnog i kukuruznog brasna.

Povrtna jela
¢ Radi¢ na maslinovom ulju - przeni radic, Cesto s dodatkom krumpira i ceSnjaka.
e Manestra s povréem - osnova brojnih variva, gdje se koristi sezonsko povrce (kupus, kelj, mrkva, poriluk).
e Pecena paprika i patlidZani - peceni na Zaru, zatim marinirani u maslinovom ulju i ¢eSnjaku.
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e Punjeno povrce - tikvice, paprike ili raj¢ice punjene rizom, zacinima i mesom.
o Fritaja sa Sparogama - proljetno jelo od jaja i divljih Sparoga, Cesto obogaceno pancetom, lukom ili zacinskim biljem; simbol
jednostavnosti i sezonalnosti istarske kuhinje.

Sezonske posebnosti
» Sparoge - divlje 3paroge koje rastu u proljece; pripremaju se kao omlet (fritaja), juha ili prilog tjestenini.
o Tikvice i tikvenjaci - koriSteni za juhe, priloge i punjena jela.
o Jela od gljiva - posebice vrganji i lisiCarke, koje se pirjaju ili dodaju umacima.

Slastice

Slastice u Slovenskoj Istri
o Fritole (fritule) - przene kuglice od dizanog tijesta, Cesto s grozdicama i jabukama, posute Se¢erom u prahu; tipi¢ne za vrijeme poklada.
o KroStole (kroStule, hroStule) - przene trake tijesta, hrskave i posute Se¢erom; tradicionalno pripremljene za blagdane i svadbe.
e Breskvice - keksi u obliku breskvi, punjeni marmeladom i mljevenim orasima, obojeni i uvaljani u Secer.
« SlatkiSi od smokava - suhe smokve punjene orasima ili bademima, Cesto preliveni rakijom ili medom.
o Kolaci s maslinovim uljem - jednostavna peciva od brasna, Seéera i maslinovog ulja; Cesto s dodatkom citrusa.

Slastice u Hrvatskoj Istri
e KroStule - hrskave trake tijesta, prZzene u ulju i posute Se¢erom u prahu; nezamjenjive na svadbama i blagdanskim stolovima.
e Cukaranci€i (cukarini) - keksi u obliku prstenova, premazani jajetom i posuti Se¢erom; pripremaju se za svadbe, kr3tenja i blagdane.
o Fritule - male przene kuglice od dizanog tijesta s dodatkom grozdica, rakije ili ruma; tipicne za advent i poklade.
e Pinca (sirnica) - slatki uskrsni kruh od dizanog tijesta, s aromom limuna, narance i vanilije, Cesto s grozdicama.
e Hrostule - slicne kroStulama, ali neSto deblje i mekse; tipicne za sjevernu Istru.
e Suhe smokve i bademi - koriSteni kao svakodnevni desert i Cuvani kao zimska zaliha.
o Cukarini od anisa ili limuna - keksi aromatizirani anisom ili limunom, koji daju karakteristican osvjeZavajuci okus.
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5.2 Poveznica s pri€om o Savrinkama

Savrinke su bile Zene iz zaleda Istre koje su svoju ulogu opstanka i gospodarske potpore obitelji gradile na svakodnevnom preno3eniju i prodaiji
poljoprivrednih proizvoda i domacih namirnica. S koSarama na glavi i Cesto u pratnji djece, pjesacile su satima, nerijetko i desecima kilometara,
kako bi stigle do trZznica i kupaca u gradovima. Njihova upornost, radinost i skromnost ostavile su neizbrisiv trag u kolektivnom sjecanju Istre.
Hrana u ko$arama Savrinki bila je uglavnhom jednostavna, ali hranjiva i sezonska: jaja, povrce, voce, maslinovo ulje, vino, brasno, suhe smokve,
kesteni i osnovne Zitarice. Ponekad su nosile i gotove proizvode - kruh, kolace (fritule, kroStule), domacu tjesteninu ili ¢ak variva u glinenim
posudama. Time nisu prenosile samo proizvode, nego i kulinarsko znanje te recepte.

Veza izmedu pri€e o Savrinkama i tipi¢nih jela Istre jasna je. Savrinke su nosile sastojke koji su i danas temelj istarske kuhinje:
« mahunarke i Zitarice, od kojih su se pripremale manestre, pasta faZol i palenta,
e jaja, sastavni dio fritaje, tjestenine i peciva,
e maslinovo ulje, koje je nit vodilja gotovo svih jela,
e suho voce i orasasti plodovi, baza za jednostavne slastice,
e Vvino, koje je bilo i pi¢e i sastojak u jelima poput Zgvaceta.

Na gradskim trZnicama Savrinke su svojim ko$arama stvarale most izmedu sela i grada. Selo im je davalo plodove, a one su ih svojim trudom
pretvarale u prepoznatljiv brend - iako tada taj pojam nisu poznavale. Svojom prisutnos¢u i prodajom prenosile su ne samo proizvode, vec i
price, dijalekt, poslovice i pjesme, Sto njihovu bastinu cini josS Sire kulturno znacajnom.

Tipi€éna jela koja danas poznajemo kao gastronomske posebnosti Istre cesto su ona koja su Savrinke nekada nudile u najjednostavnijem
obliku. Manestra je bila svakodnevna hrana siromasnih obitelji, a danas je simbol istarske kuhinje. Fritule i kroStule, koje su donosile za blagdane,
danas su nezaobilazne na gastronomskim manifestacijama. Fuzi, pljukanci i njoki, nekada jela za posebne prilike, danas su ponos vrhunskih
restorana.

Dana3nji turisticki proizvod »Ko3ara Savrinki« nastavlja tu pricu. Kao $to su Savrinke nekada hodale od kuce do kuée i svojom ponudom 3irile
istarsku gastronomiju, tako danas pomno oblikovane koSare s tipi¢nim istarskim proizvodima predstavljaju most izmedu proslosti i sadasnjosti.
Obogacene receptima i priCama, privlae suvremenog gosta koji trazi autenti¢nost, lokalni identitet i odgovoran odnos prema hrani.

S ovim kulinarskim nasljedem Savrinke su postale prve ambasadorice istarske gastronomije i odrZivog turizma. Njihova bastina uci nas da je
snaga jednostavnosti, upornosti i povezanosti sa zemljom ono Sto daje najvecu vrijednost hrani i kulturnom identitetu regije.
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5.3 Mogucnosti reinterpretacije za suvremenu gastronomsku ponudu

Tradicionalna istarska kuhinja nudi bogat potencijal za suvremenu reinterpretaciju. Njezina jednostavnost, sezonalnost i povezanost s lokalnim
namirnicama omogucuju da se danas ukljuci u inovativne gastronomske koncepte koji privliace suvremene goste i turisticko trziSte. Mogucnosti
reinterpretacije:

« Priceiidentitet - jela i proizvodi mogu se predstaviti kao nositelji pri¢e o Savrinkama te kulturne bastine, to gastronomskoj ponudi daje
dodatnu vrijednost.

o Oblikovanje doZivljaja - tradicionalna hrana moZze postati dio kulinarskih radionica, degustacija i turistickih paketa koji posjetiteljima
nude autenti¢no iskustvo.

e Inovacija i odrZivost - koriStenje lokalnih i sezonskih namirnica u suvremenoj pripremi (npr. maniji degustacijski tanjuri, kombinacija s
vinima i maslinovim uljima) osigurava autenti¢nost i istodobno prati nacela odrzivosti.

« Ko3arice Savrinki - suvremena verzija tradicionalne ponude, gdje posjetitelji putem web trgovine mogu naruciti pomno oblikovane ko3are
s lokalnim proizvodima. Te koSarice nisu samo praktican nacin pristupa istarskim okusima, vec i simbol bastine koji povezuje proslost i
sadasnjost. Uz mogucnost dostave na kuc¢nu adresu ili u turisticke smjeStaje, postaju dio osobnog gastronomskog dozivljaja svakog gosta.

e Povezivanje s ugostiteljstvom i turizmom - reinterpretirana jela i koSarice mogu se ukljuciti u ponudu hotela, restorana i apartmana,
gdje gosti traze autenticne, a suvremeno predstavljene lokalne okuse.

Reinterpretacija istarske kuhinje nije samo modernizacija recepata, ve¢ nacin kako kulturnu bastinu i pri¢u Savrinki ukljuciti u suvremeno turisti¢ko
iskustvo - od restorana do web trgovine i dostave na kuéni prag.
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6 Lokalni ponudniki / Lokalni pruzatelji usluga
e Pregled klju¢nih proizvajalcev in gostincev
e Primeri dobrih praks

e Pregled kljucnih proizvodaca i ugostitelja
e Primjeri dobre prakse
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6.1 Pregled kljucnih proizvajalcev in gostincev

Kljucni proizvajalci v obeh delih Istre so povezani s tremi glavnimi produkti: vino, oljéno olje, tartufi. Pomemben segment predstavljajo eko in
integrirane kmetije, ki ponujajo zelenjavo, sadje in zeliS¢a ter ustvarjajo trajnostno osnovo za gastronomski turizem. Gostinci in konobe imajo
vlogo posrednikov - tradicionalne jedi reinterpretirajo in s tem povezujejo lokalne proizvajalce z obiskovalci.

Slovenska Istra

Vinarji: Stevilne kleti in vinogradniki so nosilci kakovosti in tradicije. Najbolj prepoznavna vina so Refosk, Malvazija in Cipro. Med klju¢nimi
ponudniki so Vina Koper ter 3tevilne manj3e druZinske kleti v okolici: Besednjak, Bordon, Bri¢, Cok, Dar sonca, Gordia, KlenArt, Korenika &
Moskon, Kralj, Mahni¢, Markezi¢, MonteMoro, Perosa, Pucer z Vrha, Razman, Rojac, Santomas, Steras, Tonin Puce, Trunkl, Vinakoper, Vol¢ja
hisa, Zaro...

Oljarji: oljcno olje iz Slovenske Istre nosi zasciteno oznacbo porekla. Pomembni proizvajalci so Torkla, Lisjak, Gramona, Monte Rosso in
Stevilne manj3e oljarne: Salara, Moretini, Babig, Viktorija-Mikna torkla Gazon, KroZera, Pero$a Bruno, PEro$a Sandi, Prin¢ic, Torkla Ternav,
Torkla Oljka, Ziber, Grintovec, Prodan, Mejak, Rito3a, Trani, Vodopija, Mingotti, Santomas, Pahovi¢, Muzeni¢, Grego, OSP, Bonin.

Kmetije: eko in integrirane kmetije ponujajo zelenjavo, sadje, zeliS¢a ter mlecne izdelke. Med pomembnejSimi so pridelovalci Kmetijske
zadruge Agraria Koper.

Gostinci: istrske konobe in restavracije, kot so HiSa Franko (partnerji), Gostilna Mahor¢i¢ (Rodik), Gostilna Korte, nudijo jedi na osnovi
lokalnih surovin. Ter ostali: HiSa Torkla (Korte), Restavracija Marina (Portoroz), Gostilna Sonja (lzola), Restavracija Sophia (Portoroz),
Gostilnica Ruj (Dol pri Vogljah), La Bottega Dei Sapori (Piran), §pacapanova hiSa (Komen), Marina (Izola), Domacija Muha (Lokev), ...

Hrvaska Istra

Vinariji: regija je mednarodno prepoznavna po Malvaziji in Teranu. Med klju¢nimi proizvajalci so Kozlovi¢, Matosevi¢, Kabola, Roxanich in
Coronica. Ter ostali: Damjani¢ Winery, Medea Vinarija, Vina Benazi¢, Franc Arman Wines, Veralda winery, Cattunar Winery, Frankovic
Winery, Vina Siljan, Coronica, Vina Dekli¢.

Oljarji: Istra je vodilna regija v Svetu Po Stevilu Nagrajenih Olj¢nih Olj. Istrske Oljarne (Chiavalon, Ip%a, Mate, Brist) Sodijo Med
Najuglednejse. Ostale Oljarne So Se Uljara Vodnjan, Uljara-Olive Mill-Oleificio 'Al Torcio', Uljara Tora¢, Uljara Benvegnu Krasica, Uljara San
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Antonio, Uljara Babi¢, Uljara "Nonno Bruno", Olje Grubic, Agro-Millo, Ulja Komarija, Chiavalon, Nono Remido, Uljara Oleo Dorato, Uljara
"Zlatni Brig", Uljara Tar.

Kmetije: poleg pridelave zelenjave in sadja so posebej pomembni pridelovalci tartufov (Motovun, Buzet), boskarina, kozjega in ov¢jega
sira. Poudariti velja eko kmetije, kot so OPG-ji z registrirano ekolosko pridelavo.

Gostinci: Istrske konobe (npr. Stari podrum, Konoba Batelina, Konoba Stari grad) in restavracije z Michelinovimi priporocili so ambasadorji
lokalne kulinarike, ki vkljuCujejo jedi na osnovi tartufov, Skoljk in lokalnih vin. Poznane po dobri hrani so Se tudi naslednje: Monte (Rovinj),
Cap Aureo (Rovinj), Batelina (Banjole), Stari podrum (Momjan), Konoba Nono (Umag) Konoba Morgan (Brtonigla), Agli Amici (Rovinj),
Agroturizam Tonci¢ (Zrenj), San Rocco (Brtonigla), La Parenzana (Buje).

6.2 Primeri dobrih praks

Primeri dobrih praks v Slovenski in Hrvaski Istri jasno kazejo, kako se tradicija in sodobni pristopi lahko uspesno prepletajo. Oljarji z nagrajenimi
olj¢nimi olji, ekoloSke kmetije s pristnim odnosom do zemlje ter gostinci, ki reinterpretirajo tradicionalne jedi, so klju¢ni ambasadorji istrske
kulinarike in trajnostnega turizma. Njihove zgodbe potrjujejo, da lokalni proizvodi in gastronomija niso le hrana, temvec tudi nosilci identitete,
kulturne dediscine in inovativnih turisti¢nih dozivetij.

Slovenska Istra

Oljariji

Oljkarna Lisjak (Smarje pri Kopru) - Ena najbolj prepoznavnih slovenskih oljarn, znana po inovativnem pristopu k promociji olj¢nega
olja. Poleg nagrajenih olj ponujajo dozivetja, kot so voznja s starodobniki skozi olj¢ne nasade, degustacije ter kulinari¢ni dogodki. Lisjak je
primer, kako se tradicionalna pridelava lahko preplete z modernim turizmom in trzenjem.

(¢ Ve€ na spletni strani: www.lisjak.si

Gramona (Smarje pri Kopru) - DruZinska oljarna z dolgo tradicijo, ki zdruZuje ro¢no obiranje oljk, sodobno predelavo in lastne
degustacijske prostore. Njihov poudarek je na kakovosti ter na izobrazevanju obiskovalcev o pomenu olj¢nega olja v mediteranski prehrani.
(¢ Ve€ na spletni strani: www.gramona.si

Torkla Sared (Izola) - Moderna oljarna, ki nosi zas¢iteno oznacbo porekla »Ekstra deviko oljéno olje Slovenske Istre«. Poleg proizvodnje
nudijo voden ogled postopka stiskanja in degustacije, s ¢imer so pomemben nosilec kulinari¢nega turizma v regiji.
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https://mihafirst.si/2022/cap-aureo-grand-park-hotel-rovinj/
https://mihafirst.si/2022/konoba-nono-petrovija-umag-istra/
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(¢ Vel na spletni strani: www.torkla.si

Kmetije

Kmetija Butul (Koper) - EkoloSka kmetija, ki zdruZuje vinogradnistvo, oljkarstvo in zelenjadarstvo. Poleg pridelave organizirajo kulinari¢ne
delavnice, vodene degustacije ter ponujajo nastanitve za goste. Njihov koncept »od njive do kroZnika« je mednarodno prepoznan.
(7 Ve na spletni strani: www.butul.net

EkoloSka kmetija Mahnic (Hrastovlje) - Pionir ekoloSke pridelave v Slovenski Istri. Specializirani so za olj¢no olje, zelenjavo in sadje.
Posebno pozornost namenjajo ohranjanju avtohtonih sort in promociji zdrave prehrane. Njihovi izdelki so prisotni v lokalni gastronomiji
in na trznicah.

(¢ Vel na spletni strani: www.kmetijamahnic.si

KZ Agraria Koper (Koper) - Kmetijska zadruga, ki povezuje Stevilne lokalne pridelovalce zelenjave, sadja, vin in olj¢nega olja. Pomembna
je kot nosilka sistema kratkih verig oskrbe ter kot partner trajnostnih projektov, v katerih promovira integrirano pridelavo in lokalno
prehrano.

Cz Vel na spletni strani: www.agrariakoper.si

Gostinci

Gostilna Mahorcic (Rodik) - Restavracija z Michelinovim priporocilom, ki se osredotoca na inovativne interpretacije tradicionalnih jedi.
Tesno sodeluje z okoliskimi kmeti, kar zagotavlja sveze in sezonske sestavine. Gostilna je ambasador trajnostne kulinarike Slovenske Istre.
Cz Vel na spletni strani: www.mahorcic.si

Gostilna Korte (Korte pri lzoli) - Pristna istrska konoba z dolgoletno tradicijo, kjer poudarjajo domace testenine, mesne jedi in lokalna
vina. S svojim domacim ambientom in vezanostjo na lokalne pridelovalce ohranjajo avtenti¢nost regije.

(¢ Vel na spletni strani: www.gostilnakorte.si

Hisa Torkla (Korte) - Restavracija, ki se nahaja v nekdaniji stari torkli (oljarnici). Znana je po povezovanju tradicije z modernimi kulinaric¢nimi
tehnikami ter po uporabi lokalnih sestavin. Priljubljena destinacija za turiste, ki iS¢ejo »gastro dozivetja«.
(s Vel na spletni strani: www.hisatorkla.com
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Hrvaska Istra

Oljarji
e Chiavalon (Vodnjan) - Ena najbolj nagrajenih oljarn v Istri in na svetu. DruZinsko podjetje ponuja izobrazevalne oglede nasadov,
degustacije in kulinari¢ne delavnice. Njihovo olje je sinonim za kakovost in inovativnost.
(¢ Ve na spletni strani: www.chiavalon.hr
e IpSa (Oprtalj) - Oljarna in vinarija, znana po svoji kombinaciji olj¢nega olja, vina in tartufov. Poudarjajo trajnostno pridelavo in gostom
ponujajo vrhunske degustacije, ki zdruzujejo razlicne istrske produkte.
(¢ Vel na spletni strani: www.ipsa.hr
e Brist (Vodnjan) - Druzinska oljarna, ki povezuje proizvodnjo olj¢nega olja s turizmom. Njihovi vodeni ogledi in degustacije so zasnovani
kot kulinari¢na izkusnja, pri kateri obiskovalci spoznajo zgodbo druzine in zgodovino oljkarstva.
(¢ Vel na spletni strani: www.bristolive.hr
Kmetije
e Karli¢ Tartufi (Paladini, Buzet) - Druzinsko gospodarstvo, specializirano za tartufe. Poleg prodaje nudijo lov na tartufe s psi, kulinaricne
delavnice in restavracijo s tartufnimi jedmi. Gre za enega najboljSih primerov povezave dediS¢ine in turizma.
Cz Vel na spletni strani: www.karlictartufi.hr
e Zigante Tartufi (Livade) - Najvedji proizvajalecin trgovec s tartufi v Istri. Organizirajo tudi Festival tartufov, ki je postal pomemben dogodek
v kulinari¢nem turizmu. Njihovi izdelki so prisotni v vrhunskih restavracijah po Evropi.
(7 Ve na spletni strani: www.zigantetartufi.com
e OPG Kumparicka (Marcana) - EkoloSka kmetija, specializirana za pridelavo kozjega sira in mlecnih izdelkov. Obiskovalcem omogocajo
sprehode po posestvu, pokusSine in vpogled v nacin ekoloske pridelave.
(s Ve na spletni strani: www.kumparicka.com
Gostinci

Konoba Batelina (Banjole) - Ena najbolj znanih ribjih konob v Istri, specializirana za ribe in morske sadeze. Poznani so po trajnostnem
pristopu »zero wastek, saj uporabljajo tudi manj cenjene dele rib.
(7 Vel na spletni strani: www.batelina.hr
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e Stari podrum (Momjan) - Tradicionalna istrska konoba, znana po jedeh s tartufi in domacih vinih. Posebno izstopajoca je zaradi toplega,
domacega ambienta in povezave z lokalnimi pridelovalci.
Cz Vel na spletni strani: www.staripodrum.info

¢ Monte (Rovinj) - Prva restavracija na Hrvaskem z Michelinovo zvezdico. Njihova filozofija temelji na ustvarjalnem prepletanju istrske
tradicije in sodobne kulinarike, kar jih postavlja med vodilne ambasadorje istrske gastronomije.
(7 Ve na spletni strani: www.monte.hr
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6.1 Pregled kljucnih proizvodaca i ugostitelja

Klju¢ni proizvodaci u oba dijela Istre povezani su s tri glavna proizvoda: vino, maslinovo ulje i tartufi. Znacajan segment predstavljaju eko i
integrirana gospodarstva koja nude povrce, voce i zacinsko bilje te stvaraju odrzivu osnovu za gastronomski turizam. Ugostitelji i konobe imaju
ulogu posrednika - tradicionalna jela reinterpretiraju i na taj nacin povezuju lokalne proizvodace s posjetiteljima.

Slovenska Istra

Vinari: brojne vinarije i vinogradari nositelji su kvalitete i tradicije. Najpoznatija vina su RefoSk, Malvazija i Cipro. Medu klju¢nim
proizvodacima su Vina Koper te brojne manje obiteljske vinarije u okolici: Besednjak, Bordon, Bri¢, Cok, Dar sonca, Gordia, KlenArt,
Korenika & Moskon, Kralj, Mahni¢, Markezi¢, MonteMoro, PeroSa, Pucer z Vrha, Razman, Rojac, Santomas, Steras, Tonin Puce, Trunkl,
Vinakoper, Vol¢ja hisa, Zaro...

Maslinari: maslinovo ulje iz Slovenske Istre nosi zasti¢enu oznaku izvornosti. Medu vaznijim proizvodacima su Torkla, Lisjak, Gramona,
Monte Rosso te brojne manje uljare: Salara, Moretini, Babi¢, Viktorija-Mikna torkla GaZon, KroZera, Pero3a Bruno, Pero3a Sandi, Princig,
Torkla Ternav, Torkla Oljka, Ziber, Grintovec, Prodan, Mejak, Ritosa, Trani, Vodopija, Mingotti, Santomas, Pahovi¢, Muzeni¢, Grego, OSP,
Bonin.

Gospodarstva: eko i integrirana gospodarstva nude povrce, voce, zacinsko bilje te mlijecne proizvode. Medu vaznijima su proizvodaci
povezani s Poljoprivrednom zadrugom Agraria Koper.

Ugostitelji: istarske konobe i restorani poput HiSa Franko (partneri), Gostilna Mahorcic (Rodik), Gostilna Korte nude jela na bazi lokalnih
namirnica. Takoder: HiSa Torkla (Korte), Restavracija Marina (Portoroz), Gostilna Sonja (Izola), Restavracija Sophia (Portoroz), Gostilnica Ruj
(Dol pri Vogljah), La Bottega Dei Sapori (Piran), §pacapanova hiSa (Komen), Marina (Izola), Domacija Muha (Lokev)...

Hrvatska Istra

Vinari: regija je medunarodno prepoznata po Malvaziji i Teranu. Medu klju¢nim proizvodacima su Kozlovi¢, MatoSevi¢, Kabola, Roxanich i
Coronica. Ostali znacajni proizvodaci: Damjani¢ Winery, Medea Vinarija, Vina Benazi¢, Franc Arman Wines, Veralda Winery, Cattunar Winery,
Frankovi¢ Winery, Vina Siljan, Coronica, Vina Dekli¢.

Maslinari: Istra je vodeda regija u svijetu po broju nagradenih maslinovih ulja. Medu najuglednijima su Chiavalon, IpSa, Mate i Brist. Ostale
znacajne uljare su Uljara Vodnjan, Uljara-Olive Mill-Oleificio “Al Torcio”, Uljara Torac, Uljara Benvegnu Krasica, Uljara San Antonio, Uljara
Babi¢, Uljara “Nonno Bruno”, Ulje Grubi¢, Agro-Millo, Ulja Komarija, Nono Remido, Uljara Oleo Dorato, Uljara “Zlatni Brig”, Uljara Tar.
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e Gospodarstva: osim proizvodnje povrca i voca, posebno su vazni proizvodadi tartufa (Motovun, Buzet), boskarina, kozjeg i ovcjeg sira.
Posebno treba istaknuti eko gospodarstva, tj. OPG-ove s registriranom ekoloSkom proizvodnjom.

o Ugostitelji: istarske konobe (npr. Stari podrum, Konoba Batelina, Konoba Stari grad) i restorani s Michelinovim preporukama ambasadori
su lokalne kuhinje koja ukljucuje jela na bazi tartufa, skoljki i lokalnih vina. Poznata po dobroj hrani su i: Monte (Rovinj), Cap Aureo (Rovinj),
Batelina (Banjole), Stari podrum (Momjan), Konoba Nono (Umag), Konoba Morgan (Brtonigla), Agli Amici (Rovinj), Agroturizam Tonci¢
(Zrenj), San Rocco (Brtonigla), La Parenzana (Buje).

6.2 Primjeri dobre prakse

Primjeri dobrih praksi u Slovenskoj i Hrvatskoj Istri jasno pokazuju kako se tradicija i suvremeni pristupi mogu uspjesno ispreplesti. Maslinari s
nagradivanim maslinovim uljima, ekoloSka gospodarstva s autenti¢nim odnosom prema zemlji te ugostitelji koji reinterpretiraju tradicionalna jela
klju¢ni su ambasadori istarske gastronomije i odrzivog turizma. Njihove price potvrduju da lokalni proizvodi i gastronomija nisu samo hrana, vec i
nositelji identiteta, kulturne bastine i inovativnih turisti¢kih dozivljaja.

Slovenska Istra
Maslinari
« Oljkarna Lisjak (Smarje pri Kopru) - Jedna od najprepoznatljivijih slovenskih uljara, poznata po inovativnom pristupu promociji
maslinovog ulja. Osim nagradenih ulja nude dozZivljaje poput voznje oldtimerima kroz maslinike, degustacije te kulinarske dogadaje. Lisjak
je primjer kako se tradicionalna proizvodnja moze uspjesno povezati s modernim turizmom i marketingom.
& Vise na: www.lisjak.si

« Gramona (Smarje pri Kopru) - Obiteljska uljara s dugom tradicijom koja spaja ru¢nu berbu maslina, suvremenu preradu i vlastite prostore
za degustaciju. Naglasak stavljaju na kvalitetu i edukaciju posjetitelja o vaznosti maslinovog ulja u mediteranskoj prehrani.
(7 ViSe na: www.gramona.si

« Torkla Sared (Izola) - Moderna uljara s oznakom izvornosti »Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje Slovenske Istre«. Osim proizvodnje nude i
vodene obilaske procesa prerade te degustacije, ¢ime su vazan nositelj kulinarskog turizma u regiji.
¢ Vise na: www.torkla.si
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Gospodarstva

Kmetija Butul (Koper) - Ekolosko gospodarstvo koje objedinjuje vinogradarstvo, maslinarstvo i povrtlarstvo. Osim proizvodnje
organiziraju kulinarske radionice, vodene degustacije te nude smjesStaj gostima. Njihov koncept »od polja do stolax medunarodno je
prepoznat.

(7 Vise na: www.butul.net

EkoloSka kmetija Mahni€ (Hrastovlje) - Pioniri ekoloSke proizvodnje u Slovenskoj Istri. Specijalizirani su za maslinovo ulje, povrce i voce,
a posebnu paznju posvecuju oCuvanju autohtonih sorti i promociji zdrave prehrane. Njihovi proizvodi prisutni su u lokalnoj gastronomiji i
na trznicama.

¢z ViSe na: www.kmetijamahnic.si

KZ Agraria Koper (Koper) - Poljoprivredna zadruga koja okuplja brojne lokalne proizvodace povrca, voca, vina i maslinovog ulja. Vazna je
kao nositelj kratkih opskrbnih lanaca te partner u odrzivim projektima u kojima promovira integriranu proizvodnju i lokalnu prehranu.
& ViSe na: www.agrariakoper.si

Ugostitelji

Gostilna Mahorci€ (Rodik) - Restoran s Michelinovom preporukom, fokusiran na inovativne interpretacije tradicionalnih jela. Usko
suraduje s lokalnim proizvodacima, Sto osigurava svjezinu i sezonalnost namirnica. Gostilna Mahorci¢ ambasador je odrzive kulinarike
Slovenske Istre.

(¢ ViSe na: www.mahorcic.si

Gostilna Korte (Korte pri Izoli) - Autenticna istarska konoba s dugogodiSnjom tradicijom, poznata po domacoj tjestenini, mesnim jelima
i lokalnim vinima. Svojim ambijentom i vezom s lokalnim proizvodacima Cuvaju autenticnost regije.
¢ Vise na: www.gostilnakorte.si

HiSa Torkla (Korte) - Restoran smjeSten u nekadasnjoj staroj torkli (uljari). Poznat je po povezivanju tradicije s modernim kulinarskim
tehnikama i koristenju lokalnih namirnica. Popularna destinacija za turiste koji traZe »gastro doZivljajex.

(7 Vise na; www.hisatorkla.com
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Hrvatska Istra
Maslinari
o Chiavalon (Vodnjan) - Jedna od najnagradivanijih uljara u Istri i svijetu. Obiteljska tvrtka nudi edukativne obilaske maslinika, degustacije

i kulinarske radionice. Njihovo ulje sinonim je za kvalitetu i inovativnost.
¢7 Vise na: www.chiavalon.hr

e IpSa (Oprtalj) - Uljara i vinarija poznata po kombinaciji maslinovog ulja, vina i tartufa. Posebnu vaznost pridaju odrzivoj proizvodnji, a
gostima nude vrhunske degustacije koje spajaju razlicite istarske proizvode.
¢z Vise na: www.ipsa.hr

e Brist (Vodnjan) - Obiteljska uljara koja povezuje proizvodnju maslinovog ulja s turizmom. Njihovi vodeni obilasci i degustacije osmisljeni
su kao kulinarsko iskustvo tijekom kojeg posjetitelji upoznaju pricu obitelji i povijest maslinarstva.
(7 Vise na: www.bristolive.hr

Gospodarstva
o Karli¢ Tartufi (Paladini, Buzet) - Obiteljsko gospodarstvo specijalizirano za tartufe. Osim prodaje nude lov na tartufe sa psima, kulinarske

radionice i restoran s jelima od tartufa. Primjer su izvrsnog povezivanja bastine i turizma.
¢ Vise na: www.karlictartufi.hr

e Zigante Tartufi (Livade) - Najvedi proizvodac i trgovac tartufima u Istri. Organiziraju i Festival tartufa, vazan dogadaj kulinarskog turizma.
Njihovi proizvodi prisutni su u vrhunskim restoranima diljem Europe.
& Vise na: www.zigantetartufi.com

e OPG Kumparicka (Marcana) - Ekolosko gospodarstvo specijalizirano za proizvodnju kozjeg sira i mlijecnih proizvoda. Posjetiteljima nude
obilazak imanja, degustacije i uvid u nacin ekoloske proizvodnje.
¢ Vise na: www.kumparicka.com

Ugostitelji
» Konoba Batelina (Banjole) - Jedna od najpoznatijih ribljih konoba u Istri, specijalizirana za ribu i plodove mora. Poznati su po odrzivom
pristupu »zero wastex, jer koriste i manje cijenjene dijelove ribe.
(¢ ViSe na: www.batelina.hr
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e Stari podrum (Momjan) - Tradicionalna istarska konoba poznata po jelima s tartufima i domadim vinima. Posebno se istice toplim,
obiteljskim ambijentom i povezanoscu s lokalnim proizvodacdima.
(7 ViSe na: www.staripodrum.info

e Monte (Rovinj) - Prvi restoran u Hrvatskoj s Michelinovom zvjezdicom. Njihova filozofija temelji se na kreativhom spoju istarske tradicije
i moderne gastronomije, Sto ih svrstava medu vodece ambasadore istarske kuhinje.
¢z ViSe na: www.monte.hr
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7.1 Povprasevanje po lokalnih in avtenticnih proizvodih

V zadnjem desetletju se je na evropskem in svetovnem trgu oblikoval izrazit trend narascajoCega povprasevanja po lokalnih, avtenti¢nih in
sledljivih proizvodih. Potrosniki vse pogosteje isCejo izdelke, ki ne zagotavljajo zgolj osnovne prehranske funkcije, temvec ponujajo tudi dodano
vrednost v obliki zgodbe, porekla, kulturne povezanosti in nacina pridelave. V ¢asu globalizacije, ko so trgovske police polne homogenih izdelkov
iz mednarodnih verig, se pristni lokalni proizvodi izpostavljajo kot posebna kakovost, ki prinasa obCutek povezanosti s prostorom in ljudmi.

V Istri se to izraza skozi stalno rast zanimanja za olj¢no olje z zasciteno oznacbo porekla, istrska vina (Malvazija, Refosk, Teran, Cipro), tartufe,
domaco zelenjavo in sadje, sire ter mesne izdelke. Ti proizvodi niso vec razumljeni zgolj kot hrana, temvec kot simbol identitete regije, ki omogoca
potrosniku ali obiskovalcu avtenti¢no izkusnjo prostora. Zlasti pomembna je povezava med izdelkom in nacinom njegove predstavitve: degustacije
na kmetijah, zgodbe o pridelovalcih, lokalne trznice in festivali postajajo enako pomembni kot sam produkt.

Rast povprasevanja se odraza tudi v turizmu, kjer gostje vse pogosteje izbirajo destinacije glede na moznost okusanja lokalnih specialitet in nakupa
izdelkov neposredno pri pridelovalcih. Se posebej mo¢an je ta trend pri segmentih vi3jega srednjega in premium trga, kjer kupci pri¢akujejo visoko
kakovost, trajnostno pridelavo in certifikate (ekoloSka pridelava, integrirana pridelava, zascCitena geografska oznacba). Prav tako pa se krepi
zanimanje domacih potrosnikov, ki se vse bolj zavedajo pomena kratkih dobavnih verig, sezonske hrane in podpore lokalnim kmetom.

Digitalizacija je dodatno pospesila ta trend, saj spletne trgovine in dostavne sluzbe omogocajo, da so lokalni proizvodi dostopni SirSemu krogu
potrosnikov. Koncepti, kot so »koSarice lokalnih dobrot«, sodelovanje kmetov z gostinci ali vkljucitev lokalnih izdelkov v ponudbo turisti¢nih
nastanitev, odgovarjajo na sodobne potrebe po udobiju in avtenti¢nosti hkrati.

Za obmocje Slovenske in Hrvaske Istre to pomeni jasno priloznost: lokalni proizvodi, ki so nekoc predstavljali osnovo preZivetja prebivalcev, danes

postajajo kljucni strateSki element razvoja turizma in trzenja destinacije. Povprasevanje po njih presega zgolj prehransko vrednost - lokalni
produkti postajajo del kulturne zgodbe, s katero se obiskovalci poistovetijo in jo Zelijo odnesti s seboj kot spomin na Istro.
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7.2 Trajnostni turizem in gastronomija

Trajnostni turizem se vse bolj uveljavlja kot osredniji razvojni model evropskih in sredozemskih destinacij. Temelji na nacelih odgovorne rabe
naravnih virov, spostovanja kulturne dediscine in vkljuCevanja lokalnih skupnosti v turisticne procese. V kontekstu Istre ima ta usmeritev posebno
teZo, saj regija zdruZuje bogato naravno okolje, iziemno gastronomsko tradicijo in kulturne zgodbe, kot je zgodba Savrink.

Gastronomija kot nosilec trajnosti

Hrana je eno klju¢nih podrocij, kjer se trajnostni koncepti lahko najbolj ucinkovito uresnicujejo. Uporaba lokalno pridelanih, sezonskih in pogosto
ekoloskih sestavin zmanjSuje ogljicni odtis, krepi kratke dobavne verige ter podpira gospodarstvo podezelja. Restavracije, konobe in turisticni
ponudniki, ki v svojo ponudbo vkljuCujejo izdelke okoliskih kmetov, vinarjev, oljarjev in ribicev, neposredno prispevajo k ohranjanju delovnih mest
in kulturne krajine.

Povezovanje z lokalnimi pridelovalci

V Istri je trajnostni model tesno povezan z lokalnimi proizvajalci. Od oljkarjev in vinarjev do tartufarjev, zelenjadarjev in sirarjev - vsi ti akterji so
del verige, ki povezuje podeZelje z obalnimi mesti in turisticnimi sredisci. Sodelovanje med pridelovalci in gostinci omogoca razvoj avtenticnih
kulinari¢nih zgodb, ki turistom ponujajo izkuSnjo »od njive do kroznika«.

Turisticna doZivetja in izobraZevanje

Pomemben trend so gastronomska dozZivetja, ki zdruZujejo pokusSino, ucenje in aktivho sodelovanje obiskovalcev. Vodenje po olj¢nih nasadih,
sodelovanje pri trgatvi grozdja, lov na tartufe ali kuharske delavnice omogocajo, da se turisti ne pocutijo le kot opazovalci, temvec kot del zgodbe.
Tako nastaja globlja Custvena vez med gostom in destinacijo, kar povecCuje moznost ponovnega obiska.

Vloga blagovnih znamk in certifikatov

Za trajnostni turizem je pomembno tudi jasno oznacevanje in certificiranje proizvodov. Zascitena oznacba porekla (npr. »Ekstra devisko olj¢no
olje Slovenske Istre« ali »Istarski prsut«), certifikati ekoloSke pridelave ter znamke kakovosti omogocajo potrosniku transparentnost in zaupanje.
Te oznake so obenem mocno trzenjsko orodje, ki dviguje dodano vrednost izdelkom in destinaciji kot celoti.

I1zzivi in priloZnosti

Ceprav je trajnost postala klju¢na usmeritev, regija $e vedno stoji pred izzivi: sezonskost turizma, prevelika koncentracija obiskovalcev ob obali,
pritiski na okolje in potreba po boljSi infrastrukturi za podporo trajnostnim praksam. Po drugi strani pa prav ti izzivi predstavljajo priloznost za
razvoj zaledja, kjer se lahko ustvari nova ponudba temeljeca na buti¢cnem in zelenem turizmu.
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Trajnostni turizem in gastronomija v Istri nista le razvojna moznost, temvec nuja. Povezovanje lokalnih pridelovalcev, certificiranje kakovosti,
oblikovanje kulinari¢nih doZivetij in krepitev zaledja so temelji, na katerih se lahko gradi dolgoro€na konkuren&nost destinacije. Savrinke kot

simbol avtenti¢nosti in povezovanja podezelja z mestom predstavljajo mocno zgodbo, ki jo je mogoce uporabiti pri trzenju trajnostne
gastronomske Istre.
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7.3 Ciljne skupine potroSnikov/turistov

Razvoj trajnostne gastronomije in turisticnih produktov, kot je zgodba Savrink, zahteva dobro poznavanije ciljnih skupin, saj se njihove potrebe in
pricakovanja razlikujejo glede na zivljenjski slog, starost, kupno moc in motivacijo za obisk destinacije. Na podlagi trznih trendov lahko izpostavimo
vec klju¢nih skupin:

1. Kulturni in gastronomski turisti

To so obiskovalci, ki v ospredje postavljajo avtenti¢nost, kulturno dedis¢ino in okusno hrano. Njihov glavni motiv za obisk Istre je
odkrivanje lokalnih zgodb, okusanje vin, olj¢nih olj, tartufov in tradicionalnih jedi. Pogosto jih zanimajo tudi festivali hrane, trznice
in kulinari¢ne delavnice. Ta skupina ima visoko dodano vrednost za destinacijo, saj so pripravljeni placati veC za edinstvena doZivetja
in kakovostne produkte.

2. EkoloSko ozavesceni potrosniki

Gre za segment, ki hitro raste in ki mu je pomembno, da hrana izvira iz ekoloske ali integrirane pridelave. Cenijo certifikate kakovosti,
sledljivost in trajnostne prakse. Taksni potrosniki se pogosto odlocajo za nakup koSaric lokalnih dobrot, narocanje izdelkov prek
spletnih trgovin in obiskovanje ekoloSkih kmetij. Zanje je pomembna tudi druzbena odgovornost ponudnikov.

3. Mlajse generacije (milenijci, generacija Z)

Za mlajSe obiskovalce je kljucno, da je izkusnja sodobna, interaktivna in deljiva na druzbenih omrezjih. Priljubljeni so inovativni
nacini predstavitve tradicionalnih jedi, kot so »street food« razliCice fuzev, degustacijski meniji v urbanih lokalih ali digitalne zgodbe,
povezane z zgodovino Savrink. Mlajsi turisti cenijo izvirnost in unikatnost, a pri¢akujejo tudi cenovno dostopnost in kreativno
prezentacijo.

4. DruZine in domadi turisti

Ta skupina iS€e varne, prijetne in druzinam prijazne izkusnje. Poudarek je na kakovostnih lokalnih proizvodih, ki jih lahko vkljucijo v
vsakodnevno prehrano, ter na spremljajocih aktivnostih (obiski turisti¢nih kmetij, dogodki na prostem, degustacije, prilagojene
otrokom). Posebno zanimanje kazejo za kratke izlete, kjer lahko poleg kulinarike dozivijo tudi naravo in kulturne znamenitosti.

5. Premium segment (gosti visoke kupne moci)

Sem sodijo turisti, ki pri¢akujejo najviSjo kakovost - tartufe, boskarinovo meso, vrhunska vina, nagrajena oljcna olja in
personalizirane storitve. Pogosto bivajo v luksuznih hotelih, vilah ali jahtah in se zanimajo za zasebne degustacije, ekskluzivne
vecerje z vrhunskimi kuhariji ter dostavo ko3aric Savrink neposredno na lokacijo bivanja. Njihova prisotnost dviguje ugled destinacije
in ustvarja vecjo dodano vrednost.
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6. Aktivni turisti in ljubitelji narave

Ta segment povezuje kulinariko s Sportnimi in rekreativnimi dejavnostmi. Gre za obiskovalce, ki potujejo s kolesi, peSacijo po
podezelju ali raziskujejo naravne parke, nato pa iscejo pristen stik z lokalno gastronomijo. Zanje so idealne kombinacije kulinaricnih
poti, vinskih kleti, piknikov na podeZzelju in degustacij lokalnih izdelkov.

7. Digitalni nomadi in dolgoroc€ni gostje

S povecanjem dela na daljavo je tudi v Istri vedno vec gostov, ki ostanejo dlje ¢asa. Zanje je klju¢no, da imajo dostop do kakovostne
lokalne hrane, spletnih narocil koSaric in moznosti vkljucevanja v lokalno skupnost. Radi raziskujejo avtenticne kulinari¢ne izkusnje,
vendar potrebujejo tudi prakti¢ne in redne vire oskrbe.

Razumevanje in prilagajanje ponudbe razlicnim ciljnim skupinam je klju¢no za uspeh trajnostnega gastronomskega turizma v Istri. Skupna nit
vseh segmentov je Zelja po avtenticnosti, kakovosti in zgodbah, ki presegajo zgolj prehrano in ustvarjajo globlje dozivetje destinacije. Projekt
Savrink ima priloZnost, da s ko3aricami, lokalnimi produkti in gastronomskimi doZivetji odgovori na razli¢ne potrebe in se hkrati pozicionira kot
simbol cezmejne avtenti¢nosti in trajnostnega razvoja.
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7.1 PotraZnja za lokalnim i autenti€nim proizvodima

U posljednjem desetljeCu na europskom i svjetskom trziStu oblikovao se izrazit trend rasta potraznje za lokalnim, autenti¢nim i sljedivim
proizvodima. PotroSaci sve CeSce traze proizvode koji ne pruzaju samo osnovnu prehrambenu funkciju, ve¢ nude i dodanu vrijednost u obliku
price, podrijetla, kulturne povezanosti i nacina proizvodnje. U vremenu globalizacije, kada su police trgovackih lanaca preplavljene homogenim
artiklima iz medunarodne distribucije, autenticni lokalni proizvodi isticu se kao posebna kvaliteta koja pruza osjecaj povezanosti s prostorom i
ljudima.

U Istri se to ogleda kroz stalni rast interesa za maslinovo ulje sa zastiéenom oznakom izvornosti, istarska vina (Malvazija, Refosk, Teran, Cipro),
tartufe, domacde povrce i voce, sireve te mesne proizvode. Ti proizvodi viSe se ne dozivljavaju samo kao hrana, ve¢ kao simbol identiteta regije,
koji potroSacu ili posjetitelju omogucuje autenticno iskustvo prostora. Posebno je vazna povezanost izmedu proizvoda i nacina njegove
prezentacije: degustacije na gospodarstvima, priCe o proizvodacima, lokalne trznice i festivali postaju jednako vazni kao i sam proizvod.

Rast potraznje vidljiv je i u turizmu, gdje gosti sve CeSc¢e biraju destinacije prema moguénosti kusanja lokalnih specijaliteta i kupnje proizvoda
izravno od proizvodaca. Ovaj je trend posebno snazan u segmentima viSeg srednjeg i premium trziSta, gdje kupci oekuju vrhunsku kvalitetu,
odrZivu proizvodnju i certifikate (ekoloSka proizvodnja, integrirana proizvodnja, zasticena oznaka izvornosti). Istodobno raste i interes domacih
potrosaca, koji sve viSe prepoznaju vaznost kratkih opskrbnih lanaca, sezonske hrane i potpore lokalnim poljoprivrednicima.

Digitalizacija je dodatno ubrzala ovaj trend jer internetske trgovine i dostavne sluzbe omogucuju da lokalni proizvodi postanu dostupni Sirem
krugu potrosaca. Koncepti poput »koSarica lokalnih delicija«, suradnje poljoprivrednika i ugostitelja ili ukljucivanja lokalnih proizvoda u ponudu
turistickog smjestaja odgovaraju suvremenim potrebama za udobnoscu i autenticnoscu u isto vrijeme.

Za podrucje Slovenske i Hrvatske Istre to znaci jasnu priliku: lokalni proizvodi, koji su neko¢ predstavljali osnovu opstanka stanovnistva, danas

postaju klju¢ni strateSki element razvoja turizma i brendiranja destinacije. Potraznja za njima nadilazi prehrambenu vrijednost - lokalni
proizvodi postaju dio kulturne price s kojom se posjetitelji poistovjecuju i koju Zele ponijeti sa sobom kao uspomenu na Istru.
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7.2 Odrzivi turizam i gastronomija

Odrzivi turizam sve se viSe afirmira kao srediSnji razvojni model europskih i mediteranskih destinacija. Temelji se na nacelima odgovornog
koristenja prirodnih resursa, postivanja kulturne bastine i ukljucivanja lokalnih zajednica u turisticke procese. U kontekstu Istre ovaj smjer ima
posebnu vaZnost, jer regija spaja bogato prirodno okruZenje, iznimnu gastronomsku tradiciju i kulturne price, poput price o Savrinkama.

Gastronomija kao nositelj odrZivosti

Hrana je jedno od klju¢nih podrucja u kojem se koncepti odrzivosti mogu najuspjesnije provoditi. KoriStenje lokalno uzgojenih, sezonskih i Cesto
ekoloskih sastojaka smanjuje ugljicni otisak, jaca kratke lance opskrbe te podrzava gospodarstvo ruralnih podrucja. Restorani, konobe i turisticki
pruzatelji usluga, koji u svoju ponudu ukljucuju proizvode lokalnih poljoprivrednika, vinara, maslinara i ribara, izravno doprinose oCuvanju radnih
mjesta i kulturnog krajolika.

Povezivanje s lokalnim proizvodacima

U Istri je odrzivi model usko povezan s lokalnim proizvodacima. Od maslinara i vinara do tartufara, povrcara i sirara - svi oni dio su lanca koji
povezuje zalede s obalnim gradovima i turistickim srediStima. Suradnja proizvodaca i ugostitelja omogucuje razvoj autenti¢nih kulinarskih prica
koje turistima nude iskustvo »od polja do tanjura.

Turisticka iskustva i edukacija

Znacajan trend su gastronomska iskustva koja povezuju degustaciju, ucenje i aktivno sudjelovanje posijetitelja. Obilasci maslinika, sudjelovanje u
berbi grozda, lov na tartufe ili kulinarske radionice omogucuju turistima da se ne osjecaju samo kao promatraci, ve¢ kao dio price. Na taj nacin
nastaje dublja emocionalna povezanost izmedu gosta i destinacije, Sto povecava mogucnost ponovnog posjeta.

Uloga robnih marki i certifikata

Za odrZivi turizam vazno je i jasno oznacavanje i certificiranje proizvoda. Zasti¢ena oznaka izvornosti (npr. »Ekstra djevicansko maslinovo ulje
Slovenske Istre« ili »Istarski prsut«), certifikati ekoloSke proizvodnje te oznake kvalitete omogucuju potrosacu transparentnost i povjerenje. Te
oznake istodobno su snazno marketinsko sredstvo koje podiZze dodanu vrijednost proizvodima i destinaciji u cjelini.

lako je odrzivost postala klju¢na smjernica, regija se i dalje suoCava s izazovima: sezonalnost turizma, prevelika koncentracija posjetitelja na obali,

pritisci na okolis i potreba za boljom infrastrukturom koja podrZava odrZive prakse. S druge strane, upravo ti izazovi predstavljaju priliku za razvoj
zaleda, gdje se moZe stvoriti nova ponuda temeljena na buti¢cnom i zelenom turizmu.
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Odrzivi turizam i gastronomija u Istri nisu samo razvojna mogucnost, ve¢ nuznost. Povezivanje lokalnih proizvodaca, certificiranje kvalitete,
oblikovanje kulinarskih dozivljaja i jacanje zaleda temelji su na kojima se moZe graditi dugoro¢na konkurentnost destinacije. Savrinke, kao simbol
autenti¢nosti i povezanosti ruralnog podrucja s gradom, predstavljaju snaznu pri€u koja se moze iskoristiti u promociji odrzive gastronomske
Istre.
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7.3 Ciljne skupine potroSaca/turista

Razvoj odrZive gastronomije i turistickih proizvoda, poput price o Savrinkama, zahtijeva dobro poznavanije ciljnih skupina, buduci da se njihove
potrebe i oekivanja razlikuju ovisno o zivotnom stilu, dobi, kupovnoj moci i motivaciji za posjet destinaciji. Na temelju trziSnih trendova moze se
izdvojiti nekoliko klju¢nih skupina:

1. Kulturni i gastronomski turisti

To su posijetitelji koji u prvi plan stavljaju autenti¢nost, kulturnu bastinu i dobru hranu. Njihov glavni motiv za posjet Istri je otkrivanje
lokalnih prica, kusanje vina, maslinovih ulja, tartufa i tradicionalnih jela. Cesto ih zanimaju i festivali hrane, trznice i kulinarske
radionice. Ova skupina ima visoku dodanu vrijednost za destinaciju jer su spremni platiti viSe za jedinstvene dozivljaje i kvalitetne
proizvode.

2. Ekoloski osvijeSteni potro3aci

RijeC je o segmentu koji brzo raste, a kojem je vazno da hrana potjece iz ekoloske ili integrirane proizvodnje. Cijene certifikate
kvalitete, sljedivost i odrzive prakse. Takvi se potrosaci Cesto odlucuju za kupnju koSarica lokalnih delicija, narucivanje proizvoda
putem internetskih trgovina i posjecivanje ekoloskih gospodarstava. Za njih je vazna i druStvena odgovornost ponudaca.

3. Mlade generacije (milenijalci, generacija 2)

Za mlade posjetitelje kljucno je da iskustvo bude suvremeno, interaktivno i lako podijeljivo na drustvenim mrezama. Popularni su
inovativni nacini prezentacije tradicionalnih jela, poput »street food« verzija fuZza, degustacijskih menija u urbanim lokalima ili
digitalnih pri¢a povezanih s povije¢u Savrinki. Mladi turisti cijene originalnost i jedinstvenost, ali ocekuju i pristupa€nost cijena te
kreativnu prezentaciju.

4. Obitelji i domadi turisti

Ova skupina trazi sigurna, ugodna i obiteljski prilagodena iskustva. Naglasak je na kvalitetnim lokalnim proizvodima koje mogu
ukljuciti u svakodnevnu prehranu te na popratnim aktivnostima (posjeti turistickim gospodarstvima, dogadaji na otvorenom,
degustacije prilagodene djeci). Posebno ih zanimaju kradi izleti na kojima, uz gastronomiju, mogu dozivjeti i prirodu te kulturne
znamenitosti.

5. Premium segment (gosti visoke plateZzne moci)

Ovdje spadaju turisti koji ofekuju najviSu kvalitetu - tartufe, meso boskarina, vrhunska vina, nagradena maslinova ulja i
personalizirane usluge. Cesto borave u luksuznim hotelima, vilama ili jahtama te se zanimaju za privatne degustacije, ekskluzivne
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vecere s vrhunskim kuharima i dostavu ko3arica Savrinki izravno na mjesto boravka. Njihova prisutnost podize ugled destinacije i
stvara vecu dodanu vrijednost.

6. Aktivni turisti i ljubitelji prirode

Ovaj segment povezuje gastronomiju sa sportskim i rekreativnim aktivnostima. Rijec je o posjetiteljima koji putuju biciklima, pjeSace
kroz ruralna podrudja ili istraZzuju prirodne parkove, a zatim traze autenti¢an kontakt s lokalnom gastronomijom. Za njih su idealne
kombinacije gastronomskih ruta, vinskih podruma, piknika u prirodi i degustacija lokalnih proizvoda.

7. Digitalni nomadi i dugorocni gosti

S porastom rada na daljinu u Istri je sve viSe gostiju koji ostaju duze vrijeme. Njima je klju¢no da imaju pristup kvalitetnoj lokalnoj
hrani, internetskoj narudzbi koSarica i mogucénosti ukljucivanja u lokalnu zajednicu. Rado istraZzuju autenticna gastronomska
iskustva, ali im trebaju i prakticni te redoviti izvori opskrbe.

Razumijevanje i prilagodba ponude razlicitim ciljanim skupinama klju¢no je za uspjeh odrzivog gastronomskog turizma u Istri. Zajednicka nit svih
segmenata je Zelja za autenti€éno3éu, kvalitetom i pri€ama koje nadilaze samu prehranu i stvaraju dublji doZivljaj destinacije. Projekt Savrinke
ima priliku da koSaricama, lokalnim proizvodima i gastronomskim dozivljajima odgovori na razliCite potrebe te se istovremeno pozicionira kao
simbol prekograni¢ne autenti¢nosti i odrzivog razvoja.
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8 Identifikacija najbolj tipi¢nih in trajnostnih proizvodov in jedi / Identifikacija najtipicnijih i odrZivih proizvoda i jela

e Skupniizbor klju€nih produktov in jedi
e Utemeljitev izbora
e Povezava s cilji projekta

e Zajednicki odabir klju¢nih proizvoda i jela
e ObrazloZenje odabira
e Poveznica s ciljevima projekta
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8.1 Skupni izbor klju€nih produktov in jedi

Na podlagi analize najbolje prodajanih istrskih izdelkov v KZ Agraria smo oblikovali predloge za osem razli¢nih ko3aric Savrink. Vsaka ko3arica
vklju€uje skrbno izbrano kombinacijo lokalnih pridelkov in izdelkov iz slovenske in hrvaske Istre. Zasnovane so z jasno tematiko in ciljno skupino,
pri Cemer je vsebina vsake kosSarice prilagojena njenemu namenu in imenu.

1. KoSarica "Botega«- tipi€ni istrski tradicionalni izdelki" (za turiste in gostinske obrate kot paket dobrodoslice »Welcome to Istra«)
e Istrskiprsut, 80 g
e lIstrska suha kobasica, 135 g
e Ombolo narezek
o Istrskisir
e Olj¢noolje, 0,51
e vloZene oljke, 350 gr,
e Vino iz Istre: Malvazija ali refosk

2. Ko3arica "Marenda, zajtrk, dopoldanska malica za turisticne namestitve)
e Istrskisir
e lIstrskiprsut,80g
e Istrska salama
e Domaci med, 250 gr
e Marmelada iz lokalnega sadja, 120 gr
e SveZi sezonsko sadje (jabolka, breskve) in zelenjava (CeSnjev paradiznik)
o Drobno pekovsko pecivo

3. Ko3arica "Savrinkin giardin" ali (sveZe sadje in zelenjava)
e Sezonska meSana zelenjava
o KosSarica z eno vrsto zelenjave ali sadja (ena vrsta zelenjave in sadja npr. 3kg ali 5 kg paradiznika, zaboj jabolk)
e Olj¢noolje, 0,51
o Tradicionalna nerafinirana Piranska sol, 175 gr, fina

4. Ko3arica »Kosilo na Zvelto 1« Sal3a s pljukanci« (Letak z recepti)
« Surle, Ljiljani, Istarske pasutice krpice, 400 gr,
« Sal3a, 100 gr
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e Olj¢no olje, 0,51

e lIstrski Cesen, glavica

e Tradicionalna nerafinirana Piranska sol, 175 gr, fina
e Sir 350-400 gr za ribanje

5. KoSarica " Kosilo na Zvelto 2« FuZi s tartufi” (Letak z receptom)
e Istrski fuzi, 400 gr,
e Tartufatta, 80 gr
e Smetana za kuhanje
e Olj¢noolje, 0,51
o Tradicionalna nerafinirana Piranska sol, 175 gr, fina
e Sir zaribanje, 350 - 400 gr

6. Ko3arica "Sadje in sir«
e Sir, 400-500 gr
e Sir, 350-400 gr
e Suho sadje (fige, susen kaki, slive)
e Orescki, orehi in mandlji
e Domacijabolcni sok, 11
e SveZe sezonsko lokalno sadje (jabolka, fige, breskve)

7. Kosarica "Gurmanska Savrinka" (za gostince - premium sestavine)
e lIstrski prsut, 80 gr,
e BosSkarin narezek
o Klobasa s tartuffi, 135 gr
e Kravjisir s ¢rnim tartufom,
e Olj¢ni namaz,
e Masline s crnim tartufima
e lIstrska zelenjava vloZzena
e Olj¢no olje, 0,5l
e Istrski kruh s piransko soljo
e Vino iz Istre: Malvazija ali refosk
e Rocno izdelana ¢okolada s figami
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8. Ko3arica "JuZna«- malica za po poteh Savrink" (za popotnike in kulinariéne navdusence)
e MesSan narezek suhomesnatih izdelkov
o Orescki, orehi in mandlji
o Suho sadje (fige, susen kaki, slive)
o Drobno pekovsko pecivo
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8.2 Utemeljitev izbora
Izbor kosSaric temelji na treh klju¢nih vidikih: tradicionalnost, trajnost in turisti¢ni potencial.

Tradicionalnost: Vsebina posameznih kosaric odraza tipicne istrske izdelke, ki so stoletja oblikovali kulinari¢no identiteto regije - od prSuta, sira
in olj¢nega olja do tartufov, vina in domace zelenjave. Posebna vrednost je v tem, da so Stevilni izdelki povezani s certificirano kakovostjo (zascitena
oznacba porekla, ekoloska pridelava), kar povecuje njihovo prepoznavnost in ugled.

Trajnost: KoSarice vklju€ujejo proizvode iz kratkih dobavnih verig, vecinoma lokalnih kmetov, oljarjev, vinogradnikov in manjsih predelovalcev.
Na ta nacin spodbujajo odgovorno potrosnjo, zmanjSujejo ogljicni odtis transporta in prispevajo k ohranjanju delovnih mest na podezelju. Del
ponudbe temelji tudi na sezonskih sestavinah (zelenjava, sadje), kar poudarja povezanost z naravnimi cikli.

Turisticni potencial: Kosarice so oblikovane z mislijo na razlicne ciljne skupine - od turistov, ki jih prejmejo kot dobrodoslico v namestitvah, do
popotnikov, ki is€ejo hitro malico, ali gurmanov, ki Zelijo premium izdelke. Poleg prakticne uporabe imajo koSarice tudi doZivljajsko in spominsko
vrednost, saj obiskovalci lahko del istrske kulinaricne dediscine odnesejo s seboj domov. To krepi destinacijo kot gastronomsko prepoznavno in
avtenticno.

Cezmejna prepoznavnost: Ko3arice zdruZujejo znacilne izdelke Slovenske in Hrvaske Istre, s ¢&imer presegajo meje in poudarjajo skupno kulturno
ter kulinaricno identiteto prostora. To je dodana vrednost, saj destinacijo pozicionira kot enotno in mednarodno priviacno gastronomsko
obmocgje.

8.3 Povezava s cilji projekta

Ko3arice Savrink so neposredno povezane s cilji projekta, saj predstavljajo prakti¢en primer, kako kulturno in gastronomsko dedis¢ino prenesti v
sodobno turisti¢no ponudbo:

« Ozivljanje kulturne dedis¢€ine: izdelki v ko3aricah niso le hrana, temve¢ nosijo zgodbo Savrink in lokalnih skupnosti, ki so stoletja
preZivljale s pridelavo, prodajo in izmenjavo teh dobrin.

» Razvoj trajnostne turisticne ponudbe: z uporabo lokalnih in sezonskih sestavin koSarice prispevajo k trajnostnemu turizmu in krepitvi
gospodarstva podeZelja.

» Digitalizacija in inovacija: moznost narocanja kosaric prek spletne trgovine ter dostava na dom ali v namestitvene obrate predstavljata
sodoben pristop, ki povezuje tradicijo in nove tehnologije.
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Cezmejno sodelovanje: vkljucitev pridelovalcev iz obeh delov Istre krepi ezmejno identiteto ter poudarja skupne gastronomske in
kulturne korenine.

Povezovanje z gostinstvom in turizmom: ko3arice so namenjene tudi gostinskim obratom in hotelom, kar spodbuija SirSo rabo lokalnih
izdelkov v turisti¢ni ponudbi ter krepi sodelovanje med sektorji.
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8.1 Zajednicki odabir klju¢énih proizvodaii jela

Na temelju analize najprodavanijih artikala iz tablice oblikovali smo prijedloge za 8 razli¢itih ko3arica Savrinki, koje uklju¢uju kombinaciju
lokalnih proizvoda i delicija. Svaka koSarica ima svoju temu i ciljnu skupinu.

1. KoSarica "Botega" - tipic€ni istarski tradicionalni proizvodi
(za turiste | ugostiteljske objekte kao paket dobrodoslice ,Welcome to Istra”)
o Istarski prsut, 80 g
Istarska suha kobasica, 135 g
Ombolo narezak
Istarski sir
Maslinovo ulje, 0,5 |
Ukiseljene masline, 350 g
Vino iz Istre: Malvazija ili Refosk

o 0O O O o ©O

2. KoSarica "Marenda" - dorucak, prijepodnevna uZina za turisticke smjestaje
o Istarski sir

Istarski prsut, 80 g

Istarska salama

Domaci med, 250 g

DZem od lokalnog voca, 120 g

Svjeze sezonsko voce (jabuke, breskve) i povrce (cherry rajcice)

Sitno pekarsko pecivo

o 0O O O o o

3. Kos3arica "Savrinkin giardin" - svjeZe voce i povrée
o Sezonsko mijeSano povrce
o KoSarica s jednom vrstom voca ili povréa (npr. 3 kg ili 5 kg rajcica, sanduk jabuka)
o Maslinovo ulje, 0,5 |
o Tradicionalna nerafinirana Piranska sol, 175 g, fina

4. Ko3arica "Ruéak na brzinu 1" - Sal3a s pljukancima (letak s receptom)
o Surle, Ljiljani, Istarske pasutice, krpice, 400 g

o Sal3a, 100 g
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o O O O

Maslinovo ulje, 0,5 |

Istarski ceSnjak, glavica

Tradicionalna nerafinirana Piranska sol, 175 g, fina
Sir, 350-400 g, za ribanje

5. KoSarica "Rucak na brzinu 2" - Fuzi s tartufima (letak s receptom)

(¢]

O O O O O

Istarski fuzi, 400 g

Tartufata, 80 g

Vrhnje za kuhanje

Maslinovo ulje, 0,5 |

Tradicionalna nerafinirana Piranska sol, 175 g, fina
Sir, 350-400 g, za ribanje

6. KosSarica "Voée i sir"

0O O O O O

Sir, 400-500 g

Sir, 350-400 g

Suho voce (smokve, suSena kaki jabuka, Sljive

Orasasti plodovi (orah i badem)

Domacdi sok od jabuke, 1 |

Svjeze sezonsko lokalno voce (jabuke, smokve, breskve)

7. Ko3arica "Gurmanska Savrinka" (za ugostitelje - premium sastojci)

(o]

o 0 0O 0 0 0o 0o o o o

Istarski prsut, 80 g

Boskarin narezak

Kobasica s tartufima, 135 g
Kravlji sir s crnim tartufom,
Namaz od maslina

Masline s crnim tartufima
Ukiseljeno istarsko povrce
Maslinovo ulje, 0,5 |

Istarski kruh s piranskom soli
Vino iz Istre: Malvazija ili Refosk
Rucno izradena Cokolada sa smokvama
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8. Kos3arica "JuZina" - uZina za put Savrinki (za putnike i ljubitelje gastronomije)
o MijeSani narezak suhomesnatih proizvoda
o OraSasti plodovi (orah i badem)
o Suho voce (smokve, suSena kaki jabuka, Sljive)
o Sitno pekarsko pecivo
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8.2 ObrazloZenje izbora koSarica

Izbor koSarica temelji se na tri klju¢na aspekta: tradicionalnost, odrZivost i turisticki potencijal.

Tradicionalnost: SadrZaj pojedinih koSarica odrazava tipicne istarske proizvode koji stolje¢ima oblikuju kulinarski identitet regije - od
prsuta, sira i maslinovog ulja do tartufa, vina i domaceg povréa. Posebna vrijednost lezi u Cinjenici da su mnogi proizvodi povezani s
certificiranom kvalitetom (zasti¢ena oznaka izvornosti, ekoloSka proizvodnja), Sto povecava njihovu prepoznatljivost i ugled.

Odrzivost: KosSarice ukljuCuju proizvode iz kratkih lanaca opskrbe, uglavhom lokalnih poljoprivrednika, maslinara, vinara i manjih
preradivaca. Na taj nacin poticu odgovornu potrosnju, smanjuju ugljicni otisak transporta i doprinose o€uvanju radnih mjesta u ruralnim
podrucjima. Dio ponude temelji se i na sezonskim sastojcima (povrce, voce), Sto naglasava povezanost s prirodnim ciklusima.

Turisticki potencijal: KoSarice su oblikovane s mislju na razlicite ciljne skupine - od turista koji ih dobivaju kao poklon dobrodoslice u
smjestajnim objektima, preko putnika koji traze brzu uZinu, do gurmana koji Zele premium proizvode. Osim prakti¢ne upotrebe, koSarice
imaju i doZivljajnu i memorijalnu vrijednost, jer posjetitelji mogu ponijeti dio istarske kulinarske bastine sa sobom. To jaca destinaciju
kao gastronomski prepoznatljivu i autenti¢nu.

Prekograni¢na prepoznatljivost: KoSarice spajaju karakteristicne proizvode Slovenske i Hrvatske Istre, Cime nadilaze granice i
naglasavaju zajednicki kulturni i kulinarski identitet prostora. To je dodana vrijednost jer destinaciju pozicionira kao jedinstveno i
medunarodno privlacno gastronomsko podrudje.

8.3 Poveznica s ciljevima projekta

Ko3arice Savrinki izravno su povezane s ciljevima projekta jer predstavljaju prakti¢an primjer kako kulturnu i gastronomsku bastinu prenijeti u
suvremenu turisticku ponudu:

Ozivljavanje kulturne bastine: proizvodi u ko3aricama nisu samo hrana, ve¢ nose pri¢u Savrinki i lokalnih zajednica koje su stolje¢ima
preZivljavale proizvodnjom, prodajom i razmjenom tih dobara.

Razvoj odrZive turisticke ponude: koriStenjem lokalnih i sezonskih sastojaka koSarice doprinose odrZivom turizmu i jacanju gospodarstva
ruralnih podrudja.

Digitalizacija i inovacija: mogucnost narucivanja koSarica putem internetske trgovine te dostava na ku¢nu adresu ili u smjesStajne objekte
predstavljaju suvremeni pristup koji povezuje tradiciju i nove tehnologije.

Prekogranic¢na suradnja: ukljucivanje proizvodaca iz oba dijela Istre jaca prekogranicni identitet te naglasava zajednicke gastronomske i
kulturne korijene.

Povezivanje s ugostiteljstvom i turizmom: kosSarice su namijenjene i ugostiteljskim objektima te hotelima, Sto potice Siru upotrebu
lokalnih proizvoda u turistickoj ponudi i jaca suradnju medu sektorima.
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9 Sklep / Zakljucak

Povzetek glavnih ugotovitev
Predlog za nadaljnje korake

SazZetak glavnih zakljucaka
Prijedlog za daljnje korake
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9.1 Povzetek glavnih ugotovitev

Analiza trga in izbora tipicnih ter trajnostnih proizvodov in jedi je pokazala, da imata Slovenska in Hrvaska Istra izjemen potencial za razvoj skupne
gastronomske in turisti¢ne ponudbe. Kulinarika obeh obmocij se opira na stoletne tradicije, preplet sredozemskih in celinskih vplivov ter bogastvo
naravnih danosti, kar ustvarja pestro paleto produktov z visoko dodano vrednostjo.

Najbolj izraziti nosilci istrske identitete so vino, oljéno olje in tartufi, ki so prepoznani tudi na mednarodnem trgu ter predstavljajo jedro
prepoznavnosti regije. Poleg teh ikon pa pomembno mesto zavzemajo mesni izdelki (istrski prSut, ombolo, kobasice), mle€ni izdelki (ov¢ji in
kozji siri), pa tudi zelenjava, sadje, strocnice in Zita, ki se uporabljajo v tradicionalnih jedeh, kot so manestra, fuzi, pljukanci ali fritaja. Sladice,
kot so fritule, krostule in cukerancici, dodatno bogatijo gastronomsko dediscino.

Analiza je poudarila tudi pomen trajnostnih praks, zlasti ekoloSke in integrirane pridelave, ki vse bolj postajata klju¢na konkurencna prednost.
Potrosniki in turisti vse pogosteje povprasujejo po izdelkih z oznako porekla ali certifikatom kakovosti, saj jim to zagotavlja zaupanje, sledljivost in
obcutek odgovorne izbire.

Pomemben del ugotovitev se nanasa na povprasevanje po avtenti¢nih doZivetjih. Turisti ne iSCejo vecC zgolj izdelkov, temvec celostno izkusnjo
- obisk kmetij, degustacije, kulinari¢ne delavnice in zgodbe, ki spremljajo hrano. V tem kontekstu ima zgodba Savrink izjemno vrednost, saj ponuja
mocan kulturni simbol, ki zdruzuje dediscino Zensk trgovk z jajci in drugimi pridelki ter sodobni koncept trajnostne oskrbe.

Identificirane ciljne skupine (kulturni in gastronomski turisti, ekoloSko ozaveSceni potrosniki, mlajSe generacije, druzine, premium segment,
aktivni turisti ter digitalni nomadi) kaZejo, da obstaja 3iroka baza potencialnih kupcev in uporabnikov izdelkov v ko3arici Savrink. Vsaka od teh
skupin ima svoje posebne potrebe in pricakovanja, a vsem je skupna Zelja po kakovosti, avtenti¢nosti in povezanosti z lokalnim okoljem.

Skupna ugotovitev je, da lokalni proizvodi Istre niso le Zivila, temvec nosilci identitete, kulture in tradicije. Njihovo povezovanje v strukturirano

ponudbo, kot je ko3arica Savrink, predstavlja pomemben korak k vegji prepoznavnosti regije in njeni konkurenénosti na trgu trajnostnega turizma
in gastronomije.
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9.2 Predlog za nadaljnje korake
Na podlagi ugotovitev priporocamo:

« Vkljuéitev izbranih izdelkov v ko3arico Savrink kot trajnostni in turisti¢ni produkt, ki zdruZuje kulinari¢no dedi3¢ino in sodobno
ponudbo. KoSarica naj bo prilagojena razlicnim ciljnim skupinam (turisti, gostinci, lokalni prebivalci) ter naj vkljuuje tako osnovne kot
premium razliCice.

e Promocijo koSaric in tipi¢nih istrskih proizvodov preko spletnih trgovin, turisti¢nih ponudnikov in namestitvenih obratov, ob hkratnem
poudarku na zgodbah o Savrinkah, ki dajejo izdelkom kulturno in €ustveno dimenzijo.

e Razvoj dodatnih oblik ponudbe, kot so kulinaricne delavnice, degustacije, tematski dogodki in digitalne predstavitve, ki bodo
obiskovalcem omogocile neposreden stik z lokalnimi proizvajalci in tradicijo.

« Krepitev éezmejnega sodelovanja med slovenskimi in hrvaskimi partnerji z namenom oblikovanja enotne identitete destinacije Savrink,
ki bo konkurencna na evropskem trgu trajnostnega turizma.

Zaklju¢imo lahko, da je ko3arica Savrink ve¢ kot le zbirka izdelkov - je most med preteklostjo in sedanjostjo, med tradicijo in inovacijo ter med
slovenskim in hrvaskim delom Istre.
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9.1 SazZetak glavnih zakljucaka

Analiza trziSta i izbora tipicnih te odrzivih proizvoda i jela pokazala je da Slovenska i Hrvatska Istra imaju izniman potencijal za razvoj zajednicke
gastronomske i turisticke ponude. Kulinarika oba podrucja oslanja se na stoljetne tradicije, spoj mediteranskih i kontinentalnih utjecaja te
bogatstvo prirodnih resursa, 5to stvara raznoliku paletu proizvoda s visokom dodanom vrijednoscu.

Najistaknutiji nositelji istarskog identiteta su vino, maslinovo ulje i tartufi, koji su prepoznati i na medunarodnom trziStu te predstavljaju jezgru
prepoznatljivosti regije. Uz te ikone, znacajno mjesto zauzimaju i mesni proizvodi (istarski prSut, ombolo, kobasice), mlije€ni proizvodi (ovdji i
kozji sirevi), kao i povrce, voCe, mahunarke i zitarice koje se koriste u tradicionalnim jelima poput manestre, fuza, pljukanaca ili fritaje. Slatkisi
poput fritula, kroStula i cukeranci¢a dodatno obogacuju gastronomsku bastinu.

Analiza je naglasila i vaznost odrZivih praksi, osobito ekoloske i integrirane proizvodnje, koje sve viSe postaju klju¢na konkurentska prednost.
Potrosadii turisti sve CeSce traZe proizvode s oznakom izvornosti ili certifikatom kvalitete, jer im to jamci povjerenije, sljedivost i osjecaj odgovornog
izbora.

Znacajan dio zaklju€aka odnosi se na potraznju za autenti¢nim dozZivljajima. Turisti viSe ne traze samo proizvode, ve¢ cjelovito iskustvo - posjete
gospodarstvima, degustacije, kulinarske radionice i pri¢e koje prate hranu. U tom kontekstu pri¢a o Savrinkama ima iznimnu vrijednost jer nudi
snazan kulturni simbol koji povezuje bastinu Zena trgovkinja jajima i drugim poljoprivrednim proizvodima sa suvremenim konceptom odrZive
opskrbe.

Identificirane ciljne skupine (kulturni i gastronomski turisti, ekoloSki osvijeSteni potrosaci, mlade generacije, obitelji, premium segment, aktivni
turisti te digitalni nomadi) pokazuju da postoji iroka baza potencijalnih kupaca i korisnika proizvoda u ko3arici Savrinki. Svaka od tih skupina ima
svoje specificne potrebe i ocekivanja, no svima je zajednicka Zelja za kvalitetom, autenti¢noscu i povezanoscu s lokalnim okruzenjem.

Opd¢i zakljucak je da lokalni proizvodi Istre nisu samo prehrambeni artikli, ve¢ nositelji identiteta, kulture i tradicije. Njihovo objedinjavanje u
strukturiranu ponudu, poput ko3arice Savrinki, predstavlja vaZzan korak prema vecoj prepoznatljivosti regije i njezinoj konkurentnosti na trzistu
odrZivog turizma i gastronomije
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9.2 Prijedlog za daljnje korake
Na temelju nalaza preporucuje se:

« Ukljuéivanje odabranih proizvoda u ko3aricu Savrinki kao odrZivi i turisticki proizvod koji spaja kulinarsku bastinu i suvremenu ponudu.
Kosarica treba biti prilagodena razlicitim ciljanim skupinama (turisti, ugostitelji, lokalno stanovnistvo) te ukljucivati osnovne i premium
verzije.

e Promocija koSarica i tipicnih istarskih proizvoda putem internetskih trgovina, turistickih pruzatelja usluga i smjeStajnih objekata, uz
poseban naglasak na pri¢ama o Savrinkama koje proizvodima daju kulturnu i emocionalnu dimenziju.

e Razvoj dodatnih oblika ponude, poput kulinarskih radionica, degustacija, tematskih dogadanja i digitalnih prezentacija, koji ce
posjetiteljima omoguciti izravan kontakt s lokalnim proizvodacima i tradicijom.

« Ja&anje prekograniéne suradnje izmedu slovenskih i hrvatskih partnera s ciliem oblikovanja jedinstvenog identiteta destinacije Savrinki,
koja Ce biti konkurentna na europskom trzistu odrzivog turizma.

Zakljucuje se da je ko3arica Savrinki vise od obi¢ne zbirke proizvoda - ona je most izmedu proslosti i sadadnjosti, izmedu tradicije i inovacije te
izmedu slovenskog i hrvatskog dijela Istre.

Foto: Suvremene ko$arice Savrinki, autor: Verus
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