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UvOoD

1.1. Problem i predmet zavrSnog rada

Gastronomija je jedinstven spoj kulinarskog umijeca, tradicije i kulture odredene regije ili
podneblja. Bez obzira $to se gastronomija smatra relativno novijom disciplinom koja
objedinjuje interese vezane za hranu, turizam, ugostiteljstvo i menadzment, nastanak ove,
uvjetno receno discipline, seze u daleku proSlost. Svakako se moze ustvrditi kako su
posljednja desetlje¢a ljudskog napretka omoguéila popularizaciju gastronomije i, opéenito,
zelju CovjeCanstva da uZziva u hrani. Za Republiku Hrvatsku, gastronomija postaje jo§ jedan
vazan ¢imbenik turisticke privlacnosti’:

"Gastronomski turizam podrazumijeva posjet destinaciji s primarnim ciljem upoznavanja
autohtonih proizvoda i nacionalne gastronomije. Hrana je neizostavni element viSednevnog
putovanja, ali moze biti i njegov cilj."

U kontekstu svjetske gastronomije, Michelinov vodi¢ ima izrazitu vaznost. 1899. godine
Andre Michelin objavljuje prvi broj Michelinovog vodic¢a (franc. Le Guide Michelin) za
vozace automobila i vikend-turiste koji putuju po Francuskoj, kako bi mogli znati gdje se
nalaze dobri mehanicari i benzinske, ali i u kojim gostionicama se dobro jede i pije. Par
godina kasnije ovaj vodi¢ je postao biblija gurmana, a u 21. stolje¢u se "Michelinov vodi¢"
smatra najboljim vodi¢em restoran te se izdaje u vise desetaka zemalja u svijetu. Vodi¢ ima
svoj vlastiti sustav sa kojim ocjenjuje najbolje hotele i restorane u odnosu na cijenu.
Krucijalni kriteriji za restorane su kvaliteta proizvoda, originalnost kuhinje, cijena itd.
Zvijezde dobivaju restorani sa najboljom kuhinjom, bez obzira na vrstu iste. Ovaj kriterij sluzi
za ocjenu servirane hrane bez obzira na interijer, postavljeni stol i sli¢no. Michelinov
inspektor ocjenjuje restorane tako Sto u tajnosti posjeti restoran i prati sve Sto se dogada.
Restoran moze osvojiti jednu do tri zvjezdice.

Restoran iz Rovinja "Monte" dobio je 2017. godine prvi u Hrvatskoj Michelinovu zvjezdicu, a
prestizni vodi¢ preporucio je jo§ 34 restorana iz Lijepe naSe. Ovo ¢e svakako imati daljnji
utjecaj na gastronomski potencijal Republike Hrvatske.

21. stolje¢e je iznjedrilo drugacijeg turista, pojedinca koji Zeli aktivnije ucestvovati u

turistickoj posjeti, 1 koji Zeli potaknuti sva osjetila u mjestu u koje dolazi. Hrana je jedan od

! Krstulovi¢, K.; Sunara, Z. (2017) Utjecaj gastronomije na razvoj suvremenog turizma u Hrvatskoj. Visoka

Skola za menadzment i dizajn — Aspira, Strucni rad. str. 2.



temelja privlacnosti odredenog kraja jer je doSlo do iznimnog razvitka gastronomije u
posljednjim desetlje¢ima. Gastronomija je novo "plodno tlo" za turizam kraja, pa ¢ak i drzave.
U ovome radu istrazivat ¢e se vaznost gastronomskog turizma u Hrvatskoj i trenutne

mogucnosti istoga.

1.2 Cilj zavrSnog rada

U fokus rada se postavlja utjecaj gastronomije na turizam, kako u svjetskim razmjerima, tako
1 za podru¢je Republike Hrvatske. Analiziraju se daljnji potencijali postojeceg 1 kako se
gastronomija moze dodatno valorizirati. Obzirom na razvitak tehnologije i globalizacije,
razmatra se kako se navedeno odrazava na gastronomiju i posljedi¢no, turizam. Ispituje se
proslost Michelinova vodica, utjecaj i tradicija Sto se formiraju oko ovakve "gastronomske
biblije", kako se efekt vodi¢a odrzava na ugostiteljske objekte te imaju li negativnih posljedica
zbog visoko postavljenih kriterija koje trebaju odrzavati. Istrazuje se poslovanje restorana
"Monte", nacin pripreme hrane, posluzivanja i odnosa prema sladokuscima §to ga posjecuju.
Analizira se koliko Michelinova zvjezdica utjeCe na uspjeh restorana i odrazava li se takav
utjecaj na hrvatsku gastronomiju.

Michelinov vodi¢ je katalog izvrsnosti najboljih restorana u cijelome svijetu. Dobivanje
zvjezdice ostavlja odredeni utisak na sam objekt, u pozitivnom, ali i negativnom aspektu.
2017. godine restoran iz Rovinja "Monte" dobio je Michelinovu zvjezdicu, prvi u Hrvatskoj.
Na taj nacin istraZiti ¢e se znacaj Michelinovog vodi¢a na gastronomsku prepoznatljivost
restorana, te utjecaj koji je uvrStenje Restorana "Monte" u katalog imalo na njegovu
popularnost i prepoznatljivost. Istrazuje se kvaliteta restorana i izvrsnost kojom teze te je li

doslo do znacajnije promjene u poslovanju restorana poslije dobivanja zvjezdice.

1.3. lzvori podataka i metodologija rada

Izvori podataka su dobiveni istrazivanjem akademskih radova domacih i stranih autora te
analiziranjem web ¢lanaka, nakon ¢ega se formiralo (i opisivalo) steCeno misljenje o materiji.
Metode rada su: metoda indukcije, metoda dedukcije, metoda analize i sinteze, metoda

dokazivanja, metoda komparacije, metoda kompilacije.



1.4. Struktura i sadrzaj rada

Rad je podijeljen u sedam poglavlja Sto razraduju temu, a na kraju se nalaze i zaklju¢na
razmatranja. Prvo poglavlje (Uvod) opisuje interesnu sferu, predmet i ciljeve rada. Drugo
poglavlje (Turizam 21. stolje¢a) analizira vaznost, razvitak i terminologiju modernog turizma.
Trece poglavlje (Gastronomija) istrazuje razvitak gastronomije i potenciranje popularnosti.
Cetvrto poglavlje (Michelinov vodi¢ i utjecaj na gastronomiju) se usmjeruje na pozitivne i
negativne strane Michelinova utjecaja na gastronomiju i ugostitelje. Peto poglavlje
(Gastronomija u Hrvatskoj) analizira sve ve¢u popularnost gastronomije u domac¢im okvirima.
Sesto poglavlje (Metode istrazivanja) pojasnjava koristene metode istraZivanja. Sedmo
poglavlje (Restoran "Monte" iz Rovinja) ispituje uspjesnost doticnog restorana te se istrazuju

efekti dobivene zvjezdice. Potom slijedi Zaklju¢ak koji sazima stecene sudove.



2. Turizam 21. stoljeca

Turizam je jedna od grana gospodarstva koje su povezane sa promjenama u drustvu, ali i
jedna od onih koje mogu utjecati na razvitak gospodarstva. Ljudska civilizacija se mjenja,
kako u ponasanju, tako i u tehnologiji koja takvo ponasanje omogucuje. Putuje se brze i ¢esce,
radi se intenzivnije 1 sa viSe stresa, ali sa druge strane, ljudi Zele maksimalno iskoristiti sve
mogucnosti koje nam nase doba pruza. Ako ¢ovjek ima dovoljno novca, moze sjesti na avion i
oti¢i u bilo koji kut Zemlje. Nema viSe potrebe za ograni¢enjima. Turisti¢ka grana je tako
postala jedan od pokazatelja napretka ljudske rase. Po svim moguéim podacima, ljudi ¢e i u
buduénosti putovati viSe. Samim time do¢i ¢e do stvaranja raznih, novih interesa koji ¢e
svojim postojanjem utjecati na ponudu lokalne zajednice, te njezin daljnji razvitak.
Tehnologija ¢e svakako ljudima olakSavati i pribliziti mnoge stvari, a po svemu sude¢i, ljudi
su odluc¢niji u pogledu kako ¢e svojim ponasanjem utjecati na okolinu u koju dolaze. Njihov
oprez ne treba zavarati vlade 1 poduzetnike koje zele zaraditi turizmom.

Uvijek je bitno ostati konkurentan na trZiStu, nov i sa svjeZim idejama. Nije dovoljno da turist
dode jednom 1 da se taj put maksimalno iskoristi njegov novac. U danasnjem drustvu kada je
"sve povezano", nuzno je ostaviti dobar dojam na turista, te kvalitetu odrzavati dugoro¢no.
Nuzno je stoga stvarati nove programe koje ¢e pokazati turistu da za njega ima privlacna
ponuda na koju ¢e biti voljan potrositi novac.

U danasnje vrijeme turizam predstavlja znacajnu ulogu u ekonomskom rastu i razvoju brojnih
zemalja, a oblici turizma postaju sve viSe skloni inovacijama i1 svakodnevnim promjenama.
Prema definiciji teoreticara W. Hunzikera i K. Krapfa, uz dopune od strane Medunarodnog
udruZenja znanstvenih i turisti¢kih stru¢njaka AIEST, turizam je skup odnosa i pojava koje
proizlaze iz putovanja i boravka posjetitelja nekog mjesta, ako im se tim boravkom ne zasniva
stalno prebivaliste 1 ako s takvim boravkom nije povezana nikakva njihova gospodarska
djelatnost.? Turist je stoga, dobrovoljni, privremeni putnik Kkoji putuje u odekivanju
zadovoljstva. Njihov je cilj pruzanje novosti, kao i dozivljavanje drugacijih iskustava na
relativno dugom i neucestalom kruznom putovanju.3

Svakako se mora naglasiti kako turizam pojedine zemlje moze znafajno utjecati na

cjelokupno gospodarstvo. Kao najznacajnije koristi od turisticke djelatnosti isticu se

? Petri¢, L. (2007) Osnove turizma. Ekonomski fakultet Split, Split. str. 13
¥ Horvat B. (1999) Turizam u sociokulturolo$koj perspektivi : &itanka s izborom tekstova Zagreb.

Mikrorad, Ekonomski fakultet, Zagreb



zapoSljavanje, medunarodna razmjena, razvoj nedovoljno razvijenih podrucja, rast BDP-a,
rast dohotka stanovniStva, rast poduzetnicke aktivnosti itd. Razvoj turizma znacajno je
napredovao kroz vrijeme $to se moze uociti iz sljedec¢eg grafikona koji prikazuje usporedbu
turizma u proslosti i suvremenog turizma. U proslosti je naime prevladavao masovni turizam,
dok modernog turista odlikuje obrazovanost, iskustvo, znatizelja. PoboljSanjem standarda
zivota (financije, higijena i zivotan dob) odmori su ucestaliji i aktivniji, $to uzrokuje i vece

zahtjeve turista (slika 1.):

URIZAM U SUVREMENI
PROSLOSTI URIZAM
nificirani masovni Diferenciran i
o . o a
urizam segmentiran
Prevladava jedna Razlicite vrste
- -
rsta odmora putovanja
urist kao opusten, Dinamican i
pr— v pr— . .
nertan dokoli¢ar aktivan turist
radi i cesci
pr— .
odmori
o AranZmani
nificiran paket P, .
o " ad<rojeni po mjeri
branZman :
urista

Slika 1. Usporedba turizma u proslosti i sadasnjosti. Izvor: vlastiti uradak prema; Hendija, Z.
(2014) Medunarodni turizam http://turizam.ide3it.com/AK.god.%202014-
15/SKRIPTA%20MT_ZH_10%2011%202014 0d%203%20d0%2049%20str.pdf. Datum
preuzimanja: 4.5.2018.

Odmaranje,
adkUpanje, suncanje
glavne aktivnosti

Turizam je prosirio svoje djelovanje na neke druge sektore, ili ga barem vezao uz njih, pa je u
21. stoljeéu turizam interdisciplinarna djelatnost.* Tako se samo turistitko trziste sve vise
klasificira prema zahtjevima turista te nastaju brojni specifi¢ni oblici turizma. Neizbjezno,
turisticke destinacije postaju sve atraktivnije, njihova ponuda se proSiruje, a konkurencija je

sve vecéa. Selektivni turizam postaje sve trazeniji, a definira se kao turizam koji svojim

* Jelingi¢ D. A. (2008) Abeceda kulturnog turizma. Meandarmeda, Zagreb


http://turizam.ide3it.com/Ak.god.%202014-15/SKRIPTA%20MT_ZH_10%2011%202014_od%203%20do%2049%20str.pdf
http://turizam.ide3it.com/Ak.god.%202014-15/SKRIPTA%20MT_ZH_10%2011%202014_od%203%20do%2049%20str.pdf

sadrzajem, obzirom na mjesto gdje se odvija, i vrijeme kada se odvija, moze najbolje

zadovoljiti dominantne motive u sferi turistiCke potraznje - zelju za ponovnim povratkom u

izvornu prirodu, uistinu izvornim motivima odredenog kraja, gdje osjetila mogu okusiti

prirodne proizvode, bez aditiva i konzervansa®.

Brojni su elementi koji utje¢u na atraktivnost turisticke destinacije. Uobicajene su prirodne i

kulturne atrakcije, ponuda smjestaja te hrane i pica tj. kvaliteta i koli¢ina ugostiteljskih

objekata. Snazan utjecaj na destinaciju ima gostoljubivost zaposlenih u turizmu i lokalnog

stanovniStva, pristupa¢nost odredista, odnosno, prometna povezanost destinacije s emitivnim

trziStima te, opcenito govore¢i, dostupnost uistinu originalnih, lokalnih sadrzaja. U 21.

stoljecu, hrana pojedinog podneblja postaje omiljeni turisticki mamac.

Slika 2. tako prikazuje glavne elemente turistiCke destinacije privlaénim za turiste:

e atrakcije — mogu biti prirodne (plaze, planine, parkovi itd.), izgradene (Eiffelov toranj,
religiozne gradevine i sl.) i kulturne (muzeji, galerije itd.)

e usluge i objekti obuhvadaju osnovnu infrastrukturu destinacije, te usluge smjestaja i
informiranja turista

e dostupnost velikom broju turista

e informirani 1 usluzni ljudski resursi koji dobro odraduju svoj posao

e jedinstven imidz i karakter destinacije koji ju ¢ini posebnom

cijena koja pruZa konkurentsku prednost.

® Pan¢i¢ Kombol, T. (2000) Selektivni turizam: uvod u menadZment prirodnih i kulturnih resursa. Matulji,

TMCP Sagena
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Slika 2. Elementi turisticke destinacije koji privlace turiste. lzvor: vlastiti uradak prema:
Popesku, J. (2011) Menadzment turisticke destinacije. Univerzitet Singidunum, Beograd.

Datum preuzimanja: 4.5.2018.

Kao najées¢i motiv za posjetu odredenoj turisti¢koj destinaciji navode se upravo lokalna,
regionalna obiljezja. Naime, upravo su one zaStitni znak mnogih destinacija te su turisti
spremni izdvojiti financijska sredstva za posjetu njima, i kako bi ih okusili. Ono $to ¢ini
putovanje ugodnijim su svakako usluge i objekti koji olakSavaju putovanje te ga Cine
zabavnijim 1 boljim, a mogu se o€itovati u smanjenju troSkova, boljoj prometnoj povezanosti i
informacijama za turiste.

Ljudski resursi koji su povezani sa turizmom moraju takoder biti svjesni svoje odgovornosti te
na $to bolji na¢in usluziti i informirati turiste. Osim onih zaposlenih u turizmu, vaznu ulogu
ima 1 lokalno stanovniStvo koje je jedno od vaznijih predstavnika turistiCke destinacije. Za
turisticku destinaciju nisu dovoljni samo prethodno navedeni elementi ve¢ je vazno i stvoriti
jedinstven imidZ oglasavanjem i brendiranjem destinacije. Faktor cijene obuhvacaju sve
troSkove nastale u turistickoj destinaciji, ali 1 one koji su nastali na putu do nje 1 natrag. Vazno

je turistima ponuditi prihvatljivu cijenu kako bi se stekla konkurentska prednost.



Iako se turisticke destinacije medusobno razlikuju po svojim specificnostima, prostoru gdje se
nalaze i profilu turista koji ih posjecuju, sve one imaju neka zajednicka obiljezja, odnosno
karakteristike®:

e specificna su mjeSavina osnovnih komponenata/elemenata

e predstavljaju kulturne vrijednosti, odnosno imaju kulturnu privlacnost

e neodvojive su, Sto znaci da se turisticki proizvod stvara na mjestu na kojem se i trosi

e ne koriste ih samo turisti ve¢ 1 ostalo stanovnistvo.

Najvaznije karakteristike turisticke destinacije su da isti’:
e ¢ini prostornu cjelinu

e raspolaze odgovaraju¢im elementima ponude (prirodnim i drustvenim resursima)

orijentirana prema turistiCkom trziStu (orijentacija na ciljni segment)

neovisna o administrativnim granicama

destinacijom se moze upravljati.

Budu¢i da destinacije predstavljaju kulturne vrijednosti, vazno je da turisti uvide kako je
vrijedno posjetiti odredenu turisticku destinaciju unato¢ izdvojenim financijskim sredstvima,
jer Ce turisti¢ka ponuda zadovoljiti njihove Zelje 1 potrebe. Osim turista, turisticke destinacije
koristi i lokalno stanovni$tvo, pa je moguce i ispreplitanje turizma s ostalim gospodarskim
djelatnostima. Sa pravim mjerama, takav pristup moze donijeti pozitivne rezultate.
Upravljanje turistickim destinacijama provodi se na nekoliko razina®:

e nacionalne turisticke organizacije koje imaju zadacu odredivanja glavnih strateSkih

ciljeva na nacionalnoj razini
e regionalne menadZment organizacije koje odgovaraju za marketing 1 menadZment

turizma u pojedinim geografskim regijama

® Popesku, J. (2011) Menadzment turisticke destinacije. Univerzitet Singidunum, Beograd, str. 39.

" Kesar, O. (2013) Razvoj turisti¢ke destinacije prema specifiénim obiljeZjima turizma. Sveugiliste u Zagrebu
Ekonomski fakultet , Zagreb
http://www.efzg.unizg.hr/UserDocsimages/TUR/Web_Razvoj%20turisti%C4%8Dke%20destinacije%20prema

%20SOT .pdf ; Datum preuzimanja: 4.5.2018.

® Hrvatska turisti¢ka zajednica (2013) Operativni priru¢nik za primjenu modela destinacijske menadzment
organizacije (DMO). Zagreb, Republika Hrvatska https://www.htz.hr/sites/default/files/2015-06/DMO-
operativni-prirucnik-3217.pdf ; Datum preuzimanja: 4.5.2018.



http://business.croatia.hr/Documents/3217/Operativni-prirucnik-za-primjenu-modela-destinacijske-menadzment-organizacije.pdf
http://www.efzg.unizg.hr/UserDocsImages/TUR/Web_Razvoj%20turisti%C4%8Dke%20destinacije%20prema%20SOT.pdf
http://www.efzg.unizg.hr/UserDocsImages/TUR/Web_Razvoj%20turisti%C4%8Dke%20destinacije%20prema%20SOT.pdf
https://www.htz.hr/sites/default/files/2015-06/DMO-operativni-prirucnik-3217.pdf
https://www.htz.hr/sites/default/files/2015-06/DMO-operativni-prirucnik-3217.pdf

e lokalne destinacijske menadzment organizacije koje najceS¢e obavljaju operativne
poslove
e turisticki informacijski centri koji djeluju u okviru lokalnih destinacijskih organizacija,

a orijentirani su ponajprije na pruzanje usluga turistima.

VANISKI UTJECAJI

konkurencija
demografija
SUSTAV DESTINACUE zakonodavstvo
INPUTI Resursi i atrakcije
OUTPUTI
Turisti¢ka ogekivanja Infrastruktura

i Ucinci na stakeholdere:
Poduzetnicka Smjestaj turiste, rezidente,

kreativnost investitore, poduzetnike.
Transport
Radna snaga
& Aktivnosti o oL
Drustveni ucinci:

Investicijski kapital Ekonomski, ekolo3ki,
Zabava } > :
prostorni, drustveni.

ekologija Maloprodaja

Organizacija upravljanja i

moda ke politika

tehnologija

Slika 3. Sustav turisticke destinacije. Izvor: Petri¢, L. (2006) Osnove turizma - priru¢nik za

nastavu. Ekonomski fakultet Split, Split. Datum preuzimanja: 5.5.2018.

Slika 3. prikazuje sustav turisti¢ke destinacije koji se sastoji od tri glavna elementa:
e inputa (ono od ¢ega se polazi)
e sustava destinacije (ono ¢ime se raspolaze)

e outputa (konacni rezultat).

Za uspjesno upravljanje destinacijom vazno je iskoristiti snage koje ima, te u Sto veéem
opsegu umanjiti slabosti. Pri tome je nuzno uspjesno odgovarati na prijetnje iz okoline i
prepoznati prilike koje se pruzaju. Sukladno tome se postavljaju ciljevi koje se zeli ostvariti.

Prvi po hijerarhiji ¢e najcesce biti ciljevi iz domene ekonomskih koristi (optimalna korist od
turizma, povecavanje zaposlenosti, poboljSanje platne bilance...). Nakon njega tu je

zadovoljenje potreba turista, ali i domicilnog stanovnistva kroz koristi koje donosi razvoj
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turizma. Tre¢i, i ne manje vazan cilj je zaStita i unaprjedenje socio-kulturnog okruzenja, i
odrzivog razvitka.

Turisti 21. stoljeca su dobro informirani, znaju Sto Zele, i spremni su u potpunosti iskusiti sve
aspekte ponude. U proSlosti je turist bio pasivan, ali moderna desetlje¢a tehnologije i
globalizacije su iznjedrila daleko aktivnijeg turista. Programi za turiste moraju biti
kulturolosko privla¢ni u svakom pogledu, primjerice nudenjem edukacije, zabave, avanture i
duhovnog sazrijevanja. TuristiCka destinacija se mora potruditi zadrzati autohtoni izric¢aj i
tradiciju, ostati vjerna vlastitoj kulturi te iz nje crpiti snagu za razvoj. Promicanje odrzivoga
kulturnog razvoja utjeGe pozitivno na odrzavanje lokalnih kulturnih  posebnosti.
Gastronomska kultura u 21. stolje¢u postaje specifican predznak odredenog kraja. Nositelji
turisticke ponude moraju identificirati i poticati doti¢ne lokalne kulturne posebnosti, a
promjene koje se dogadaju, ako se dogadaju, ne smiju biti na stetu vrijednosti koje postoje od
davnina. U pozitivnom kulturoloskom, originalnom domacem i ekoloskom okruzenju, turisti
¢e se ugodno osjecati, pa ¢e i sami aktivno sudjelovati s mjestanima u podizanju turisticke
kulture®. Globalni trend najveéih, najpoznatijih i najpopularnijih destinacija, festivala i
ponuda slijedi poprilicno jednostavnu formu, a to je pozitivan PR, odnosno pozitivna
komunikacija sa javnosti. U eri iznimne digitalizacije, moderni turist Zeli u potpunosti okusiti
specifi¢nost kraja.

Turistu je vazno ponuditi autohtone dozivljaje po kojima ¢e lokacija ili objekt biti izdvojeni
od konkurencije 1 uistinu prokazani kao specificni. Moderan turist je zasi¢en generickih
sadrZaja koji se ponavljaju diljem planete, pa o€uvana priroda, zanimljiva povijest te nadasve

gastronomski uzici odredenog kraja postaju privlacni elementi u turizmu globalizacije.

% Vidugi¢, V. (2007) Odrzivi razvoj otoénog turizma Republike Hrvatske. "Nase more" 54(1-2)/2007.
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3. Gastronomija

3.1 Povijesni okvir razvitka gastronomije

U kontekstu ljudske fascinacije hranom, moze se re¢i kako je ¢ovjek oduvijek imao potrebu
jesti, barem u ovom fizioloskom aspektu na kojem se bazira ljudsko prezivljavanje. Razvitak
ljudske kulture, napredak Covjecanstva i duzi zivotni vijek su omoguéili da se na hranu ne
gleda kao element opstanka, ve¢ neSto u Cemu se moze uzivati. No ako ¢e se govoriti o
pocecima gastronomije, moze se reci kako je taj pocetak vezan uz sam razvitak civilizacije.
Pretpostavlja se da je Covjek prvi put kusao kuhanu hranu sasvim slu¢ajno. U vrijeme
sakupljackih i lovackih drustava hrane nije bilo mnogo pa se pazljivo ¢uvala, pogotovo sjeme
ili meso slucajno przeno i pronadeno nakon prirodno nastalih pozara. Upravo su tako ljudi
primijetili kako je termicki obradena hrana ponekad ukusnija i probavljivija od sirove. Razvoj
kulinarskih navika ovisi o drustvenom, geografskom i povijesnom aspektu, pa se prema tome
razlikuju i kulinarske kulture kao skupovi stavova i ukusa koje ljudi povezuju s kuhanjem i
prehranom. Zapadne kulture napredak gastronomije povezuju sa stupnjem ekonomskog
blagostanja, dok je na Istoku prehrana povezana sa zdravljem i medicinom. Zbog ovih razlika
u shvacanju je doSlo do formiranja dviju najpopularnijih kuhinja, a to su kineska i francuska.
Dok se prva razvila cijeneci sklad i ravnotezu suprotstavljenih nacela jina i janga, druga svoje
bogatstvo i rasko$ zahvaljuje fascinaciji velikom mastovitos¢u i komplicirano$¢u spravljanja
jela™.

Opskrba hranom u srednjem vijeku bila je vrlo neujednacena. Ovisila je samoj prirodi i samo
vrlo malom krugu ljudi, uglavnom onih koji su zivjeli od tudeg rada jer samo su oni imali
luksuz razmetanja hranom. To je bio jo$ jedan od nacina druStvenog odjeljivanja i
razlikovanja onih koji imaju od onih koji nemaju. Srednji vijek je bio u opc¢enitom smislu
taman period za vecinu ljudi koji nisu pripadali plemstvu ili sve¢enstvu (govore¢i o Europi).
Ipak, obilne gozbe i trosenje golemih koli¢ina hrane gube smisao kad je hrana postala
dostupna svima zbog razvitka prehrambene tehnologije. Aristokratima vise ne uzivaju u hrani
prekomjerno jer njezina veca dostupnost omogucuje Sirim drustvenim krugovima da se
izjednace s elitom. Upravo zbog ovoga, elita od tih vremena izbjegava pretrpane stolove, a

dobar se ukus dokazuje sve slozenijim nacinom priprave obroka. Nakon Francuske revolucije

10 Zaper, A. (2004) Kulinarstvo — dio kulture Zivljenja i duhovne turisti¢ke bastine u hrvatskoj turistitkoj ponudi.

"Nase more" 51(5-6)/2004. str. 229.
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dvorski kuhari, koji su podsjecali na aristokratsko bahacenje, protjeruju se izvan drzave i
odlaze u sluzbu visih klasa izvan svoje zemlje, ili prelaze u restorane koji se medusobno
natjecu za pridobivanje Sto veceg broja sladokusaca. Europa tako pomalo dozivljava
francusku kulinarsku kolonizaciju. S vremenom se pocinju primjecivati sve ve¢i medusobni
utjecaji gastronomskih tradicija**.

U godinama poslije Drugog svjetskog rata migracijska kretanja jacaju u cijelom svijetu, i to u
smjeru razvijenih zapadnoeuropskih zemalja i SAD-a. Radnici iz mediteranskih i
sjevernoafrickih drzava donose svoje utjecaje u sjeverne krajeve i mijenjaju prehrambene
navike lokalnog stanovni$tva. U moderno vrijeme se svi veliki svjetski gradovi mogu
pohvaliti velikim brojem restorana koji prezentiraju raznovrsne nacionalne kuhinje, §to je
posljedica zastupljenosti brojnih etni¢kih manjina, a neke su kuhinje ¢ak postale i modom.
Ovakvi su trendovi doveli do asimiliranja ukusa, ali i kultura. Drugim rije¢ima,
internacionalizacija i globalizacija stvorile su novi pojam svjetske kuhinje koja mijenja
prehrambene obicaje ljudi iz ¢itavog svijeta. Svoj udio u tome ima i masovni turizam, koji, da
bi udovoljio nacelu "za svaciji ukus i dzep", nastoji usluge standardizirati i uniformirati.
Dekorativni element u tim novim trendovima postaje sam po sebi smisao i svrha, umjesto da
se gastronomski mentalitet nekog mjesta pokaze gostima kao tradicija vrijedna divljenja i
uzivanja',

U zadnje je vrijeme u turizmu sve zastupljeniji trend "ruralizacije". Sve je vise ljudi voljno
provesti odmor "na jednostavan i intiman, familijaran na¢in i u skromnim uvjetima stanovanja
i prehrane u malim mirnim mjestima koja su sacuvala izvorna prirodna ambijentalna obiljezja
i autohtoni ruralni karakter”. Odmor gubi smisao ako se provodi u sredini po svemu sli¢noj
onoj iz koje se nastojalo "pobjeéi". Zato naglasak treba staviti na upoznavanje lokalne bastine,
1 to, po mogu¢énosti, aktivnim uklju¢ivanjem u Zivot sredine™.

Gastronomski turizam u proteklim desetlje¢ima podrazumijeva posjet destinaciji s primarnim
ciljem upoznavanja autohtonih proizvoda i nacionalne gastronomije. Hrana je neizostavni
element visednevnog putovanja, ali moze biti i njegov Cilj. Za neke turiste lokalna hrana ima
svojstvo primarne atrakcije zbog koje se i odlucuju za konkretno odrediste. U tom slucaju
moze se govoriti o gastronomskom turizmu kao jednom od selektivnih oblika turizma. Termin

gastronomski ili kulinarski turist odnosi se na sve one koji putuju kako bi probali proizvode

1 Zaper, A. (2004) Kulinarstvo — dio kulture Zivljenja i duhovne turisti¢ke bastine u hrvatskoj turistitkoj ponudi.
"Nase more" 51(5-6)/2004. str. 229.

* ibid

* ibid, str. 230.
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lokalne kuhinje karakteristicne za neku zemlju ili regiju. Takvim turistima hrana predstavlja
turisticku atrakciju kao Sto je to drugima kulturno-povijesni spomenik ili prirodna
znamenitost™.

Gastronomija je od imena koje govori da je sve u uzivanju u hrani, postalo zanimanje koje je
u 21. stoljecu vrlo aktualno u hotelijerstvu, odnosno turizmu. Dobar gastronom, osim
poznavanja najmanje pet medunarodnih kuhinja, mora biti dobar enolog i dobar menadzer.
Mnogo je vjestina koje gastronom mora svladati: poznavanje kuhinje, bara i sale sa stanovista
recepata i ponude te s tehni¢koga stanoviSta, treba poznati vina, sustav nabave, sustav
kvalitete, mora imati dobre organizacijske sposobnosti, poznavati personalna rjeSenja u
restoranu ili hotelu, poznavati kucanstva, imati osobnost (engl. personality), poznavati
povijest i zemljopis, strane jezike i mora imati visoki stupanj osobne kulture i ponasanja te
nacin odijevanja koji mora ukazivati na ozbiljnost i komunikativnost. Hrana ima vazno mjesto
u promociji cjelokupnog turizma i destinacije. Klimatski uvjeti, kultura i povijest nekog
podruc¢ja oblikuju i karakter hrane. Zato se gastronomija Cesto promatra kao podsektor
kulturnog turizma, tj. kulturnog naslijeda. Gastronomski turizam je jo$ uvijek vrsta putovanja
manjine, a kulinarsko znanje i preferencije sudionika imaju i odluku o ekskluzivnosti tj.

statusnog simbola™.

3.2 Gastronomija u skladu sa modernom erom

Globalizacija 21. stoljea je obiljezena sintezom raznih kultura, ali i nestabilnim
ekonomijama. Unato¢ tome S$to su globalno i regionalna gospodarstva suocena s brojim
neizvjesnostima 1 rizicima kao 1 opravdanim oprezom, otvaraju se nove prilike 1 moguénosti
razvoja pa mjesta za optimizam ima. Globalizacija ne mora nuzno znaciti i gubitak kulturnog
identiteta drustva. To se moZe izbje¢i promjenom percepcije, svijesti 1 ponaSanja spram
okruzenja, kulturnih vrijednosti i naslijeda, kao 1 gastronomske tradicije koja mora zapoceti
promjenama na individualnoj razini. Ne poznaju¢i vlastite vrijednosti, kao i vrijednosti i
bastine drustva kojem se pripada i koji dobrim dijelom oblikuje ljude, ne moze se sagledati i

prihvatiti vrijednosti drugih kultura. Ovakvim konceptom moguce je ostvariti i drugacije

Y Krstulovi¢, K.; Sunara, Z. (2017) Utjecaj gastronomije na razvoj suvremenog turizma u Hrvatskoj. Visoka
Skola za menadzment i dizajn "Aspira", Split. str. 2.

15 ibid, str. 3.
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sagledavanje i vrednovanje kulture, $to otvara prostor za drugaciji pristup promociji 1 razvoju
turisti¢kih destinacija'®.

Hrana je do nedavno bila samo sastavni dio turisticke ponude, iako je jedan od bitnih
elemenata cjelokupnog turistickog dozivljaja. Tek posljednjih godina hrani se posvecuje veca
paznja, pa ona postaje predmetom posebnog proucavanja. Hrana je sastavni dio Zivota
Covjeka, njegova egzistencijalna potreba, i kao takva predstavlja podrucje vrijedno
provodenja ozbiljnih istrazivanja i analiza. Danas kulturni i socijalni zna¢aj hrane dobiva
priznanje koje zasluzuje (izdani su razni ¢asopisi na temu hrane: Gourmet Traveller, Food &
Travell, radio emisije, tv emisije, i cijeli TV kanali - North American Food Channel.) Danas
hrana predstavlja statusni simbol, identitet, stil Zivota, te pitanja ukusa, svjeZine i kvalitete'’.
Traganje za novim i nepoznatim, $to je jedan od motiva za putovanje, moze se odnositi i na
hranu. Turizam svakako nudi nove prilike za konzumiranje hrane. Novo iskustvo s hranom
moze biti dvojako: novi sastojci i ukusi koje turisti ranije nisu probali ili, pak, novi na¢in
pripremanja 1 isporuke inade poznate hrane. I odredena situacija moze doprinijeti da
konzumiranje hrane, umjesto epizodnog dozivljaja, postane dio vrhunskog dozivljaja (npr.
veCera u dobrom restoranu sa drustvom i neoc¢ekivanim provodom §to se dugo pamti). Efekt
na uspomene ¢ini takav dozivljaj vrhunskim. Stvaranje vrhunskog turistickog dozivljaja koji
proizlazi iz konzumacije hrane nam ¢ini gastronomski turizam?.

Svaka regija ili zemlja koja Zeli razvijati gastro-turizam mora poduzeti sve kako bi prosirila
znanje o svojoj gastronomiji globalno. Veliku ulogu u ovome procesu imaju vrhunski kuhari
te nacionalni restorani i ostali ugostiteljski objekti koji moraju biti kljuéne figure kod
organizacije specijalnih dogadanja, gastro-festivala ili promocije gastro-vodi¢a u zemlji i
inozemstvu. Razvoj turizma temeljenog na gastronomiji moze biti jako dobra strategija za
razvoj lokalnog i regionalnog gospodarstva jer su iskustva pokazala da je ovaj posebni oblik
turizma visoko dohodovan zbog ¢injenice da privladi turiste s vi§im prihodima. Na primjer,
enogastro turisti su u Italiji 2010. godine dnevno tro$ili oko 200 eura za razliku od prosjecne

dnevne turisticke potro$nje u iznosu od 55 eura®.

1® Horvati¢, A.; Bagié, L. (2013) Nove tehnologije kao promotori turizma i gastronomske ponude Hrvatske.
Ucenje za poduzetnistvo, Vol.3 No.1 Lipanj 2013. str. 167.

Y Drpi¢, K., Vukman, M. (2014) Gastronomija kao vazan dio turistitke ponude u Hrvatskoj. Prakti¢ni
menadzment, Vol. V., br. 1., str. 63.

*® ibid

19 Bakan, R.; Salopek, D. (2015) Moderni trendovi u prehrani i njihov utjecaj na ugostiteljsku kuhinju. Prakti¢ni
menadzment, Vol. VI, br. 1, str. 105.
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Od trenutka svoje popularizacije na turistickom trziStu, gastronomski turizam rastao je

eksponencijalno svake godine. Interes za gastronomiju i gastro ponudu pojedinih destinacija

rastao je zahvaljujuc¢i brojnim specijaliziranim programima s tematikom gastronomije te

putopisnih emisija®.

Kao tekuce trendove u gastronomiji, mogu se izdvojiti21:

"hrana za osjetila” (engl. sensual food) - moderni trendovi obrade hrane, te sve
agresivnijeg nacina njenog ¢uvanja (konzervacije) utjeCu na potro$aca kojemu je sve teze
osjetiti razliku izmedu izvorne, zdravo uzgojene i industrijski preradene hrane. Koncept
"sensual food" odnosi se na novu zelja za okusima. PotroSac postaje sve sofisticiraniji i
zasi¢en je postoje¢im okusima. IstraZzivanje novih i nepoznatih okusa postaje podrucje
njegovog interesa. Isto tako kod konzumiranja hrane postaju vazna sva osjetila te ih
potrosac zeli staviti u funkciju konzumiranja proizvoda

hrana za podgrijavanje (engl. convenience cooking) - dva su trenda zasluZzna za nastanak i
razvoj ovoga trenda: trend feminizacije na koji utjece sve veca zaposlenost zena zbog koje
sve manje vremena provode u kuhinji I trend samackog zivota prema kojemu u velikim
gradovima svako drugo domacinstvo pripada samcu

brza i zdrava hrana (engl. fast casual) - koncept koji nalaze hranu koja obuhvaca
kombinaciju brze i zdravu hrane te jela koja se jedu opuSteno, bez velikog gubitak
vremena. Ovdje se ubrajaju i jela koja su neSto izmedu uzine 1 pravog obroka

hrana "s nogu” (engl. hand-held food) -trend podrazumijeva zalogaje za one kojima se zuri
npr. sushi ili tapas. Za konzumiranje jela nije potreban pribor i mogu se jesti "s nogu" dok
se radi ili vozi automobil. Za takva jela ne treba ni puno prostora, niti ¢iS¢enje

zdrava prehrana (engl. health food) - nova je strategija prehrane za one koji se iznimno
brinu o sebi 1 svom zdravlju. Utemeljitelji ove strategije su Zene. Prehranom se zeli spojiti
svjezina, autenti¢nost i prirodnost hrane. U kontekstu zdrave prehrane sve se vise razvija i
zdravstveni marketing te sve viSe proizvodaca trudi kalorijski prilagoditi svoje proizvode
namirnice — cijena ili kvaliteta? (engl. cheap basics) - sve ve¢a ponuda proizvoda na
policama supermarketa dodatno zbunjuje potroSace koje je sve teZe animirati na kupnju

pojedinog proizvoda. Cijena postaje jedan od najvaznijih kriterija kupnje. U tom

%0 Bakan, R.; Salopek, D. (2015) Moderni trendovi u prehrani i njihov utjecaj na ugostiteljsku kuhinju. Praktiéni
menadzment, Vol. VI, br. 1, str. 106.

2 Krstulovi¢, K.; Sunara, Z. (2017) Utjecaj gastronomije na razvoj suvremenog turizma u Hrvatskoj. Visoka

Skola za menadzment i dizajn "Aspira", Split. str. 5. — 7.
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kontekstu razvija se i sve veci trend tzv. "Carolije dobrog ulova" zeli se obaviti kupnja po
S$to povoljnijim cijenama

e hranai etika (engl. ethic food) - za razliku od nekih vremena kad miSljenje potroSaca nije
imalo toliku veliku vaznost danas se situacija na trziStu znatno mijenja. Potrosa¢ kao i
njegovi stavovi o proizvodu postaju centar poduzetnickih promisljanja te se u tom
kontekstu sve veci znacaj daje etiCnosti u pripremanju hrane. Humano postupanje sa
zivotinjama, odrziva poljoprivreda i pravedan odnos prema potroSacima postaju kljucni
motivi za kupovinu

e '"procis¢ena hrana" (engl. clean Food) - pod ovim pojmom podrazumijeva se hrana koja
nema alergene. Alergije postaju posast modernoga drustva i u tom kontekstu novi razvojni
trendovi u gastronomiji moraju udovoljiti novim potrebama potroSaca. PotroSa¢ mora
birati hranu te izbjegavati nepoZeljne namirnice. S obzirom na veliki broj djece koja danas

ima probleme s razlicitim alergijama hranu je potrebno prilagoditi ve¢ u najranijoj dobi.

Gastronomija je u okruZenju sveopée globalizacije postala jedno od najznacajnijih sredstava
oCuvanja identiteta pojedinih destinacija. Hrvatska takoder ne posustaje za svjetskim
trendovima jer i sama obiluje brojnim ugostiteljskim objektima od kojih su za gurmane
U jednu ruku se moze re¢i kako Hrvatska ima sre¢e. Geografska lokacija drzave je odli¢na,
povijest duga i o€uvana, bas$ kao i silne prirodne ljepote. Iako je povr§inom mala, ¢injenica je
da svaki kraj Hrvatske ima svoje gastronomske specifi€nosti §to samo pomaze dodatnoj
zanimljivosti drzave. Ipak, nije dovoljno pouzdati se u dugoro¢nost postojanja svih ovih
elemenata, posebno gastronomije. Nuzno je odrZavati ju na visokom nivou kako bi

gastronomska kultura Hrvatske bila prepoznata izvan domacih, ¢ak i regionalnih granica.

22 Bakan, R.; Salopek, D. (2015) Moderni trendovi u prehrani i njihov utjecaj na ugostiteljsku kuhinju. Prakti¢ni
menadzment, Vol. VI, br. 1, str. 106.
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4. Michelinov vodic i utjecaj na gastronomiju

Michelinov vodi¢ pokrenut je 1900. godine kako bi proslavio Parisku svjetsku izlozbu. Ideja
je bila potaknuti razvoj automobila, vozilo koje je poput bicikla bila nadasve jednostavna,
komercijalna marketinska prilika za Michelinove gume. U ¢inu smjelosti i povjerenja u
buducnost, tiskano je 35.000 primjeraka vodi¢a unato¢ ¢injenici da je bilo samo 3.000 vozila
u optjecaju. Vodi¢ je bio besplatan i za vozae i za vlasnike automobila te je imao jasno
prakti¢an uzorak: postojali su popisi mjesta gdje se moze jesti i spavati, popraviti automobil i
promijeniti gume, kao i vrijeme izlaska i zalaska sunca (jer u one dane nije bilo moguce voziti
u mraku) i jo§ mnogo korisnih savjeta za dobar put. Kroz godine je prakti¢na i precizna
priroda vodica ostala sredisnji i1 vrijedan element. Kada je Francuska oslobodena 1944. 1 1945.
godine, saveznici, koji su htjeli biti dobro organizirani i metodi¢ni, koristili su gradske mape
otisnute u vodi¢u, zbog iznimne i neusporedive paZnje ka detaljima u samome vodi¢u?*.

1920. godine Michelinov vodi¢ viSe nije bio besplatan, kao sto je bio do tada. 1926. godine je
vodi¢ stvorio prvu zvjezdicu kako bi se istaknula kvaliteta jela koje su nudili najbolji
restorani. Kriteriji su se mijenjali tokom godina, ali ne znatno. Oni ukljucuju temeljnu
kvalitetu osnovnih sastojaka (kao S$to su povrée i meso); kulinarske vjeStine kuhara;
poznavanje kuhanja i okusa; "vrijednost za novac"; i, konac¢no, ono §to se odnosi na
"dosljednost", drugim rije¢ima, mogucnost pruzanja redovne kvalitete tijekom cijele godine
za sva jela na jelovniku. U skladu s ovim posljednjim kriterijem, suci moraju nekoliko puta
jesti u istom restoranu tijekom godine prije davanja svoje konac¢ne presude. To je izrazita
razlika izmedu procjene Michelinovog vodica i drugih gastro kriticara koji dolaze u restoran
samo jednom, i objavljuju svoje misljenje o njihovu obroku®*,

Kriterij dvije i tri zvjezdice, koje su se pojavile u 30-im godinama 20. stoljeca, odnosile su se
na iduci kriterij: jedna zvjezdica — kvalitetan obrok u regiji; dvije zvjezdice — izvrsna kuhinja,
vrijedi zaobilaznice i duzeg putovanja; tri zvjezdice — jedan od boljih stolova u Francuskoj,
vrijedi putovati samo zbog obroka. Ovaj rejting je konstruirala sama klijentela na idu¢i nacin:
jedna zvjezdica za jelo na lokalnom nivou, dvije zvjezdice na nacionalnom niovu, tri

zvjezdice na medunarodnom nivou. Ovako je otprilike i danas®,

% Poullennec, G. (2010) The Michelin Guide: a global reference for local gastronomy. Ecole de Paris du
management, Paris. str. 2.

# ibid, str. 3.

% ibid
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Tijekom 1970-ih i 1980-ih, vodi¢ se prodao u vise od milijun primjeraka godi$nje. Tijekom
proteklog desetljeca, francuska cirkulacija blago je pala, ali je i dalje znacajna, s nekoliko
stotina tisu¢a prodanih primjeraka svake godine. Odmah u pocecima vodi¢ je, voden sa
pocetnom idejom kao marketinskim alatom, pokuSao obraditi i trziSta izvan Francuske. Cilj
nije bio prodati vodice o Francuskoj izvan drzave, ve¢ pisati vodi¢e o drugim drzavama.
Michelinov vodi¢ o Belgiji je objavljen 1904. godine. Kada je poceo Prvi svjetski rat,
pripremljena je publikacija o juznoj Njemackoj. Pisci su smatrali kako ¢e rat trajati kratko, a
Francuska ¢e biti pobjednik; vodi¢ nikada nije objavljen. Tokom 20. stoljeca su izasle
publikacije za Veliku Britaniju, Italiju i nekoliko drugih europskih zemalja. 2006. godine su
objavljene publikacije za nekoliko velikih americkih gradova: New York, San Francisco, Las
Vegas, Chicago®.

Gradovi 1 drZzave se drze istoga formata. Inspektori, koji su vefinom regrutirani lokalno,
posjecuju restorane i prisvajaju iste kriterije kao i oni koriSteni za francuske vodic¢e. Misljenja
se sastavljaju i ureduju prije objavljivanja vodica, a zatim ih se stavljaju na prodaju. Ljudi Koji
kupuju vodi¢ ne smatraju ga francuskim proizvodom koji je lokalna publikacija, ve¢ kao
vodi¢ koji se posebno odnosi na njihovu zemlju. To je nesumnjivo zbog pozornosti
posvecenoj ka lokalnim detaljima. Kad ljudi iz odredene zemlje ili grada procitaju vodic,
detaljno opisani restorani izgledaju tako poznati da pretpostavljaju da ljudi koji su ga napisali
moraju biti ‘redoviti' u toj ustanovi. Naravno, vodi¢ je napisan na jeziku pojedine drzave i

obi¢no nije preveden na francuski®’,
4.1 Pozitivne i negativne strane Michelinove zvjezdice

Nije ¢udno da u svijetu restorana Michelinove zvjezdice imaju silan utisak, 1 da zna¢e mnogo
samim $efovima kuhinja. Posebice onima koji uistinu streme ka tome da njihov restoran
dobije tu magneticnu tre¢u zvjezdicu. Moze se re¢i da Cak 1 oni restorani koji imaju manje od
tri zvjezdice pridaju tome veliku vaznost. Cak i oni restorani koji imaju samo jednu zvjezdicu

znaju kako ¢e to na odredeni nacin biti vrhunski marketinski potez koji im moze koristiti®®,

% poullennec, G. (2010) The Michelin Guide: a global reference for local gastronomy. Ecole de Paris du
management, Paris. str. 3.

" ibid

% Miiller, F.; Sagasser, M. (2013) Restaurants, Ratings, & Reactivity: The Impact of a Judgment Device on the

German Haute Cuisine. Master’s Thesis, Copenhagen Business School. str. 50.
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Stovise, zvjezdice sluze da se restorani diferenciraju od "ostalih" konkurenata, posebice onih
koji nisu nagradeni Michelinovim nagradama. Kada restoran postane dio kruga Michelinova
vodi¢a, znaci da pripada svjetskom krugu istaknutih ugostiteljskih objekata. Imati jednu ili
viSe zvjezdica znaci kako se pruza mogucénost za ciljane drugacijeg trziSta od dosadaSnjeg jer
restoran postaje dio elite. lako su zvjezdice povezane sa radom chefa u kuhinji, ova nagrada
zna¢i mnogo cjelokupnom osoblju. Nadalje, "oznafeni" restorani se mogu diferencirati od
ostalih "obi¢nih" objekata. Ovo moze biti veoma korisno u lokalnom takmicenju, a posebice u
manjim sredinama. Michelinova zvjezdica je zapravo dekoracija koja izdvaja i restoran i same
chefove (glavne kuhare) od ostalih®.

Pripadati eliti restorana takoder podrazumijeva dnevni pritisak da restoran svaki dan obnasa
svoju duznost na visokom nivou. Ovaj pritisak je uzrokovan od velikih ocekivanja samih
klijenata/musterija. Gost koji ima veceru u "zvjezdanom restoranu" ima znatno veca
ocekivanja od gosta koji dolazi u nekakav fasto food. Djelatnici restorana koji ima
Michelinovu zvjezdicu su sasvim sigurno svjesni toga®°.

Tko god da pripada krugu izvrsnosti, naravno, ne zeli napustiti taj tocni krug. Ovo je
svojevrsni egzistencijalni pritisak kojeg restorani nisu uglavnom svjesni kada uspiju do¢i do
te prve, znacajne zvjezdice. Poznata je, primjerice, prica o Bernard Loiseau, francuskom
chefu koji je po€inio samoubojstvo 2003. godine jer se bojao kako ¢e izgubiti trecu zvjezdicu.
Ova tragedija pokazuje kako je pritisak iznimno visok u veoma kritiénom sustavu. Ipak, ¢ini
se kako je veci broj onih koji Zele imati Michelinov znak za izvrsnost, nego ga nemati’".

Ova diskusija oko prednosti i nedostataka dodatnih zvjezdica vodi nazad ka vjerojatno
temeljnom pitanju za rad ugostiteljskog objekta — jesu li Michelinove zvjezdice ekonomski
korisne za restoran? lako zvjezdice nisu same po sebi siguran korak ka vecem profitu, ali
¢injenica je kako su takve nagrade mamac za gurmanske turiste. Za razliku od obi¢nog turista
koji ¢e pojesti bilo Sto 1 bilo gdje, gurmanski turist ¢e biti veoma izbirljiv oko mjesta kojeg

., .32
posjecuje®.

 Miiller, F.; Sagasser, M. (2013) Restaurants, Ratings, & Reactivity: The Impact of a Judgment Device on the
German Haute Cuisine. Master’s Thesis, Copenhagen Business School. str. 51.

* ibid

%L ibid, str. 51. - 52.

% ibid, str. 53. - 54.
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5. Gastronomija u Hrvatskoj

5.1 Znacaj za turizam

Razvoj gastronomije u odredenoj destinaciji doprinosi razvoju cjelokupne turisticke ponude

destinacije koju gosti posjecuju. Gastro turisti posjecuju odredena podrucja prvenstveno zbog

degustiranja hrane i pica specifi¢nih za odredeno podrugje. Prednosti razvoja gastronomije®:

1. stvaranje cjelovitog, kvalitetnog i traZzenog turistiCkog proizvoda i obogacivanje ukupne
turisticke ponude,

2. razvoj turizma u unutrasnjosti 1 izvan glavne turisticke sezone (posebno u proljece i

jesen),

razvoj ruralnih podrucja, motivacija za poduzetnistvo, zaposljavanje i samozaposljavanje,

poticaj za o¢uvanje autenti¢nog ambijenta, kulture i tradicije,

unapredenje jedinstvenog imidza destinacije i na medunarodnoj razini,

povecanje potrosnje po turistu; plasman domacih proizvoda i

N o g~ ow

prednosti za vinare i poljoprivrednike (plasman na mjestu proizvodnje, izgradnja svijesti o

kvaliteti njihovih proizvoda i na medunarodnoj razini)

Ciljni segment potraznje u gastro destinacijama su domaci 1 inozemni gosti; svih dobnih
skupina, srednje do vise platezne moéi; iskusni putnici®*. Gastronomska kultura Hrvatske
svojevrstan je kolaz koji uz vodecu mediteransku prehranu ima elemente isto¢njacke kuhinje
te vrlo prepoznatljive elemente kuhinje srediSnje tzv. kontinentalne Europe. Bogata paleta
domacih proizvoda i Siroki spektar tradicionalnih jela tvrdoglavo su se odupirali modernizaciji
i stereotipnim obrascima prehrane, $to je dovelo do oCuvanja nacina pripreme Kkoji nutritivno

ne osiromaguje namirnice u jelima®.

Mora se istaknuti kako ¢e se gastronomija razvijati u skladu sa nadolaze¢im trendovima.

Nuzno je stoga da Hrvatska obrati pozornost i na ostale, popratne aspekte. Na temelju analize

% Drpi¢, K.; Vukman, D. (2014) Gastronomija kao vazan dio turistitke ponude u Hrvatskoj. Prakti¢ni
menadzment: strucni ¢asopis za teoriju i praksu menadzmenta, Vol.5 No.1 Lipanj 2014. str. 64., str. 67.
3451

ibid

% Hrvatska turisticka zajednica (2012) Hrvatska enogastronomija. Republika Hrvatska, Zagreb. str. 12.
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mnogobrojnih radova s podrucja turizma, u buducnosti se ofekuju sljede¢i trendovi na

podrugju turizma®:

e globalizacija turizma

e povezivanje turistickih operatora i velikih lanaca hotela

e brza evolucija turistickoga trzista

e uvodenje novih tehnologija utemeljenih na e-commerceu i izravnim interakcijama ponude
1 potraznje

e one-to-one marketing, odnosno marketing izravnih odnosa s Kklijentima (customer
relationship) marketing

e database menadzment

e Website-ovi umjesto turisti¢kih informacijskih centara

e izravni on-line marketing

e novo distribucijsko umrezavanje i1 brzi sustavi rezerviranja

e ckoturizam.

Pasivni odmor i opustanje primarni su motivi dolaska koji privlaci tri ¢etvrtine gostiju u 2010.
godini u Hrvatskoj. Slijedi zabava (44%) kao drugi primarni motiv dolaska kao i tri
sekundarna motiva - nova iskustva i dozivljaji (25%), gastronomija (22%) i upoznavanje
prirodnih ljepota (21%). Motivi dolaska 2014. godine su relativno sli¢ni. Pasivni odmor i
opustanje primarni je motiv dolaska koji privlaci tri Cetvrtine gostiju. Slijedi motiv zabave
(43%) te nova iskustva i doZivljaji (30%), gastronomija (26%) i upoznavanje prirodnih ljepota
(20%). Gastronomija kao motiv dolaska je porasla za 4%, dok se prirodno upoznavanje
ljepota kao motiv dolaska smanjilo za 1%. Motiv zabave smanjio se za 1%, dok je motiv

spoznaje novih iskustava i dozivljaja takoder porastao za 5%"".

% Krstulovi¢, K.; Sunara, Z. (2017) Utjecaj gastronomije na razvoj suvremenog turizma u Hrvatskoj. Visoka
$kola za menadzment i dizajn — Aspira, Struéni rad. Zbornik radova Medimurskog veleu¢ilista u Cakovcu, Vol.8
No.1 Lipanj 2017. str. 8. — 9.

* ibid
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5.2 Postojeci gastronomski predznaci — korelacija sa buduénosti

Osim standardne europske kuhinje, Hrvatska nudi svoja najpopularnija domaca jela i
specijalitete: od hladnih jela tu su glasoviti dalmatinski ili istarski prsut, paski ili li¢ki sir,
ov¢ji sir, slavonski kulen, znamenite samoborske ili zagorske ¢eSnjovke, svjezi Sir s vrhnjem
itd. Glavna jela nude se ovisno o podneblju u kojem se gost nalazi. U Dalmaciji, Primorju, na
otocima ili u Istri glavna su jela od ribe i "plodova mora", a od mesa, pasticada ili kuhana
janjetina. Uzgoj vinove loze i proizvodnja pitkih i biranih vina visestoljetna je tradicija
hrvatskih vinogradara, i u kontinentalnom dijelu Hrvatske i u Primorju i Dalmaciji. Poznate
sorte hrvatskih vina uz jadransku obalu i na otocima su crna vina: teran, merlot, kabernet,
opolo, plavac, dinga¢, postup; bijela: malvazija, poSip, pinot, kujundzusa, Zlahtina, muskat itd.
U kontinentalnom dijelu su rizling, grasevina, burgundac, traminac i druga. Od Zestokih pic¢a
poznate su rakije Sljivovica, travarica, lozovaca, a od desertnih pi¢a proSek i maraschino.
Istarska i Kvarnerska kuhinja predstavlja posebnu vrstu hrvatske kuhinje: to je spoj
kontinentalnoga i mediteranskog. Iznimna istarska vina uklju¢uju malvaziju iz Buja, Porecki
cabernet, sauvignon i merlot kao i teran iz Buzeta, Vrbni¢ku zlahtinu, pjenusac Bakarsku
vodicu itd. Dobri se restorani mogu na¢i diljem Istre, a pogotovo na opatijskoj, crikvenickoj,
rovinjskoj i poreckoj rivijeri kao i u unutras$njosti te na otocima®.

Kuhinja Dalmacije i otoka slijedi trend modernih prehrambenih normi. lako, ¢ak i danas,
svako podrudje spravlja odredena jela na svoj, jedinstveni nacin, dalmatinska Kkuhinja
predstavlja zaseban svijet ¢ije su znacajke tek nedavno otkrivene, kao $to su kuhinje otoka
Hvara, Korcule, Braca (vitalac, jelo spravljeno od janje¢ih iznutrica umotanih u crijevo te
peceno na gradelama), Vis (sardine na gradelama, kao u vrijeme starih Grka; pita sa
sardinama s Komize i Visa, jelo sliéno danasnjoj modernoj pizzi). Svjeza morska riba
(zubatac, brancin, lovrata, kirnja, skusa, sardina) na rostilju, kuhana ili marinirana; zatim tu su
mekusci (lignje, sipe, hobotnice), rakovi (Skampe, jastozi) i Skoljke (dagnje, kamenice,
musule) kuhane u ribljoj juhi ili kao rizoto. Od jela od mesa, prsut je nedvojbeno bez rivala -
svinjski but dimljen i susen na buri (iz Drnisa), serviran sa suhim, uglavnom kozjim sirom
(poznati sirevi su oni s Paga i iz Dubrovnika) i slanim zelenim i crnim maslinama, kaparama i
lu¢icama. Janjetina je takoder veoma cijenjena, osobito kuhana ili pe¢ena na otvorenoj vatri

(Franjevacka begovica s Visovca, ili lopiz s otoka 1za); takoder, suSena ovcetina (kastradina),

% Drpi¢, K.; Vukman, D. (2014) Gastronomija kao vazan dio turistitke ponude u Hrvatskoj. Prakti¢ni

menadzment: strucni ¢asopis za teoriju i praksu menadzmenta, Vol.5 No.1 Lipanj 2014. str. 64.
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rozbif, dalmatinski gulas (pasticada) s njokima, koji posluzuju mnogi restorani. Kuhano
povrée je takoder omiljeno jelo (blitva s krumpirima, umak od raj¢ica), ¢esto je mjeSavina
uzgojenog i samoniklog povréa, zac¢injenog maslinovim uljem i vinskim octom ili serviranog
S mesom (manestra - tjestenina s mljevenim mesom, arambasic¢i - punjeni listovi loze).
Podrucja s izobiljem svjeZze vode poznata su po Zabama, jeguljama i rijeCnim rakovima
(dolina Neretve, Trilj i sliv Cetine. Kuhinja Gorskog Kotara i Like odrazava zivotne navike
zivota na planinama, medu Sumama i paSnjacima, gdje su ljeta kratka, a zime hladne Sto
ograniCava raznovrsnost ponude hrane. Licka se kuhinja susre¢e i u podru¢ju Plitvickih
jezera, a s privatnih Standova uz cestu moze se kupiti izvrstan domaci sir. Ovdje se zimnica
jo§ uvijek pripravlja na tradicionalni nacin (kiseli kupus, krastavci kuhani u octu, kisele
paprike, cikla, kao i slatka jela - dzem od $ljiva, dzem od Sipka, flasirano voce, itd.). Kao $to
se kuhinja na jugu razlikuje od otoka do otoka, tako i u ovom dijelu zemlje, jela se razlikuju
od podru¢ja do podrucja. Kuhinja Varazdina, i posebice Zagreba, predstavlja urbanu,
velegradsku kuhinju, usko povezanu s poznatijom kuhinjom iz Venecije. Moderna kuhinja
Zagreba je medunarodna i veoma zastupljena najukusnijom talijanskom kuhinjom®.
Razvitak privlacnosti gastronomije je potencirao odredene promjene u Hrvatskoj. Tako je,
primjerice, doslo do osnivanja kulinarskih instituta u Sisku i Splitu. Kulinarski Institut Kul IN
osnovan je 2011. godine, u Sisku i prva je institucija edukativno-specijalistickog karaktera u
regiji. Akademija je opremljena praktikumom, kuhinjom u kojoj istovremeno moze raditi
dvadesetak kuhara. Kulinarski Institut Kul IN i ALMA, La Scuola Internazionale di Cucina
Italiana, razvili su zajednicke programe "Profesionalni kuhar talijanske kuhinje" i
"Profesionalni slastic¢ar talijanskih slastica". Programi omogucéuju studentima da u sklopu
nastave, koja se djelomi¢no izvodi u Sisku, a djelomi¢no u Italiji, ostvare medunarodno
iskustvo studiranja. Osim kulinarskih praktikuma tijekom studija, polaznici mogu stazirati u
kuhinjama i slastiarnicama talijanskih restorana i hotela. Institut nudi nekoliko razli¢itih
programa’’:
e profesionalni kuhar talijanske kuhinje — program je zamiSljen da formira buduce
profesionalne kuhare s naglaskom na specijalizaciji u talijanskoj gastronomiji. Uz nastavu
omogucuje 1 petomjeseCno staziranje u talijanskim hotelima 1 restoranima. Trajanje

programa je 9 mjeseci

% Drpi¢, K.; Vukman, D. (2014) Gastronomija kao vazan dio turistitke ponude u Hrvatskoj. Prakti¢ni
menadzment: strucni ¢asopis za teoriju i praksu menadzmenta, Vol.5 No.1 Lipanj 2014. str. 64.

“0 Marovi¢, M. (2016) Razvoj studija gastronomije u svijetu i Hrvatskoj. Zbornik radova Veleu¢ilista u Sibeniku,
No0.3-4/2016 Studeni 2016. str. 108.
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e profesionalni slasticar talijanskih slastica — program je zamisljen s ciljem da u devet
mjeseci formira buduce profesionalne slastiCare s naglaskom na specijalizaciji na
talijanskim desertima i slasticama. Uz nastavu ukljuuje i tromjese¢no staziranje u
talijanskim restoranima, hotelima ili slasticarnicama, te pruza iskustvo ucenja i rada u
medunarodnoj sredini. Trajanje programa je 9 mjeseci

e profesionalni kuhar za catering i buffet — u sklopu ovog programa polaznici uée tehnike
pripreme hrane, stilove i naine aranziranja, te profesionalne standarde prezentacije i
usluge hrane. Program Profesionalni kuhar za catering i buffet je namijenjen pojedincima
koji Zele prosiriti svoja znanja i usmjeriti svoju profesionalnu karijeru prema svijetu
kulinarstva. Program traje 2 mjeseca

e profesionalni slasti¢ar i temelji kulinarske umjetnosti — program traje dva mjeseca

e Institut nudi i tjedne tecajeve slastiarstva.

Kulinarski institut Aspira Split ima malo drugaciji program od prethodnog. Program ovog
strunog studija daje kompetencije za rad u podrucju gastronomije, hotelijerstva,
ugostiteljstva i1 turizma te gospodarstva opcenito na medunarodnoj razini. Programski sadrzaj
preddiplomskog stru¢nog studija Gastronomija temelji se na prve dvije bazne godine koje
predstavljaju osnovu ekonomskog i turistickog promisljanja. Uz teoretsku nastavu, studenti se
od prvog dana upoznaju s radom u kuhinji koji je sastavni dio studija. Na trecoj godini, u V.
semestru, slijedi specijalizacija, odnosno stru¢ni dio studija. Studenti imaju opciju da na svom
usmjerenju (koje biraju u V. semestru) osim obveznih predmeta upisu jo§ dva predmeta kao
izborne predmete. Posljednji, VI. semestar, je obiljezen struénom praksom koja je preduvjet
za izradu zavr$nog rada. Studenti ¢e se u okviru studija upoznati sa tehnikama i povijescu
kuhanja razli¢itih svjetskih kuhinja, raditi na oblikovanju vrhunskih gastronomskih proizvoda,
upoznati moderne kulinarske trendove i nauditi ih primijeniti. Kroz nastavu ¢e upoznati
ugledne chefove i sudjelovati na njihovim seminarima i radionicama, a nauéena znanja
primjenjivati ¢e u moderno opremljenim kuhinjama, te kroz terensku nastavu stjecati iskustvo

upoznavanja hrvatskih tradicionalnih gastro-enoloskih proizvoda®.

! Marovi¢, M. (2016) Razvoj studija gastronomije u svijetu i Hrvatskoj. Zbornik radova Veleugilista u Sibeniku,

No0.3-4/2016 Studeni 2016. str. 109.
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6. Metode istrazivanja

U ovome radu za potrebe istrazivanja vaznosti Michelinovih kriterija, i vaznosti gastronomije

u modernom turizmu, koristeno je viSe metoda istrazivanja kako bi se u potpunosti analizirala

tema, interesno podrucje te same hipoteze. Kao metode se izdvajaju iduce:

1.

metoda indukcije - na temelju pojedina¢nih ili posebnih Cinjenica dolazi se do
zakljucka o opéem sudu. Prilikom pisanja ovog rada indukcija ¢e se koristiti za
donosSenje zakljucaka na temelju prikupljenih podataka i literature

metoda dedukcije - iz opcih stavova izvode se posebni i pojedinaéni zakljucci.
Dedukcija uvijek pretpostavlja poznavanje opéih znanja na temelju kojih se spoznaje
ono posebno ili pojedinac¢no

metoda analize i sinteze - analiza je ras¢lanjivanje slozenih pojmova, sudova i
zakljucaka na njihove jednostavnije sastavne dijelove te izu¢avanje svakog dijela za
sebe 1 u odnosu na druge dijelove. Sinteza je postupak znanstvenog istraZivanja putem
spajanja dijelova ili elemenata u cjelinu, sastavljanja jednostavnih misaonih tvorevina
u slozene

metoda dokazivanja - misaono sadrzajni postupak kojim se utvrduje istinitost
pojedinih spoznaja, stavova ili teorija. Ovom metodom ¢e se sluziti u dokazivanju
(ne)tocnosti postavljene istrazivacke hipoteze

metoda deskripcije - postupak opisivanja ¢injenica te empirijsko potvrdivanje njihovih
odnosa

metoda komparacije - nacin usporedivanja istih ili srodnih ¢injenica, tj. utvrdivanje
metoda kompilacije - postupak preuzimanja tudih rezultata znanstvenoistrazivackog
rada, odnosno tudih opazanja, stavova, zakljuaka 1 spoznaja; moZe se upotrijebiti u
kombinaciji s drugim metodama u znanstvenoistrazivackom radu, tako da djelo nosi u
Sto vecoj mjeri osobni pecat autora kompilatora, koji ¢e, uz osobni pristup pisanju
znanstvenog ili struénog djela korektno i1 na uobicajen nacin citirati sve ono $to je od

drugih preuzeo.

U nastavku se analizira uspjeh restorana "Monte" i odraz na nedavno stecenu slavu.
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7. Restoran ""Monte" iz Rovinja

Restoran "Monte" (slika 4.) iz Rovinja i njegov glavni chef Danijel Peki¢ dobio je prvi u
Hrvatskoj prestiznu Michelinovu zvjezdicu. Ona se dodjeljuje restoranima na temelju pet
vaznih karakteristika: svjezine namirnica, vjestine pripreme, kvalitete jela, kreativnosti hrane
te omjera cijene i onoga $to se dobiva. Obiteljski restoran koji Danijel vodi sa svojom
suprugom Tjitskom bazira se na lokalnim namirnicama, a ponajprije na jadranskoj ribi i
plodovima mora koji su pripremljeni modernim kuharskim tehnikama i idealno sljubljeni s
povréem i drugim sastojcima. U prvom hrvatskom vodicu sa stru¢no ocijenjenim restoranima
The Truffle pokrenutom u lipnju 2016. samo je Sest od vise od 200 restorana u Hrvatskoj
dobilo najvisu ocjenu. Medu njima je bio i rovinjski Monte. U nastavku teksta donose se
komentari koje su novinari The Trufflea napisali**:

"Rep Skampa, slani in¢un, kockica tune - poslagani svaki na svoj oblutak - preko svega feta
pancete, grancica ruzmarina i emulzija od jeza. Tanka krostata napravljena od mrvica briosa,
premazana bjelancima i1 pastom od srdela, posuta ruzmarinom, origanom, timijanom i
maj¢inom dusicom, zapecena kao kora i, kao imitacija lista, utaknuta u maslinovo drvo.
Komadi¢ odojka spravljan 24 sata, leca s pancetom, jabuka i hren, cikla u starom balsamicu i
poriluk. Eto, tako se Danijel Peki¢ u svom Monteu poigrava sastojcima, bojama, teksturama i
kuharskim tehnikama. Rezultat su jela velianstvena izgleda i impresivnih okusa za dugo
pamcenje. Kreativno, inovativno, vrhunsko. Restoran je otvoren od travnja do listopada”.
Monte su prije deset godina pokrenuli supruznici sommelijerka Tjitske Dekic¢ i chef Danijel
Deki¢. Monteov koncept inovativne visoke kuhinje inspirirane lokalnom prirodom, i ponekim
rustikalnim elementom istarske kuhinje, bio je revolucionarni pomak za tada jo§ vrlo
konzervativnu rovinjsku scenu. Dekiéi su ucili od velikog Alaina Passarda, Gaéla Orieuxa u
Augusteu i od mladih katalonskih chefova u Barceloni koji su imali presudan utjecaj na
Monte. U meduvremenu su otvorili 1 uspjesan restoran u Utrechtu, a 2001. su se preselili u
Rovinj. Monte radi samo u ljetnoj sezoni, zato nije usao u finale profesionalnog izbora za
Restoran godine na Kultu Plave Kamenice, ali svakako je rije¢ o izuzetnom restoranu koji

v . . . . . 4
zasluzuje Michelinovu zvjezdicu™®.

“2 Kult Plave Kamenice (2017) Evo kako je na§im recenzentima bilo u restoranu Monte. Plavakamenica.hr

https://plavakamenica.hr/2017/02/02/evo-kako-je-nasim-recenzentima-bilo-u-restoranu-monte/ ; Datum

preuzimanja: 6.5.2018.
* ibid
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Danasnja ponuda restorana Monte oslanja se na dva degustacijska menija: Essence i
Tendence. Essence ¢ini pet minisljedova spravljenih i kombiniranih od najcjenjenijih lokalnih
sastojaka na nacin da njihov izvorni, esencijalni okus bude $to viSe naglaSen. Tendence ima
sedam sljedova u kojima se rabe kuharske tehnike koje na izvoran nacin prate i podupiru
najsuvremenije trendove u svijetu gastronomije**.

Rovinjski restoran Monte potvrdio je 2018. godine Michelinovu zvjezdicu osvojenu lani, kada
je jedini iz Hrvatske uSao u ovo elitno drustvo. Ove godine pridruzili su mu se jos Sibenski
restoran Pelegrini i dubrovacki 3600, takoder ovjenc¢ani jednom Michelinovom zvjezdicom,
na prestiznoj listi u koju su uvrStena 24 nova restorana u Hrvatskoj. Rezultat je to tajnog
obilaska hrvatskih restorana profesionalnih Michelinovih inspektora, a novi vodi¢ za Hrvatsku
objavljen je na web stranicama ovog globalno najznadajnijeg vodi¢a za restorane™. Trud,
strast, ustrajan rad i slijedenje vlastitog puta donijeli su uspjeh: ve¢ godinama Monte je ime za
fine dining. To je prepoznao i Gault Millau pa je chef Danijel Deki¢ proglasen najboljim
hrvatskim chefom za 2017. po Gault Millau vodi¢u. Najvece priznanje pak stiglo je od
Michelina: restoran Monte, prvi u Hrvatskoj dobio je Michelinovu zvjezdicu®.

'L—..-Q}f!*‘:* T e M

Slika 4. Restoran Monte. Izvor: Jeunes Restaurateurs (2018) Restaurant guide 2017/2018
Croatia. Jre.eu. Datum preuzimanja: 6.5.2018.

* Indeks.hr (2017) Ovo je pri¢a o prvom hrvatskom restoranu s Michelinovom zvjezdicom. Indeks.hr

http://www.index.hr/vijesti/clanak/foto-ovo-je-prica-0-prvom-hrvatskom-restoranu-s-michelinovom-

zvjezdicom/947908.aspx ; Datum preuzimanja: 6.5.2018.

* Glas Istre (2018) Rovinjski restoran Monte zadrzao Michelinovu zvjezdicu. Glasistre.com
http://www.glasistre.hr/b5e800eb-6262-4ce8-99fe-e51556b0a%ae ; Datum preuzimanja: 6.5.2018.
% Jeunes Restaurateurs (2018) Restaurant guide 2017/2018 Croatia. Jre.eu. str. 12.
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Setajuéi uskim ulicama staroga grada Rovinja, u samom srcu tog labirinta, pokraj crkve Svete
Eufemije nalazi se restoran obitelji Peki¢, Monte. Na ovoj jedinstvenoj lokaciji susreéu se
lokalna inovativna kuhinja sa srda¢nos¢u i modernom elegancijom. Restoran Monte ima
Michelinovu zvjezdicu sada ve¢ dvije godine, a samim time, vlasnici i djelatnici restorana su
svjesni kako moraju ispuniti odredena oéekivanja47.

Realizirana Michelinova zvjezdica je svakako bila iznenadenje mnogima, a niSta manje
iznenadeni ovim velikim priznanjem nisu bili ni sami vlasnici, Danijel Deki¢ i supruga Tjitska
(slika 5.), ovog renomiranog istarskog restorana s 42 sjedaca mjesta i timom od 15 zaposlenih
koji skrbi o gostima®.

Restoran se obi¢no otvara uoc¢i Uskrsa, obi¢no 14. travnja. Zimi se uvijek na neko vrijeme
zatvara restoran, zbog uredivanja. Prije par godina restoran je imao veliko preuredenje, a
poslije toga su uslijedili manji zahvati. Ipak, vlasnici znaju kako se mora teziti boljem, imati

nesto novo, jer gosti ocekuju nesto novo.

"'

L

Slika 5. Brac¢ni par Tjitske i Danijel Dekic. Izvor. Jutarnji.hr

https://www.jutarnji.hr/dobrahrana/prva-michelinova-zvjezdica-monte-otvaraju-u-travnju-jer-

nisu-ocekivali-priznanje/5583727/ . Datum preuzimanja: 6.5.2018.

#7 Jeunes Restaurateurs (2018) Restaurant guide 2017/2018 Croatia. Jre.eu. str. 18.
“8 Kovagevié, R. (2017) Ne¢emo zbog Michelinove zvjezdice ‘napumpavati’ cijene. vecernji.hr

https://www.vecernji.hr/vijesti/necemo-zbog-michelinove-zvjezdice-napumpavati-cijene-1147160 ; Datum

preuzimanja: 6.5.2018.
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Vrhunska kuhinja o kojoj brine Danijel Beki¢ (Tjitske je Skolovana sommelierka) prepoznata
je ve¢ godinama kod gastro kriti¢ara pa je tako od 2011. do danas restoran Monte u izabranom
drustvu tek nekoliko hrvatskih restorana koji su usli u "Jeunes Restauraters d’ Europe", §to se
smatra "malim Michelinom”. Monte je jo§ 2012. bio najbolje ocijenjeni hrvatski restoran
prema uglednom "Gault Millau", a ¢ak je i po ne ba$ posve pouzdanom Trip Advisoru
najbolje ocijenjeni restoran medu njih 156 u Rovinju. Najbolji plodovi s rovinjske trznice
spremaju se u Monteu na originalan i inovativan nacin, a da bi se uzivalo u njima, valja
odabrati jedan od dva prethodno navedena degustacijska menija - Essence i Tendence. Prvi,
bazi¢ni, Cini pet sljedova jela koja maksimalno naglasavaju esencijalni okus vrhunskih
lokalnih sastojaka. Gosti bi trebali ocekivati repove Skampa, najbolje dijelove tunjevine, ali i
emulzije morskog jeZa posluzene na originalan nacin, primjerice na kamenim oblucima. Drugi
meni, Tendence, nudi sedam sljedova, a jela su ambicioznija jer se tezi koriStenju
najsuvremenijih kuharskih tehnika i pazi na vizualnu atraktivnost*.

"Monte" je u kratkom vremenskom periodu potaknuo daljnja priznanja domacim restoranima.
Primjerice, prestizno gastronomsko priznanje, Michelinovu zvjezdicu ove su godine zaradili i
Sibenski "Pelegrini" i dubrovacki restoran "360°". Cetiri restorana, kor¢ulanska "Konoba
Mate", splitska "Konoba Fetivi", krapinski "Vuglec Breg" i iloc¢ki "Dunav" dobili su Bib
Gourmand, oznake koja se dodijeljuje restoranima s kvalitetnim menijima i pristupa¢nim
cijenama, a preporuke je dobilo 55 restorana®.

Ovim su izborom na Michelinovoj mapi, osim Istre, Dubrovnika i Zagreba, koji su upisani
prosle godine, svoje mjesto nasle i brojne druge destinacije poput Sibenika, Splita, lloka,
Korcule, Krapine, Lovrana, Osijeka, Varazdina, Velike Gorice, Zadra i drugih.
Proslogodisnje, prvo izdanje Michelina za Hrvatsku bio je jedan od najvaznijih dogadaja za
domacu gastronomiju. HTZ uvrStenje novih restorana u Michelinovu selekciju ocjenjuje
snaznim poticajem za daljnje kontinuirano usavrSavanje domace gastronomske scene, ali i
velikom globalnom promocijom Hrvatske kao vrhunske gourmet destinacije. Podsjecaju kako

je od hrvatskih restorana, u drustvo elitnih restorana s Michelinovom zvjezdicom, prvi usao

* Jurkovié, E. (2017) Prva Michelinova zvjezdica: Monte otvaraju u travnju jer nisu o¢ekivali priznanje!

jutarnji.hr https://www.jutarnji.hr/dobrahrana/prva-michelinova-zvjezdica-monte-otvaraju-u-travnju-jer-nisu-

ocekivali-priznanje/5583727/ ; Datum preuzimanja: 6.5.2018.

%0 Telegram (2018) Vazna stvar za nadu gastronomiju; nakon Montea jo§ su dva restorana dobila Michelinovu

zvjezdicu. telegram.hr https://www.telegram.hr/zivot/vazna-stvar-za-nasu-gastronomiju-nakon-montea-jos-su-

dva-restorana-dobila-michelinovu-zvijezdicu/ ; Datum preuzimanja: 6.5.2018.
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rovinjski restoran Monte, koji je 2017. godine dobio jednu Michelinovu zvjezdicu, koju je
zadrzao i za 2018. godinu®".

Hrvatska turisticka zajednica je, naravno, odusevljena ovim dogadajima i apsolutno su svjesni
vaznosti ove vrste besplatnog marketinga na, realno gledano, globalnom nivou. Direktor
Hrvatske turisticke zajednice Kristjan StaniCi¢ je izjavio iduce®®:

"Hrvatska se nalazi na gastronomskoj karti svijeta Sto svakako i1 zasluzujemo. Nove
Michelinove zvjezdice i preporuka hrvatskim restoranima dokaz su da nasa gastronomska
scena zadovoljava vrlo zahtjevne medunarodne kriterije kvalitete. Michelin je svjetski
sinonim za izvrsnost u gastronomiji, a Michelinove oznake daju odlicne promotivne
potencijale koje ¢e destinacije, u kojima se nalaze izabrani restorani koji su time usli u
ekskluzivni krug najboljih restorana svijeta, znati valorizirati. Hrvatska turisti¢ka zajednica i
dalje ¢e provoditi brojne aktivnosti s ciljem pozicioniranja nase zemlje kao atraktivne
turisti¢ke destinacije bogate gastronomske ponude."

Gastronomija je oduvijek imala vaznost u kulturi raznih krajeva Republike Hrvatske, no nije
bila izrazena tolika svjesnost o profesionalizaciji tog sektora. Tek posljednje godine, upravo
zbog globalizacije, digitalizacije i promjene "klasi¢nog turista", domaci ugostitelji (i vlade)
uvidaju kolika je vaznost gastronomije u svjetskim okvirima, od marketinga do potenciranja
profita Citave drzave.

Kvaliteta restorana stoga mora biti na najvisem mogu¢em nivou. Michelinove zvjezdice su
svakako pokazatelj izvrsnosti kojoj teze domaci ugostitelji. Ipak, kada bi se Michelin postavio
na stranu, mora se priznati kako su domaci ugostitelji uglavnom i poznati po kvaliteti 1
privlacnosti ne samo hrane, ve¢ i izgleda restorana koji se u vecini slucajeva uklapaju u sliku
ocuvane prirode Republike Hrvatske. Restoran "Monte" je pokazatelj kako se najvisa

izvrsnost moZe zadrzati, bez zna€ajnijeg podizanja cijene 1 brendiranja restorana kao elitnog.

*! Telegram (2018) Vazna stvar za nasu gastronomiju; nakon Montea jos su dva restorana dobila Michelinovu

zvjezdicu. telegram.hr https://www.telegram.hr/zivot/vazna-stvar-za-nasu-gastronomiju-nakon-montea-jos-su-

dva-restorana-dobila-michelinovu-zvijezdicu/ ; Datum preuzimanja: 6.5.2018.

%2 Croatian hot spots (2018) Novo veliko priznanje za hrvatski turizam i gastronomiju! Nove MICHELINOVE

zvjezdice dosle u Hrvatsku! hotspots.net http://hotspots.net.hr/2018/03/novo-veliko-priznanje-hrvatski-turizam-

gastronomiju-nove-michelinove-zvjezdice-dosle-hrvatsku/ ; Datum preuzimanja: 6.5.2018.
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ZAKLJUCAK

Gastronomije je u proteklim desetlje¢ima dozivjela izniman napredak, ponajvise
okarakteriziran vi§im zivotnim standardom ljudi i konformizmom u kojem uzivaju. Moderan
turist vise ne zeli biti pasivni promatra¢ koji nakon duge radne godine dolazi na plazu kako bi
ljeskario na suncu povremeno se kupajuci. Moderan turist je svjestan kako ima Siroki spektar
mogucnosti jer globalizacija i napredak tehnologije su ucinili svoje. U kratko vrijeme
provedenom na Internetu, osoba moze saznati sve §to zeli o ciljanoj lokaciji, od tradicije,
povijesti, obi¢aja, hrane i zanimljivosti kulture. Za Hrvatsku se moze reci kako je unaprijed
blagoslovljena sa svim prirodnim, povijesnim, kulturnim i gastronomskim elementima kojima
moderan turist tezi, Sto ne znaci da se u ta polja ne bi trebala vrsiti ulaganja.

Michelinov vodi¢ je svojevrsni glasnik upravo onih restorana, i posljedicno regija, Cija
privla¢nost poc¢iva na sintezi prethodno navedenih elemenata. Hrana je, naravno, vaZzan,
gotovo presudan spektar vodica, ali se njime, izmedu ostaloga, progovara i o ostalim
specifi¢nostima. Imati Michelinovu zvjezdicu u modernom ugostiteljstvu je svakako velika
Cast, ali 1 teret. Restoran koji se nadu u vodi¢u zna kako nije samo "obican", uz duzno
postovanje. Mora postivati odredeni nivo kvalitete i prezentirati sebe, ali i kraj u kojem se
nalazi, u najboljem svjetlu.

Ovo je svakako svojevrstan teret jer restoran mora iz godine u godinu odrZavati, ¢ak 1 podizati
nivo kvalitete. Ne uspije li, morat ¢e se nositi sa salvom kritika i nepovoljnih recenzija u
okvirima koji nadilaze regiju ili drzavu. Michelinov vodi¢ se prodaje po cijelome svijetu pa je
takav negativni publicitet no¢na mora svakog ugostitelja.

Cinjenica je da kada restoran dobije Michelinove zvjezdice moze odbiti veéinu prosjeénih
konzumenata, posebno onih koji se ne smatraju gastronomskim turistima. Restoran tako moze
dobiti, sasvim neopravdano, reputaciju elitistickog mjesta za klijentelu dubljeg dzepa.
Michelinova zvjezdica ne podrazumijeva skupocu po automatizmu, ali je tako percipirana u
o¢ima vecine ljudi, posebno onih koji se ne razumiju u gastronomiju.

U pogledu Republike Hrvatske, oduvijek je postojala svijest na nekakvom regionalnom nivou
o vaznosti gastronomije. Regije se, naime, vole izdvajati po hrani 1 picu, to nije niSta ¢udno, a
ni novo. Primjerice, Slavonija se di¢i kulenom, Dalmacijom prSutom, Istra vinom pa je u tom
pogledu oduvijek postojala odredena hvalisavost pripadnika odredenih regija. Svi se oduvijek
vole diciti svojim proizvodima, a zasto i ne, kada su svi ti proizvodi uistinu zavidne kvalitete,

bez obzira da li se radi o kobasicama, kulenu, maslinovu ulju, vinu, rakiju, panceti, prSutu.
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Ipak, do proteklih godina nije postojala toliko svijest o tome koliko je nuzno profesionalizirati
Citav aspekt gastronomije u drzavi jer hrana i pice nisu samo prethodno navedeni gotovi
proizvodi. Hrana je postala dio uzivanja modernog turista jer njome Zeli potaknuti sva cula,
uzivati u pojedinoj regiji 1 uistinu iskusiti vrijeme i novac kojeg trosi na vlastiti turisticki izlet.
Restoran "Monte" je svakako utjecao na promjenu percepcije domacih ugostitelja, drzave i
prosje¢nog gradanina o fenomenu gastroturizma. Sreom, drzava pociva na postojanim
temeljima, u kontekstu gastronomskih uzitaka. "Monte" je cak i uspio zadrzati Michelinov
blagoslov 1 u 2018. godini, pa ¢ak i potaknuti interesni fokus na druge regije i objekte.
Naravno, neizostavan je utjecaj Michelinova vodica, neokaljane reputacije koja se proteze na
gotovo Citavo stoljece gastronomske tradicije. Privilegija je biti dio te zajednice, ali i veliki
zadatak. Vlasnici i djelatnici znaju kako moraju raditi intenzivnije kako bi se nastavili
dokazati, ne samo u ofima Michelinovih stru¢njaka, ve¢ i1 sve veceg broja gastronomskih
turista.

Kvaliteta restorana stoga mora biti na iznimno visokom nivou, ne ostavlja se previse mjesta
greSkama. U slucaju da se dogode, odrazit ¢e se nepovoljno na rangiranje samoga restorana
jer Michelinov vodi¢ ne daju priliku onima koji ne teZe izvornosti. Ovo mnogo govori o
restoranu "Monte", ali 1 njegovim vlasnicima te djelatnicima koji ¢ine srz samoga restorana, i
koji svojim zalaganjem pruZaju iznimni gastronomski uzZitak svakom posjetitelju.

Domaci ugostitelji uvidaju kako se moraju prilagoditi vremenu u kojem Zive, a znaju kako ¢e
im to biti olakSano zbog silnih prednosti koje drzava ve¢ ima: klima, geografska pozicija,
povijest, kulturna baStina, oCuvanost prirode. Gastroturizam vremenom postaje jedna od
perjanica domace turisticke ponude. U pogledu restorana i njihove teznje ka izvornosti, moze
se re¢i kako je 1 to konstanta. Dokaz je svakako 1 restoran "Monte" koji je ne samo dobio
Michelinovu zvjezdicu, ve¢ ju je i zadrZao $to je pomoglo popularnosti drugih domacih
restorana i njihovim pretenzijama na poziciju u Michelinovu vodi¢u. Takoder se moze

ustvrditi kako nije doslo do znaCajne cjenovne promjene i odbijanja Sire klijentele gostiju.
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