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Kasetica primorsko-goranska je brend koji okuplia . -

' proizvodace autohtonih proizvoda Primorsko-goransl(:'
y Zupanije. . " .
centar 7

Kasetica je i izlozbeno-prodajni Centar autohtonih profz’\)oda
u kojem se organiziraju brojne manifestacije, promocije,
degustacije, prezentacije, izlozbe, edukacije i radionice.
mjesto razmjene
Mijesto smo razmjene znanja i okupljanja proizvodaca, ali
i kreativnih iskoraka srodnih udruga, institucija i gradana
zupanije koji promicu ekolosku proizvodniju i aktivno kroz rad
promoviraju ideje razvoja ekoloske svijesti i odrzivog turizma.
odrzivi razvoj
Projekt koji je nastao temeljem strateskih opredieljenja
Zupanije za razvoj odrzivog gospodarstva, a nositelj projekta
je Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj Primorsko-goranske
Zupanije.
promocija i nastup
Omogucujemo zajedni¢ku promociju i nastup na trzistu
proizvodacima autohtonih proizvoda Primorsko-goranske

l ’ sklopu promocije naseg brenda Kasetica
predstavljamo originalne drvene kasetice,

Zupanije. ' koje se pojavljuju u 16 razlicitih veli¢ina i oblika.
prepoznatljivost U njima posjetitelji Kasetice mogu ponijeti

Zelimo pojadati vidljivost i prepoznatljivost kako materijalne - kudi djeli¢ bogatstva nase raznolikosti, bastine,

tako i nematerijalne bastine Primorsko-goranske zZupanije, - tradicije i kvalitete, a govorimo o vi$e od dvije

odnosno turistike destinacije Kvarnera. stotine razli¢itih vrhunskih proizvoda lokalnih
edukacija . " | proizvodaca!

Zelia nam je kroz edukaciju javnosti i proizvodaéa razviti

svijest o koristima koje autohtoni proizvodi donose turizmu
i time stvoriti poticajnu klimu za razvoj cjelokupnog - : ,
gospodarstva nase zupanije. | . jele.

Kasetice je osmislio grobnicki arhitekt Ivan
Jureti¢, a svaka je ru¢no izradena od goranske
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Dragi Pegezeljci,

vasa pitanja, prijedlozi, pohvale i kritike uvijek su dobrodosili!
PiSite nam na adrese: e-mail: info@kasetica.hr ili

Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj PGZ

Stara Susica, Karolinska cesta 87,

51314 Ravna Gora =
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B Vjestina proizvodnje sira
e razvijola se stoljeé¢ima,
—tradicionalno -se prenosila
generacijama, a brojni ratovi,
osvajanja i susreti civilizacija
zasluZni su za hjeno Sirenje i
razvoj.

rvatsko priobalje, otoci i Gorski kotar imaju
dugu tradiciju stocarstva. Uzgoj ovaca na nasem
priobalnom podrudju i otocima utkan je u navike i obicaje
~— lokalnog stanovnistva te ujedno predstavlja vazan dio —
drustveno-ekonomskog naslijeda ovih prostora. Zbog
specifi¢nih klimatskih uvjeta, posebnosti vegetacije,
mnogobrojnih vrsta aromati¢nog i ljekovitog mediter-
anskog, samomklog bll]a u pr1obal]u ina ot0c1ma, 0vc;1

‘lj

Ty

koncentracua soli u tlu te ceste posohce koje se odrazava]u
na strukturu biljnog pokrova, a preko nje i na kakvocéu

mlijeka, odnosno sira. A

b U Gorskom j je kotaru takoder trad1c10naln0 zastupljeno

prou,vodlll iskljucivo za vlastite potrebe.

Danas su na podrucju Gorskog kotara aktivne 3 sirane, a
njihovi su proizvodi ovjencani brojnim nagradama.

Primorsko. - gr\rnnc]m zupanija-mozZese podicitis ne-
koliko autohtonih sireva i to prvenstveno ov¢jih - kreki,
grobnicki, creski te u¢karski sir. Medu autohtonim sirevima
jeijedan kravlji, i to goranski - sir kripavac.

om.
Male obiteljske sirane s ovog podrudja redovito osvajaju { kalciiem \fosf?’avré_\“
—medalje ipriznanja za kvalitetu svojih proizvoda i mozemo — sirie bo?: oruduie Ob-rO\b‘a\def'\Xe i
slobodno re¢i da su ¢uvari tradicije izrade ovih autohtonih zato se P Koiji U \anja

4 si
delicija! Kr\SKogko it ZUoN



OPG

Pintar = =

Narodnog oslobodenja 23, 51306 Cabar
“Kontakt osoba: Anita Pintar

- . 098/9280481
O_PG s opg.pintar@gmail.com =
Gizdulic www.pintar.hr

Podhum %, 51218 Drazice
Kontakt osoba: Nevia Gizduli¢
051/ 296 175

. 091/ 24219 53
sgizdulic@gmail.com

Kravlji sirevi: svjeZi sit, Skripavac ,sir sa
medvjedim lukom, Cinkel - zreli sir i jogurt

Moguc prihvat organiziranih grupa—

P T RS Y pu T
GTOONICKT OVC]T SIT' T SKULA

Begovo Gomirje

—  Grad
"Malla Grobnik
Uéko

PTO
Frankulin

= Grobnik Brajde 2, 51219 Cavle =
Kontakt osoba: Aleksandar Kamenar
051/ 259 335
098/ 831 833; 099/ 250 91 40

- sirana.frankulin@gmail.com

Vrbnik 3
Korni¢ @,

__Kravlji sirevi: skripavac, grobnick
zreli sit, sirevi sa zacinima i skuta

Moguc prihvat
organiziranih grupa

Sadrz“, .
OPG - i aminokic...:
Maliki— porSliina alzsee’:”jflfvtariptofan ko
Gornje selo Pilati 5, Mala Ucka, 51414 [¢ici BritanskonfiSna; Jedno | ’.g{rea?rese} i
Kontakt osoba: Resul Maliki je vecing | — :_‘F(a 2a Sir oy ZZ;‘I/gnje
091/5786481 — -— - , SIrpola Satg Drijel c?&koja je nzumil,(—a/k ° Ae —
resul. maliki@gmail.com o plaasgl Spavanjae

Utkarski ovéji sir i skuta



OPG

Mrvos

Ljubogina 3b, 51327 Gomirje
Kontakt osoba: Senada Mrvo$
051/ 879 818

099/.68527 46

opgmrvos@gmail.com
Kravlji sirevi: svjeZi sir, Skripavac,
dimljeni-sir,sirevi sa zacinima

(vlasac, bosiljak, ljuta paprika) i skuta

pe ljoc 5

Kreki sir je autohtoni otocki hrvatski sir. Prepoznatljiv je po
svojoj kvaliteti i specificnom okusu te pripada skupini tvrdih
punomasnih ov¢jih sireva. Okus sira moze se opisati kao bogat
i pun, §to je rezultat ov¢je prehrane aromati¢nim biljemdkoje
raste na otoku.

Uz proizvodnju tradicionalnog krckog sira patentirana je i
“organolepticka dorada sireva u fazi-njege ja-zacinski
biljem’, $to znaci da se siru u periodu dozrijevanja dodaje
zadinsko bilje kako bi poprimio aromati¢na svojstva bilja, kao
$to su ruzmarin, smilje, kadulja ili orahov list.

Obrt za poljoprivredu,
ugostiteljstvo i turizam
Obiteljsko gospodarstvo
Franciskovié

Begovo Razdolje 13d, 51315 Mrkopalj

Kontakt osoba: Bojan Franciskovi¢
051 833 217

098 434 132
bojanfl1075@gmail.com

Domaci kravlji sir i ostali mlijecni proizvodi
Moguc prihvat organiziranih grupa

OPG
Mate i Kate
Supec 8, 51516 Vrbnik
Kontakt osobe: Matko i Katica Pavan
N 051/ 857 371
098/ 955 46 51

Ovdji kreki sir i mijeSani sir
(ovcje i kravlje mlijeko)

OPG

- Magriz
Lakmartin 40, 51517 Korni¢

—Kontakt oseba:-Mirjenko-Mrakovcié— .

098/ 925 16 24
mirjenko.mrakovcic@ri:t-com:hr

Ovdji sirevi krcki sir, dimljeni sir, ¢rni bodul
(sir koji dozrijeva zamotan u orahovo lisce),
zeleni bodul ( sir sa ruzmarinom),

Magriz (sir sa kaduljom i smiljem) i skuta

Mogud prihvat organiziranih grupa

Blizina planinskih pas$njaka na Grobnis¢ini i relativno ostra,
gotovo kontinentalna klima pogodovale su razvoju stocarstva,
odnosno proizvodnji mlijeka i sira, kojom su se Grobnicani
bavili od davnina. : -

b Ibonied (P | :

tvrde, ov¢je sireve te ima vrlo dugu tradiciju i specifi¢an na¢in
izrade. Karakterizira ga iznimno slafti okus, i dok se mladi sir
upotrebljava za rezanje, stariji j€ pogodniji za ribanje.

Zanimljivo je spomenuti da je za izradu 1 kg Grobnickog sira

———potrebno-¢ak 5litara-ovéjeg mlijekal

Meki sir $kripavac autohtoni je punomasni sir koji je uvrsten
na listu zasti¢enih kulturnih dobara Republike Hrvatske, a
proizvodi se u brdsko-planinskom podrudju Hrvatske. Najcesée
se izraduje od kravljeg mlijeka, no za dobivanje Skripavca
intenzivnog okusa moze se upotrijebiti i mlijeko ovce. Danas se
njegovom proizvodnjom ve¢inom bave male hrvatske sirane.
Osim njezne arome, mladi $kripavac ima i specifi¢nu, gumastu
teksturu zbog koje $kripi pod zubima, po ¢emu je taj ukusni sir
i dobio svoj naziv.

Kao izravna bastina iz rimskih vremena dolazi uc¢karski sir,

Cija se danasnja receptura vrlo malo razlikuje od zapisa koji
opisuju proizvodnju tvrdog sira u rimska vremena. Ovaj vr-
hunski ov¢ji sir proizvodi se u selu Mala Ucka, u Parku prirode
Ucka te nosi i markicu EKO proizvoda. Planinski obronci Uc¢ke
sa svojom specifi¢cnom vegetacijom razlog su posebna i bogata

1 -
OKuUsa ovog sira.

. . izvodnii sira
e &ki dokazi 0 ProtZ i vise
N e Ziol\JOEg'\ptu, u grobnici Staro)
rona .
b od 4.000 godina,

oljopr! om P
pri]cleka Eufrat i TIONS,

godina prije Krista.
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oveda se uzgajaju u sustavu krava - tele.

Othranjena su na gorskim pasnjacima
Koji se dosijavaju najkvalitetnijim travama i
djetelinama, bez kori$tenja umjetnih gnojiva
i kemikalija. Na ispasi provode najmanje 270
dana u godini, a sva je telad od roditelja u
ekoloskom uzgoju, nikad cijepljena i lije¢ena
antibioticima ili drugim ljekovima. Zbog
takvog nacina uzgoja telad je zdrava i vitalna,
a meso pasmine Aubrac zasigurno je jedno od
najcjenjenijih na svijetu.

toresknom mjestu Li¢ nadomak FuZina smjestila se
ma LuZak, jedan od najvedih ekoloski certificiranih

iz nase Zupanije. Na preko 400 hektara, veé
Se od 10 godina, Farma LuZak uzgaja poznatu francusku
mesnu pasminu goveda -Aubrac.

Tvrtka Vitek d.o.o. koja upravlja ovim
poljoprivrednim gospodarstvom, danas je
jedan od lidera u ekoloskom uzgoju goveda u
Hrvatskoj. Da put do uspjeha nije bio nimalo
lagan, objasnjava nam vlasnik Viteka Zeljko
Mihelié:

»Suoceni smo s brojnim izazovima od
samog pocetka rada. Biti uzgajiva¢ goveda
znaci istovremeno biti i geneticar, veterinar,
nutricionist, a naposlijetku i ekonomist,

Medu najveéima

Poljoprivrednim gospodarstvom
Farma Luzak upravlja tvrtka Vitek
d.o.o. Na 720 metara nadmorske
visine, 420 hektara pasnjaka,
livada i oranica posluju od 2003.
godine, a u certificiranoj ekoloskoj
proizvodniji od 2020. godine.
Osnovno stado trenutno broji oko
80 krava, a po broju zaposlenih i
hektarima, Farma Luzak je medu
najvec¢im ekoloskim proizvodacima
u Primorsko-goranskoj Zupaniji.

rjeSavati nepredvidene situacije i probleme na
dnevnoj bazi.“

No Miheli¢ smatra da je jedan od najvaznijih
preduvjeta za uspjeh ulaganje u znanje i nove
tehnologije i takav pristup u Viteku postuje se
od samih pocetaka rada.

»Naga stoka je nase ,,blago” i samo kroz
upornost, stalna ulaganja i pra¢enje novih
saznanja vezanih uz djelatnosti kojima se
bavimo, moguce je razvijati se i rasti. Samo
najbolje je dovoljno dobro!*




Kontakt

Farma Luzak, Vitek d.o.o.
Piroviste 26, 51323 Li¢
Zeliko Miheli¢

095 368 0055
farma.luzak@gmail.com

pe ljoc 7
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Prodaja u polovicama

Vrhunsko meso teladi pasmine Aubrac iz
ekoloskog uzgoja prodaje se u polovicama i,
uz prethodni dogovor, preuzima u ovlastenoj
klaonici. U planu je izgradnja vlastite klaonice
i pogona za preradu mesa, ¢ime bi se skratio
lanac distribucije, otvorila nova radna mjesta i
povecala dohodovnost cijele proizvodnje.

Farma Luzak zapocela je sa
sadnjom sjemenskog krumpira, a

ove godine proizvedeno je oko 350
tona. Svojevrsni je to povratak tradiciji
jer Gorski je kotar nekada slovio za
vodeceg proizvodaca sjemenskog

krumpira u Hrvatskoj. izuzetne rezultate zahvaljujuci vrhunskoj

genetici roditelja, uredenim pasnjacima s
prvoklasnom hranom, ali i profesionalnom timu
ljudi koji se brinu za njih. Porodiljna tezina
teladi u Li¢u je od 40 do 42 kilograma, a s 270
dana postizu tezinu od 350 do 360 kilograma
¢ime premasuju veliine kojima teze francuski
uzgajivaci.




sasvim slic¢ajno

Proizvodnja $ampanjca pocinje .
sredinom 17. stoljeca i to vrlo vjerojatno
- sasvim slu¢ajno. Naime, tada su u
Champagnei i Burgundiji viSe cijenjena
crna vina, dok su bijela vina ug|avqom
bila zapostavljena. Uslijed nedovoljine
brige za bijela vina u njima je moglo .
ostati neprevrelog $ecera, tako dabis
prvim toplim proljetnim danimg nastg-
pila naknadna fermentacija u vinu koje
se nalazilo u bocama. To je vjerolatng
dalo povoda benediktinskom redovniku
Dom Perignonu (1638.- 171 5.). da_der

na ideju proizvodnje pjenuéa\(nh vina i da
prvi poku$a to izvesti s nekoliko boca.

oliko puta ste procitali ili ¢uli nazive

K,pjenuéac“ i,,Sampanjac”i pitali se: zar to nije
isto ? Ima li razlike izmedu njih?

Oba spadaju u kategoriju pjenusavih vina, tj. vina
koja sadrze otopljeni CO, koji prilikom otvaranja
boce izlazi u obliku vise ili manje obilate pjene.
Razlika je u tome $to je Sampanjac pjenusavo vino,
ali zasti¢enog imena koje smiju koristiti iskljucivo
proizvodadi pjenusavih vina iz regije Champagne
u Francuskoj. Ostala pjenusava vina proizvedena
u Francuskoj izvan regije Champagne ne smiju se
nazivati Sampanjcem.

Ime “Champagna”
zapravo potjece Od.
|atinske rije¢i campania

(ledina, polje)-

Pjenusava vina proizvedena u drugim zemljama
takoder ne smiju nositi ovaj naziv, makar bila
iste ili mozda ¢ak bolje kvalitete od francuskog
$ampanjca. Tako u Njemackoj prirodno
pjenusavo vino nosi naziv “Sekt’, u Italiji
“Astispumante’, u Spanj olskoj ,Cava“ a u Rusijii
“Coemckoenrammasckoe / “Soviet Champagne”.

Pjenusava vina su posebna vrsta specijalnih
vina sa odredenom koli¢inom uglji¢cnog-dioksida
koji pri otvaranju boce stvara pjenu. Vino se u
zatvorenoj boci nalazi pod pritiskom, a ja¢ina

Dom Pierre Pérignon (1638.-1715.)

pjenusca, koji je Prvi proizveo bijelo vin
Champagne su cri

Napisao: Tomislav Pavlesi¢, dipl.ing.agr./enolog, Sveuciliste u Rijeci, Fakultet zdravstvenih studija

ovog pritiska, koji moZe dosti¢i i vrijednosti
preko 6 bara, zavisi od koli¢ine ugljicnog
dioksida. Bas zbog prisustva ugljicnog dioksida
pjenusava vina imaju rezak i osvjezavajuci okus,
$to je i njihova osnovna karakteristika. Proizvode
se uglavnom od kvalitetnih i visokokvalitetnih
sorti grozda, a za proizvodnju se koriste
specijalne tzv. Sampanjske boce, koje su od
debelog stakla i mogu izdrzati visoki tlak. Boca je
zapremnine 0.75 litara, a teZina prazne boce oko
1 kilogram. Za zatvaranje boca koriste se cepovi
od pluta kako bi se smanjio gubitak ugljicnog

> L3

francuski benediktinac, smatra se “ocem”

. 0 od crnog grozda
ne - Pinot crni i Pinot Meunier, tre¢a sor‘ta(

dvije od tri klasi¢ne sorte

s je Chard 1o i
Kupazirao razligite sorte, kao i sorte iz razli¢itih vinogJ rtonnay). tako Sto je

rada, a bio je slijep.



neke od vrht}h_ékih lakalnih pjenusaca, s g gy B

Ustaljeni obiéaj je $to jace protresanje
bpce, uz prasak, ¢ime vino puno gubi kroz
pienu koja otje¢e. Pravilno je polagano odvi-
janje mrezaste Zice (agrafa) koja priévrséuje
cep uz grlo boce koja se prekrije salvetom
ili ruénikom, palcem se pritisne Cep, dok se
drugom rukom boca primi za dno i naginje
otprilike do 45°. Boca se lagano okrece za
pola kruga, a postupak se ponavlja dok cep
!agano ne isklizne iz boce. Kada Cep izade
iz grla boce, nema praska, Cuje se samo
,,p|sifanje:‘ (»Sapat“, »Uzdah*) nakon gega

Se pjenusac todi u tzv. flute &ase (visoka
uska ¢asa tankih stijenki malog otvora).
E)ne nemaju toliko dobru prigu, ali iz njin
Sampanjac dulje “perla”. Najbolje ga je piti
iz T'ﬁandardne Case za bijela vina jer se u njoj
ngjljepzée razvijaju mirisi i okusi. Naravno,
pjenu§avo vino treba biti ohladeno prilikom
posluzivanja na temperaturu 5-7 °C.

dioksida, koji je u boci pod velikim tlakom.
Preko ¢epa se stavlja metalna kapica (agraf) koja
sprjecava eventualno izbacivanje ¢epa iz boce.

Prema nacinu proizvodnje, pjenusava vina
mogu biti prirodna i gazirana. U prirodnih vina
uglji¢ni dioksid nastaje isklju¢ivo od sekundarne
alkoholne fermentacije, dok se u gaziranih
vina dodaje iz ¢eli¢nih boca. Prvobitan nacin
proizvodnje pjenusavih vina s vremenom je
usavr$avan kako bi se §to brze dobila pjenusava
vina vece bistroce i stabilnosti. Medutim,
postupak je do danas zadrzao svoju osnovnu

Plitka i diroka ¢asa iz koje se
gampanjac redovito pio do.prue
godina, oblikovana je prema
rije Antoinette.

pedesetak .
grudima carice Ma

Nova godiﬁ@é pesth{je proci bez débre\_ = <=8 8 “
‘i< éuse pjenusca,‘a.ove godine izaberite . - DR T

Postoji bitna razlika u kvaliteti _prirodnlh
i umjetnih pjenusavih vina. U prirod-
nih pjenusavih vina po_red _slob’odnc;g =
(plinovitog) CO2 nalazi se i veca kq iCi
otoplienog i kemijski vezanog uglucnog
dioksida, koji se poslije ovtva.ranjla boce
sporije izdvaja, pa pienusanje vina
duze traje. Naprotiv, U gaznranlh vina
skoro sav ugljicni dioksid se_nala2| u
slobodnom i otoplienom opllku, pa
se pri otvaranju boce b’rzo |zqvaja} u
obliku krupnih mjehurica, uslued’cega
pjenusanje vina traje znatnp kl.'acg.
Zato prirodna pjenusava vina lmajuk
rezak i osviezavajuci okqs, dok je okus
gaziranih vina ostar i pali grlo.

karakteristiku koja se temelji na tome da se
naknadna fermentacija vina obavlja u bocama. To

je tzv. klasi¢ni postupak ili tradicionalna metoda. 5
K d VAHUNSKD PIENUSAVG VING

Ovaj postupak se i danas primjenjuje u mnogim -
) postup: primjenjuj g _-mme;‘pwué«n

s

zemljama, zahtjevan je, skup i dugotrajan.

|

U cilju ubrzavanja i pojeftinjenja proizvodnje
pjenusavih vina u novije se vrijeme primjenjuje
industrijska proizvodnja pjenusavih vina u
velikim metalnim tankovima (tzv. charmat

metoda). FRAPUITRARSEE 1o FAALY

T ek b

Francuzi su izbrojali i koliko je mijehurica u boci
- od 1986. do 1989. posebnim su kamerama
snimali kemijske i fizicke procese u bogi i
izracunali da ih je oko 200 milijuna.

Butelja pjenusca Krug iz 1915,
prodana je 2015. godine za
116.375 americkih dolara na
drazbi u New Yorku.
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Vrbnicka vodica
iz 1925.godine

Izvor:
Anton Katunar,
Vrbnik

Na podruciju
danasnjeg
Belvedera postojala
tvornica ,,Prima
Fabbrica Fiumana
di Champagne“
ILzvor:

Zoran Petrovic-Bebe,

Guida di Fiume 1909.,
Riecki Novi List 1909.

i $ i, cep |
Pri tlaku od Sest pbara u boci,
65 kilometara na sat ako se

brzinom od etar
ukloni Zica koja ga pndr_zav ]
pritisak sam izbaci.

-
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proizvodnje u Primorju-

roz povijest, primorsko podrudje-
Hrvatske imalo je specifi¢nei
tradicionalne proizvode od grozda i vina. Jedan
od njih je bilo pjenusavo vino proizvedeno
metodom jedne alkoholne fermentacije:
Bakarska vodica. Neki autori smatraju da
je pocetak proizvodnje Bakarske vodice
vezan uz oficire i vojnike Napoleonove
vojske koji su boravili na ovom podrudju
oko 1810. godine i koji su donijeli i prenijeli
tehnologiju proizvodnje pjenusavih vina na
tadasnje bakarske patricije, a oni na lokalno
stanovni$tvo. Prema drugim izvorima
umijece ove tehnologije donijeli su bakarski
brodovlasnici od svojih poslovnih kontakata s
Francuzima.

Tradicionalna ili mozda bolje receno ,,prava”
ili ,,originalna” Bakarska vodica je pjenusavo
vino koje se proizvodi(lo) u gradu Bakru i jos
vise na Praputnjaku metodom-tehnologijom
»Méthode rurale”.

Ali, ve¢ina potro$aca na prvi spomen
imena Bakarska vodica pomisli na ,,gazirano
pjenusavo vino” koje je od 1960. godine

proiivoc_iila rijeéi{a vinarska kuca , Istravino”™
¢ija je proizvodnja trajala do gasenja tvrtke -
2013. godine, a godisnje je iznosila i do 2 600

<000 boca.

Prva evidentirana proizvodnja pjenusavih
vina klasi¢nim postupkom datira s pocetka
20.st. gdje je na podrucju danasnjeg Belvedera
postojala tvornica ,,Prima Fabbrica Fiumana
di Champagne® ¢iji vlasnik je bio Gennaro
Ossoinack.

Najstarijom etiketom pjenusavog vina
u Primorju smatra se ,,Ba$¢anska vodica“
(1920.-1922.) autora Ive Volari¢ Siduje, radena
u tehnici suhog tiska s pozlatom. Zatim je
proizvedena Vrbnicka (Vrbenska) vodica
(1925.) istog autora od sorte Zlahtina koju
je krasio vrlo moderan dizajn etikete za ono
doba.

Vrlo znacajne koli¢ine vodice na podrucju
Vinodola proizvodila je sve do 1945. godine i
obitelj Stani¢ iz Bribira. Zvali su je ,Vinodolska
vodica”.

Pocetkom 20.stoljeca, uobicajeni naziv za
pjenusce u Primorju je bio “butija” ili “vodica”.

~,Originalna” Bakarska vodica
Izvor: Ivan Sokoli¢, Vinopedia

Bakarska Vodica,
»gazirano pjenusavo

vino” ‘proizvodilo
se od 1960

do 2013.godine
ITzvor:
Roto Ulaganja d.o.o.
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Amerikanac Heinrich
Medicus je 1988. Cep iz
Sampanjske boce izbacio
54,2 metra u daljinu.

»Vinodolska
vodica”
proizvodila se
do 1945. godine

Izvor:
Petar Stanié, Bribir
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Strugnjaci u proizvodn]j tvrde_ kako
mogu razlikovati p]en!..xsava vnna.po
veligini mjehuri¢a koji su nastalll )
naknadnoj fermentaciji u boci.




Proizvodnja pjenuscica u Primorsko-goranskoj Zupaniji

Prema sluzbenim podacima Hrvatske
agencije za poljoprivredu i hranu, Centra

za vinogradarstvo, vinarstvo i uljarstvo, za

godinu 2017., Primorsko-goranska zupanija je
prema udjelu u ukupnoj hrvatskoj proizvodnji
pjenusavih vina bila na tre¢em mjestu, odmah

iza Zagrebacke i Istarske Zupanije.

Engleski Znanstvenik i lijeénik Christopher

-1695.) prvi je dokumentirao
€ra gotovom vinuy s namjero

. m
da izazove sekundarnu fermentacijfj.

Merret (1614,
dodavanje $e¢

Danas se na prostoru Primorsko-goranske
Zupanije pjenusac proizvodi u desetak,
$to manjih $to vecih vinarija. Njihovi su
pjenusci redovito vrhunski ocijenjeni,
vi$estruko nagradivani i spadaju u jedne od
najkvalitetnijih pjenusaca u Hrvatskoj. To
su: OPG Ruzi¢, OPG Plovani¢ vina, Udruga

Francuz Adolphe Jaquessonu je
izumio metalnu kapicu (agraf) kojom se
sprije¢ava da ¢ep ne izleti iz boce prije

nego Sto treba.

vinara, vinogradara i vo¢ara Srdoci, PZ
Dol¢ina, Vinarija Pavlomir, PZ Vrbnik, PZ
Gospoja, Kuca vina Ivan Katunar, Katunar
Estate Winery, Vinarija Nada, Vinarija Sipun
te Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj
PGZ u suradnji s Agronomskim fakultetom u

Zagrebu.

daje pjenusac s oznak’om
gecera
brut - s manje od 12 grama preostalc\:lci;nisrf‘e\cg1 !
(i, 5to je J03 vige nego u
itri, Sto e jo$ mnogo Vise SR
: l‘z:rznako]m “suho” i koja nisu pjenusava

Danas se najvise pro



Jarbola je autohtona sorta vinove loze koja se nalazi u starim
vinogradima na obroncima Ci¢arije, toénije na podruéju Zvoneca.
smatralo se da je identiéna slovenskoj sorti Rebula tj. talijanskoj
Ribolla gialla, no utvrdeno je da Jarbola ima unikatni genetski profil.

Nije poznato od kada se to¢no Jarbola
uzgaja na ovom podrudju. Iako prvi
zapisi o njoj datiraju iz 19. stolje¢a, kada je

na podrudju opéine Matulji i u okolici mjesta
Zvoneca vinogradarstvo bila najznacajnija
gospodarska grana, Jarbola je u ovim krajevima
zasigurno puno dulje.

Uzgaja se na podrucju ,,Zvonejskeh njiv*,
zati¢enom kulturnom dobru i fascinantnom
krajoliku omedenom visokim kamenim
zidovima koji, prema nekim saznanjima,
datiraju izmedu 15. 1 17. stoljeca. Iako proizvodaca grozja i vina Jarbola, spaSena je
su se neko¢ Zvonecani primarno bavili stara sorta i oZivljena tradicija proizvodnje
poljoprivredom i na 60 hektara obradive vina. I to vina kojeg se ni jedna vinska karta
povrsine znac¢ajno mjesto zauzimala je i ne bi posramila. Nekada se za Jarbolu govorilo
Jarbola, s vremenom, kako su se ljudi poceli da je ,vino ko udrije va nogi, ne va glavu® a
baviti drugim poslovima, zemlja je pala u drugi  danas je rije¢ o kvalitetnom vinu kontroliranog
plan, a Jarbola pocetkom 21. stolje¢a gotovo zemljopisnog porijekla i zasti¢cenom oznakom
izumrla. izvornosti ,Hrvatsko primorje®

Zahvaljuju¢i entuzijazmu nekoliko mladih
Zvonecana, osnivaca i ¢lanova Udruge

Franko Ruzi¢, predsjednik
Udruge proizvodaca vina i
grozja Jarbola, najzasluzniji je
za blistavu buducnost zvonejske
Jarbole - vec¢ Cetvrtu godinu za
redom od nje proizvodi vrhunski
pjenusac po tradicionalnoj
francuskoj metodi sekundarne
OPG fermentacije u boci. Prvi je to

Zic luzbeni pjenusac Kastavsti
RUZlC sluzbeni pjenusac Kastavstine ] {\

- autohtoni vrhunski pjenusac

i Udru . & male serije od grozda koje se
o g_ci prmzvodaca uzgaja prakticki samo na
grozja i ving jednom teroirreu, zasigurno

J@rbﬁﬂﬁ je jedan od najboljin

promotora ovog
Vlasnik / osoba za kontakt: Franko Ruzi¢ kraja.

Adresa: Zvoneca 17, Jurdani, 51211 Matulji
Mobitel: 091 509 79 32

Email:  opgruzic@gmail.com
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“Kuharica iz bakine skrinjice* nastala je koo kruna projekta , iz
bakine skrinjice* Udruge ,Plodovi gorja Gorskog kotara“. Kroz 170

recep

1 autorica BlaZica Sveticki upozndje nas ne s

amo s vrihunskim

icem i pi¢éem, ve¢ i s bogatom tradicijom i bastinom goranskog kraja.
Posebno mjesto u kuharici posveéeno je obic¢ajima Bozi¢a.

ca (Z

“Naéi stari, rodeni 20-tih i 30-tih godina
proslog stoljeca, jos se Zivo sjecaju
svoga djetinjstva, kada je Zivot bio mukotrpan, ali
mirniji. Najvise se pripremalo na Badnjak. Nije
bilo raskosne rasvjete ni skupocjenih darova...
Pripremalo se skromno, ali i nekako s puno vise
vjere, a ¢ini se i s viSe veselja. U to vrijeme, pred
70 i vi$e godina, u Badnje jutro Zena nije smjela
ustati prije muza. Muskarci su odlazili “¢uvati
lonce” kod rodaka, prijatelja... Taj dan lonci su se
stavili pod stol. Muskarac koji bi dosao rekao bi:
“Faljen Isus i Marija. Do$o sam vam cuvati lonce
da se ne bi razbili” Odrasle muskarce domacin

je pocastio domacom rakijom, a djecaci su dobili
jabuku ili bombon. Jelkica se kitila posrebrenim
CeSerima, jabukama, krumpirom, orasima,
bombonima omotanim u papir, pe¢enim
domacim kolac¢ima. Uvecer se stavilo kuhati
domace kobasice.

- Pekao se kola¢ od rogaca jer je bio najjeftiniji,
aispekao se i domaci kruh - slatka pogaca u koju
se stavilo jaja i grozdice. Na vrhu pogace bila je
zvijezda napravljena od tijesta, koja se, kada je
pogaca bila pecena, izrezala i ¢uvala pokrivena na
stolu tijekom svih blagdana sve do Sveta tri kralja,
kada je nakon svete mise svatko pojeo komadic¢

udruga

oV

tog kruha. Na svetu vecer postavljen je svecani
stol na komje bio najljepsi stolnjak, ru¢no vezen.
Djeca su se posebno veselila badnjoj veceri, jer
tada je dolazio Mali Isus koji je donosio darove
pod bozi¢no drvce. Mama bi pozvonila u sobi

i brzo se sakrila, a djeca bi dotrcala i veselila se
skromnim darovima: jabuci, bombonima... Kad
su dogli iz mise, najprije bi nahranili blago u staji,
onda su na red dosli ukucani: najprije se pojela
juha od kobasica, a poslije i kobasice s naribanim
svjezim hrenom. Uglavnom, kada razgovaramo
sa starima o dobu njihovog djetinjstva, usprkos
neimastini i tadasnjem uglavnom teskom Zivotu,
¢ini se, sje¢anja su vrlo ugodna jer svi redom
isticu: “Znali smo se veseliti malim stvarima’-
opisuje BlazZica u svojoj knjizi.

plodovi gorija
corskog kotara

Vlasnik / 0sO
Kosa 5, 51314 Ravna Gora
051 818 754

098 260 209
b.sveticki@gmail.com
plodovi.gorja@gmail.com

Lt —, Adresa:
MM Telefon:

G A <4 Mobitel:
Nl Email:

Proizvodi:

ba za kontakt: Blazica Sveticki

Preradevine od bobiéastog 1
vitog bilja,
gkrinjice

drugog voca i ljeko
Kuharica iz bakine
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“Unato¢ ,ludim®“ vremenima u kojima trenutno Zivimo i ove
godine prema staroj tradiciji obiljezit cemo Dosasce i Bozi¢.
Vjerujem da su u vecini domova zadrzani stari obi¢aji
i svi ih postuju bez obzira na vlastita uvjerenja. Jer
= - blagdan Bozica je valjda jedino doba kada bar na tre-
nutak zastanemo, druzimo se sa svojim najmilijima i
osjeéamo duh obitelji i zajednistva. “

% %,,

Peceni i kuhani
Sastojci

Tijesto: 600 g brasna, 200 g masti, 2 dcl mli-
jeka, 20 g kvasca, 1 vrecica vanilin Secer,
limunova korica,

malo ruma, Secer za posipanje (krupniji)

Priprema

Staviti kvasac s malo mlijeka, Secera i brasna
da se zapjeni. Zamijesiti tijesto od svih
sastojaka. Ne treba cekati da se tijesto digne
ve¢ odmah razvaljati na debljinu oko 5 mm i
modlicama izrezati oblike s rupama u sredini.

Peci na 200°C oko 20 min.
Jos tople nanizati na konac i potopiti u vruéu

vodu. Odmah ih uvaljati u krupniji kristal
Secer.
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Zapocnite
dan s

medenom
vodom

to éudo prirode
poznato covjeku
od davning

Nikada kao do sada, u ovo vrijeme svjetske pandemije, nismo
toliko vodili raé¢una o imunitetu naseg organizma odnosno kako
oéuvati ono najvrijednije sto imamo - zdravlje!

Mozda nismo ni svjesni koliko ona staklenka meda koju gotovo
svako kuéanstvo ima u svojoj smoénici, zlata vrijedi za nase
zdravlje i imunitet koji nam je ovik dana prijeko potreban.

U 2,5 dl tople vode oto-
pite Zli¢Gicu meda. Bitno
je da napitak popijete
ujutro, nataste prije
dorucka! Medena voda
snazan je i ucinkovit alat
koji utje¢e na rad svih
ljudskih organa i sustava.
Med otopljen u toploj
vodi brze se i uc€inkovitije
Siri na stanice tijela, a
kombinacija tople vode

i meda ima ¢udotvoran
utjecaj na sveukupno
zdravlje.

ahvaljujuéi svom iznimnom sastavu,
med se od davnina smatra jednim
od najvaznijih prirodnih lijekova za Sirok
spektar bolesti. Tisu¢ama se godina koristi u
lije¢enju raznih bolesti, u kozmetici i prirodnoj
medicini, a prvi pisani tragovi o medu nalaze
se jo§ iz vremena egipatskih faraona gdje su
u grobovima egipatskih

Porezali

ste se:{ . kraljeva nadeni
Upofrijebite ¢upovi s medom,
med kao §to govori o
prirodni znacaju ove ¢udesne
onti sepfi k V namirnice.

= Poslastica je to koja se preporucuje

| usvim Zivotnim dobima i predstavlja
vrhunski prirodni proizvod. U medu je
sadrzano dvjestotinjak razlicitih spojeva,

Ako ste se porezali, a sama rana nije
jako duboka, jednom kad ranu o istite
vodom, nanesite tanki sloj meda i
prekrijte ¢istom gazom. Rana ¢e brze
zarasti, a antimikrobna svojstva meda
nece dozvoliti razvoj mikroorganizama.

pa najvjerojatnije iz tog razloga do sada
nikome nije uspjelo stvoriti uspjesnu kopiju
ove jedinstvene namirnice — samo pcele mogu
napraviti med.

Obilje vitamina, minerala, oligoelemenata
i hranjivih sastojaka koji se nalaze u medu
¢ine ga odli¢nim saveznikom u borbi protiv
raznovrsnih oboljenja. Svakodnevnim
konzumiranje meda i drugih pcelinjih
proizvoda (pelud, mati¢na mlije¢ i propolis)
ja¢amo imunolosku sposobnost organizma, pa
je borba s bakterijama, virusima, gljivicama i
slobodnim radikalima mnogo laksa.

Razlicite vrste meda preporucuju se za
razlicite tegobe, akutne ili kroni¢ne bolesti.
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PaRo - Papir Rovan, mala je '
domaca radinost u kojoj se
izraduju ukrasni i uporabni
predmeti od papira. iza
brenda PaRo stoji umirovijeni
brodostrojar Rikard

Rovan Savelli, visestruko
nagradivani inovator, koji uz
svesrdnu podrsku supruge
Nives stvara prava mala
umjetnic¢ka djela.

d papira koji bi vjerojatno zavrsio u
smecu ili kao sredstvo za potpalu,

Rikard neumorno stvara izdrzljive, ekoloski
prihvatljive, atraktivne i unikatne predmete

- od kosara i zdjelica raznih oblika i veli¢ina, |
podlozaka, drzaca za kiSobrane i novine, sjenila
za svjetiljke, bozi¢nih ukrasa do Zenskih torbi

i dijelova namjestaja. Najpodatniji je novinski papir, no Rikard ‘ PR‘ Dszv LSA'

Ideja ima na pretek, no potrebno je i koristi i druge vrste papira poput reklamnih
mnogo strpljenja i vremena. Kaze, potpuno letaka, magazina ili ,,$kartoca“ za kruh;
je zaokupljen papirom i rad mu dode kao materijalom ga opskrbljuju susjedi i prijatelji, a# \
meditacija. Sate provodi u radionici izradujuéi a od nedavno i Primorsko-goranska Zupanija. / 2 f?
metre i metre papirnatih traka tj. dugackih Sve ¢ari ovog jedinstvenog stvaranja mozete ;
rolica od papira koje potom ,,pletenjem* i sami doZivjeti na brojnim radionicama na

pretvara u unikate. Jer, svaki je predmet razli¢it ~ kojima ovaj majstor papira nesebicno dijeli
ibojom i oblikom. svoje umijece.

Nagradene zdjelice -
od papira i
PaRo zdjelice od papira nagradene

su bronéanom medaljom od strane
medunarodnog ocjenjivackog suda na 42.
hrvatskom salonu inovacija s medunarodnim
sudjelovanjem i 13. izlozbi inovacija, pro-
totipova i studentskih poslovnih planova.

- Kucna radinost
i “-' Nives ROV@n

H Vlasnik / osoba za kontakt:
Nives Rovan j Rikard Rovan Savelli
Adresa; Udatnoga 4, 51000 Rijeka
Telefon: (5] 644 603
Mobitel: (91 587 8424
Email: rikard.rovan@gmail.com
Proizvodi:

Uporabni predmet; od papira
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Ponos primorsko - goranskih péelara i jedan od

najprepoznatijivijih brendova Gorskog kotara u 2019. godini
dobio je dugo iséekivanu potvrdu kvalitete - zasti¢éenu oznaku
izvornosti koju dodjeljuje Ministarstvo poljoprivrede.

Zasticena oznaka izvornosti podrazumijeva
da se sve faze proizvodnje, prerade i pripreme
odvijaju u definiranom zemljopisnom podrudju,
u ovom slu¢aju Gorskom kotaru, zbog cega je i
stvoren naziv ,,Goranski medun®

Kfuna je to viSegodi$njeg nastojanja

i rezultat upornog rada da se ovom
posebnom prehrambenom proizvodu pridoda
znacaj koji on zasluzuje.

Medun je vrhunski med, izuzetne kvalitete,
bogat mineralnim tvarima i enzimima, i to
je ono §to ga uzdize iznad drugih medova.
Boja mu je izrazito tamna, a okus dugo ostaje
u ustima. ,Goranski medun‘ kao posebna
kategorija meduna, jedan je od najcjenjenijih
medova na hrvatskom trzistu kako od strane
potrosaca tako i od strane proizvodaca.

Njegova je posebnost u tome $to on za osnovu
nema nektar ve¢ mednu rosu, odnosno péelinji
je to proizvod koji ne potjece od cvjetnog
nektara ve¢ od biljnih sokova iz dubljih slojeva
biljaka.

»Goranski medun proizvode sive péele
(Apismelliferacarnica) od medne rose,
slatkog soka koji se javlja na crnogori¢nom i
bjelogori¢cnom drve¢u. Mednu rosu proizvode
kukei, najcesce lisne i Stitaste usi koje svojim
rilcem buse tkivo biljaka i prodiru do biljnih
sokova, iz kojih iskoristavaju dusi¢ne tvari, a
izlu¢evinu — mednu rosu, izbacuju iz organizma.

Prikupljenu mednu rosu péele unose u
kosnicu, kao i nektar i dalje ga sli¢no preraduju.
Medna rosa koju péele unesu u kosnicu sadrzi i
pelud, spore razlic¢itih gljiva i drugih
biljaka koje vjetar nanese na nju. Ti -
sastojci je oplemenjuju i iz nje nastaje
jedan od najkvalitetnijih medova. Ovaj
péelinji proizvod sadrzi bogatstvo antioksidansa,
aminokiselina, mineralnih tvarii Zeljeza te
posjeduje karakteristi¢na svojstva koja ga u
mnogocemu razlikuju od cvjetnih vrsta meda.

Zasti¢en naziv
Put do dobivanja riesenja
Ministarstva poljoprivrede o
zastiti naziva Goranski medun
oznakom izvornosti bio je dug.
Za provodenje postupka certi-
ficiranja i dobivanje oznake na-
cionalne izvornosti najzasluzniji
su Branko Vidmar, predsjednik
Udruge proizvoda¢a meduna
iz Vrbovskog i Drazen LusSi¢

s Katedre za zdravstvenu
ekologiju Medicinskog fakulteta
u Rijeci. Vjetar u leda dali su im
Primorsko-goranska zupanija i
Centar za poljoprivredu i ruralni
razvoj PGZ.



Znate li sta sc¢

idrze mnoge
komercijalne kreme koja
svakodnevno koristite?

Brojni komercijalni kozmetic¢ki proizvodi
u sebi imaju Stetne mirise, konzervanse,
boje, umjetne dodatke koje kada ih
nanesemo na kozu ulaze putem krvotoka
u nase tijelo, gdje mogu izazvati brojne
reakcije. Prirodna kozmetika za razliku
od klasi¢ne kozmetike ne sadrzi vaze-
lin, parafin, dimetikon (silikonsko ulje) i
rafinirana biljna ulja, umjetne mirise i boje,
te konzervanse i alkohole, sastojke slabe
ili nikakve hranjive vrijednosti za kozu.

OPG

Mnogi od nas se raduju zimi i uzivanju
na snijegu, ali hladni mjeseci donose
odredene izazove, prije svega za nasu kozu.
Hladan zrak, vjetar i grijane unutarnje
prostorije samo su neki od razloga zasto nasa
koza pati zimi. Oni izvlace vlagu iz nase koze,
ostavljajudi ju suhu i bez sjaja. Manjak vlage
moze prouzrociti crvenilo koze, ljustenje i
nagla$enije bore. Brinu¢i se o koZi na pravilan
nacini tijekom zime, moZzemo joj pomod¢i da
»prezivi‘ hladne mjesece te da bude mekana i
zdravog izgleda.

Kako bi sprijecili nezeljene utjecaje hladnoce
na kozu, tijekom zimskih mjeseci neophodno
je obratiti posebnu pozornost na hidrataciju.
Koristenje hidratantne kreme za lice bitan je
korak u jutarnjim i ve¢ernjim rutinama.

Koristimo li pritom jos$ i proizvode za njegu
koze koji su radeni od prirodnih sastojaka,
nase koza ¢e nam biti zahvalna. Nahranili
smo je prirodom! Naime, svi sastojci takve
kozmetike su prirodni, a blagotvorni u¢inci na
nasu kozu su nezamjenjivi.

Prirodna kozmetika sastoji se od
najkvalitetnijih, nerafiniranih hladno pre$anih
biljnih i eteri¢nih ulja, hidrolata, prirodnih
dodataka i emulgatora koji hrane i njeguju
koZu. Biljna i eteri¢na ulja prolaze kroz slojeve
koze, njeguju je i hrane. Prirodna kozmeticka
sredstva su utoliko znacajna jer nase tijelo ne

Nedjetjka Jurin

«t: Nedjeljka Jurin
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iskoristite mo¢ i ljekovitost prirodne
kozmetike i vasa ¢e vam koZa biti zahvalina!

izlazu kemijskim supstancama. Zahvaljujuci
razli¢itim aktivnim principima biljaka,
dubinski njeguju kozu, ne susedi je i pomazuéi
joj da dugo zadrzi zdravlje, ljepotu i savr§en
izgled.

Maska za hidrataciju
koze u kuénoj radinosti

Med ima antibakterijska svojstva i
smanjuje upale, no najbolje od svega

je s§to ima sposobnost da hidrira kozu

i pomogne joj da odrzi vlaznost. Med

je prirodni humektant, Sto znaci da
zadrzava dubinsku vlaznost koze.

Med sam ili u kombinaciji s raznim proiz-
vodima (jaje, avokado, jogurt, kurkuma,
kvasac ) nanesite na lice i pustite da
djeluje 15-tak minuta

asnik / osoba za konta

Skolarevo 22,
092 309 5881
nedjeljkaj@yahoo.com
odna kozmetika — kreme,.
hidrolati, sapuni,

Vi
Adresa:
Mobitel:

° Email:

S proizvodi: Prirodt 0
melemi, ulja, b
okruglice od gline

51415 Lovran

Hijahur?
kicelin?




Poljoprivredna z

Vrbnik

Vlasnik / osoba za kontakt: Marinko Vladi¢

Adresa: Namori 2, 51516 Vrbnik
Telefon: 051 857 101

Mobitel: 091 328 2500

Email:  pz-vrbnik@ri.t-com.hr

Proizvodi: vina, pjenusci, rakije

RN A

more ispred Vrbnika?

razbija morski val.

Nakon proizvodnje i buteljiranja u pod-
rumu PZ Vrbnik, pjenusac se potapa

u more na 32 m dubine, gdje na konstantnoj

temperaturi, u tami i ti$ini fermentira i zrije

na tajnoj lokaciji. Proizvodi se iskljuc¢ivo od

autohtone Zlahtine, ovjenéan je brojnim nagr-

adama i priznanjima kako za kvalitetu, tako

i za izgled. Jer, osim po jedinstvenom nacinu

fermentacije i iznimnoj kakvo¢i, Valomet je

~ poseban i po svom dizajnu. Svaka je butelja
* unikat ukragen naslagama koljki i koralja u
reziji prirode.
Autor ove jedinstvene metode dozrijevanja
pjenusca na dnu mora je enolog Marinko
: Vladi¢, upravitelj Poljoprivredne zadruge
*: Vrbnik.

,»Da bi se ¢ovjek toga sjetio, mora imati
problem podruma i poznavati tehnologiju
proizvodnje pjenusca. Ja sam imao oba uvjeta.*
" objasnjava Marinko i dodaje kako je tada

* shvatio da mu je podrum zapravo pred

T 4

Marinko Vladi¢, upravitelj
Poljoprivredne zadruge Vrbnik

Jeste li znali da je prvi puta na svijetu pjenusac zaronio u

Ime mu je Valomet, sto je lokalni izraz za stijenu o koju se

vratima. Tako je 2006. godine zapocela prica
s Valometom i od tada se tradicionalno svake
godine krajem
lipnja uoci
Svetog Ivana,
zastitnika
Vrbnika,
uprilici
festa
vadenja
pjenusca
iz mora.
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Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj PGZ zakupio je 0,8 .‘
hektara poljoprivrednog zemljista na lokalitetu Gracisée na
otoku Cresu za sadnju kolekcijskog nasada autohitonih sorti

masling.

Zemljiéte je raskréeno i uredeno, sorte, jedinstvene za nasu Zupaniju. Neke od
postavljena je zastitna ograda i sustav za njih ve¢ su poznate, ali ima gotovo dvadesetak
navodnjavanje “kap po kap” te je posadeno 150 sorti novih genotipova, koje treba dodatno
sadnica maslina, jedinstvenih za nadu Zupaniju.  istrazitii dodijeliti im nazive.

U suradnji s Agronomskim fakultetom u Sve su one nasle mjesto u kolekcijskom
Zagrebu napravljene su inventura i genetska nasadu Centra u cilju zastite autohtonog
istrazivanja maslina u Primorsko-goranskoj sortimenta, edukacije, raznih istrazivanja i, u
Zupaniji te se doslo do podatka da postoje 23 buducénosti, proizvodnje sadnog materijala.

slivnjaca i plominka

U sklopu kolekcijskog maslinika nalazi

se i dvadesetak stabala starih maslina Stazo sfogjefnih maslinika
sorte slivnjaca i plominka. U njihovoj

su berbi sudjelovali djelatnici Centra, Kolekcijski maslinik nasao je svoje mjesto
Zupanijskog Upravnog odjela za turizam, i na Stazi stoljetnih maslinika, novoot-
poduzetnitvo i ruralni razvoj te &lanovi vorenoj poucnoj Setnici koja prolazi kroz
PZ Cres. Urod s berbe dostavljen je na ocaravajuce stoljetne maslinike nadomak
preradu u Poljoprivrednu zadrugu Cres, grada Cresa. Setnica koja pruza zanimljive
a dobiveno ulje koristeno je za promociju informacije o creskom maslinarstvu nastala
u sklopu raznih sajmova, manifestacija je zaslugom Udruge Ulika Cres, Grada

i izlozbi u organizaciji Centra i KasSetice Cresa i Centra za poljoprivredu i ruralni

primorsko-goranske. razvoj PGZ.
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Toc¢ne odgovore i vase podatke posaljite nam (najpovoljnije na
dopisnici) ili osobno donesite do 31. ozujka 2021. na adresu:
Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj PGZ

Stara Susica, Karolinska cesta 87, 51314 Ravna Gora

e

R

Nagrade za to¢ne odgovore:
Nagrade za to¢ne odgovore:

3 kasetice s autohtonim proizvodima

Kasetica s
autohtonim proizvodima

¢ lvanka Crevar, Rijeka

e Marina Sim¢i¢, Rukavac —Matulji
e Davor Polanc, Stara Susica

e Jurkovi¢ Nenad, Ravna Gora

¢ Antonija Troha, Ravna Gora
'\--l'_."ll-‘_'.'\-' -
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Imena sretnih dobitnika objaviti c¢emo
u iduéem broju Pegezeljca

Dobitnici (Pegezeljac 01)

Knjiga Cudesno lijepa — prirodna bastina
Primorsko-goranske Zupanije

e Dusanka Loknar, Trs¢e

* Dora Podobnik, Stara Susica

* Alison Komadina, Ravna Gora

e Ljerka Tibljas, Rijeka

® Boris Crnkovi¢, Ravna Gora

-
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o

Knjiga Sorte vinove loze Kvarnera
i Hrvatskog primorja

¢ lvana Rado¢aj, Ravna Gora
e Lidija Jovanovi¢, Lokve
¢ Elizabeta Marcelja, Rijeka
® Zlatko Malnar, Delnice
* Franjo Mance, Kupjak
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