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Kasetica primorsko-goranska je brend koji okuplja proizvoda e_'
autohtonih proizvoda Primorsko-goranske zupanije. -

centar '’

Kasetica je i izlozbeno-prodajni Centar autohtonih proizvoda 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 proizvodnju i aktivno kroz rad promoviraju
ideje razvoja ekoloske svijesti i odrzivog turizma.

odrzivi razvoj
Projekt koji je nastao temeljem strateskih opredjeljenja Zupanije
za razvoj odrzivog gospodarstva, a nositelj projekta je Centar za
poljoprivredu i ruralni razvoj Primorsko-goranske zupanije.

promocija i nastup
Omogucujemo zajedniCku promociju i nastup na trzistu
proizvodacima autohtonih proizvoda Primorsko-goranske
Zupanije.

prepoznatljivost
Zelimo pojadati vidljivost i prepoznatljivost kako materijalne tako
i nematerijalne bastine Primorsko-goranske zupanije, odnosno
turisticke destinacije Kvarnera.

edukacija
Zelja nam je kroz edukaciju javnosti i proizvodaca razviti svijest o
koristima koje autohtoni proizvodi donose turizmu i time stvoriti

poticajnu klimu za razvoj cjelokupnog gospodarstva nase zupanije.

I kasetica za domai...
kako bi nasi posietitelji u kaSeticama mogu ponijeti kuci djeli¢
bogatstva nase raznolikosti, bastine, tradicije i kvalitete.

Kasetica primorsko-goranska « Centar autohtonih proizvoda

Krojacka 1, Rijeka ¢ +385 99 334 9339 « info@kasetica.hr « www.kasetica.hr

fb Primorsko-goranska Kagetica

Zahvaljujuc’i JU Priroda, od nedavno su prvi susjedi naseg Centra
za poljoprivredu i ruralni razvoj - medvjed, vuk i ris. Ako vas
put nanese u Staru Susicu, svakako posjetite novootvoreni Centar
za posjetitelje ,Velike zvijeri®, jedinstveni interpretacijski centar

posvecen vuku, medvjedu i risu. Iznimno atraktivan multimedijalan
izlozbeni postav upoznaje posjetitelje s velikim zvijerima, te educira
o bioraznolikosti njihovih stanista i njihovom suzivotu s goranskim
stanovnistvom.

Centar je izgraden i ureden zahvaljuju¢i Primorsko-goranskoj
zupaniji, Javnoj ustanovi “Priroda’, Op¢ini Ravna Gora i Turisti¢koj
zajednici Gorskog kotara, a sufinanciran je iz Europskog fonda za
regionalni razvoj.

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

I§SN 2718-434X * Godina lll ® Broj 05 ¢ Kolovoz 2022.
Casopis izlazi dva puta godisnje

lzdavac:

Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj PGZ

Stara Susica, Karolinska cesta 87, 51314 Ravna Gora
cprr@hi.ht.hr © www.cprr.hr

ko

primorsko goranske zupanije

Izvréni urednik: Dalibor Sostarié
Glavni urednik: Teodora Cimas
Likovno oblikovanje: Ivica Oreb
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r I ‘radicija maslinarstva na Cresu
jedinstvena je po simbiozi dvije

najvaznije poljoprivredne grane otoka

- maslinarstva i ov¢arstva. Ovce na
slobodnoj ispasi uzivaju u hladovini starih
maslina, a ujedno Ciste i gnoje maslinike.
Creski maslinari ve¢ stolje¢ima ulazu
puno ljubavi i truda u uzgoj autohtonih
sorata maslina — plominke i simjace od
kojih se proizvodi ekstra djevicansko
maslinovo ulje vrhunske kvalitete.

Kada vas put
nonese ha
cres, svakako
prosedite

ovom pouénom
stazom. koja
prolazi sjeverno
od grada Cresd
kroz stoljetne
maslinike i
oéaravajuci
krajobraz
suhozidnih
terasa




©
=
i)
©
£ x
c 3
S b\ & =
CJ 2 C
< > w o
e ©) = ©
2 4 = o
‘© o [e] N
= = S =y O
) S ©°
c b m
i
S0 Q
=) RP 5
v% (3] o = =
= >
> o] £ = nn@
N © IS (2 z
[®] O o L ok —_
= 2 ol 2 g7 o
=] (@) = © S
= © € . =
E. = S £ © 3 .
7 g 2 e 7
SR NE = s £ 7 i
O &P A = ° =] © = s
N (7] F e (7] e o=
< c ®© ™ s
3 w , o w
N ] S CEOS = o Z
Q () 2 e ] h 0 S0
=] o e Z [c b4
= G (@) 0 =/= le) (0] < N
] 7 c S (@)
o —] i (e} [ (@) (@]
- G T © o © o} e <
9 S O
o
(0} ) o))
) S| = (o) 2
=3 (O] (@) S
S e e [e}
o
(®) O] [0}
> 4 5
o
£ 7]
[% £,
© W
= o



Sredstvima Centra za poljoprivredu i

ruralni razvoj PGZ, u suradnji s Udrugom

Ulika, na Cresu je krajem 2019. godine
dovrsena Staza stoljetnih maslinika.

Poucna pjesacka staza prolazi sjeverno
od grada Cresa kroz stoljetne maslinike i
ocaravajudi krajobraz suhozidnih terasa.

Staza je kruzna, ima nekoliko ulaza i 18
info punktova na kojima su postavljene
tabele na hrvatskom, talijanskom,
engleskom i njemackom jeziku. Sadrze
zanimljive informacije o povijesti
creskog maslinarstva, razli¢itim tipovima

suhozidnih konstrukcija, autohtonim
sortama maslina, maslinovom ulju,

a jedan od punktova je i Kolekcijski
nasad maslina Centra za poljoprivredu
i ruralni razvoj PGZ podignut s ciljem

S D
S sar ﬂ"ﬂ“
Remek djelo

Ekstra djevicansko maslinoevo ulje Cres
prvo je u Hrvatskoj zasti¢eno oznakom
izvornosti, a prvo maslinovo ulje's oznakom
stavljeno na trziste je Mosaico premium
Poljoprivredne zadruge Cres.

Proizvedeno od autohtonih sorti maslina
Plominke i Simjace (Slivnjace) koje se
preraduju u roku od 48 sati od berbe,
sa strogo kontroliranim cjelokupnim
procesom uzgoja, berbe, prerade, punjenja
i skladistenja, ekstra djevicansko maslinovo
ulje Cres pravo je remek djelo creskih
maslinara.

zastite, edukacije, raznih istrazivanja i
proizvodnje sadnog materijala.

Kada vas put nanese na Cres, svakako
prosecite pou¢nom stazom stoljetnih
maslinika. Bilo da se odludite slijediti
stazu zbog edukacije ili lagane rekreacije,
zasigurno Cete uzivati u opustajucoj
atmosferi prekrasne kultivirane prirode.
Mozete birati izmedu duze staze (5,7 km)
sa 17 ili krace (4,8 km) s 15 poucnih
tabela, a preporu¢amo da stazu obidete u
smjeru kazaljke na satu.
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OPG Goransa

Obiteljsko poljoprivredno gospodcarstvo Goransa smjesteno
je u Jaksi¢ima, Moravice, malom pitoresknom zaseoku u srcu
Gorskog kotara. Kraj je to u kojem su mjestani, najéesce uz
rad na Zeljeznici, fradicionalno obradivali i zemiju. U Zelji da
obnove zapusteno polje koje su dobili u naslijede, Borjoanka i
viado Smojver tu su zapoceli svoju avanturu s lavandom

Péele vole lavandu

Lavanda je dom brojnim kukcima,
a cvijet lavande posebno vole pcele.
Na polju lavande OPG-a Goransa
pocastile su se pcelice Péelarstva
Bee Free Sebalj. Cilj suradnje ova dva
goranska proizvodaca bio je pribaviti
uzorak rijetke sorte meda lavande
za potrebe projekta ,Istrazivanje
raritetnih uniflornih medova Hrvatske*

ok se u gradu doslovno topi asfalt, sjedimo

D u dvoristu obiteljske kuce u Jaksi¢ima
okruzeni mirisnom lavandom u punom cvatu, na
ugodnih 25 stupnjeva celzijusa uz osvjezavajuci
sok od lavande i vrhunski kravlji sir obliznjeg
OPG-a Mrvos. Borjanka i Vlado, inZenjeri
kemije u mirovini, opusteno su drustvo koje na
sugovornika ima smirujuci ucinak, bas poput
lavande koju uzgajaju.

Uzgajati lavandu zapoceli su 2018. godine
na 3000 metara kvadratnih djedovine koja je

Fakulteta zdravstvenih studija
Sveucilista u Rijeci.

vapila za revitalizacijom. Zelja im je bila obnoviti
polje koje je ve¢ dugo bilo zapusteno i pronaci
neku dodatnu zanimaciju u mirovini. Oboje

su oduvijek zaljubljenici u lavandu, a nakon
provedene analize zemlje, ispostavilo se da je
idealna za njen uzgoj — osuncana juzna strana
blage padine s propusnim tlom pjeskovite ilovace.

Posadili su prvih 1000 sadnica Gorske lavande
(Lavanda angustofolia) koja najbolje uspijeva na
nadmorskoj visini od 600 metara na vise i ve¢
su nakon druge godine uzivali u prvoj berbi.
Preostalih 2000 sadnica sami su uzgojili iz reznica
i posadili.

Uzgoj lavande nije pretjerano zahtjevan, ona
svojim rastom ne ugrozava niti usporava rast
drugih kultura, a za sada nema ,,prirodnog
neprijatelja“ u obliku kukaca, bakterija ili
mikroorganizama. Ne smeta joj susa, niti
ekstremni vremenski uvjeti. Vlado navodi
primjer iz godine kada je u svibnju pala tuca i
polomila sav cvijet, a ve¢ je u srpnju iznikao novi.
U pocetku, dok su sadnice jo$ mlade, potrebno je
okopavanje i plijevljenje, a kasnije kosnja izmedu
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redova. Osim brojnih raznovrsnih kukaca i
Sarenih leptira, Cesti gosti polja Goransa su srne,
no ne unistavaju nasade, samo se pazljivo prose¢u
izmedu mirisnih grmova. Najvise je posla za
vrijeme berbe kada u pomo¢ uskacu ¢lanovi
obitelji i brojni prijatelji.

Temeljna karakteristika njihove Gorske lavande
je relativno mali udio eteri¢nog ulja (1,5% do
3%) pa se od 2000 litara cvijeta dobije 5 do 6
litara eteri¢nog ulja postupkom parne destilacije.
Nusprodukt ulja je hidrolat tj. cvjetna vodica
kojeg Smojveri proizvedu oko 100 litara godisnje.
Cvijet lavande koriste za izradu vjenci¢a, mirisnih
vrecica i dekoracija, a od preradevina apsolutni
ljetni hit postao je sirup od lavande. Posebno su
ponosni na sapune dobivene postupkom hladne
saponifikacije, ru¢ni rad sina Borne, takoder
kemicara, koji se pridruzio OPG-u.

Kada se zbroje svi troskovi i utro$eno vrijeme,
,»u materijalnom smislu posao s lavandom nema
smisla“ uz smijeh objasnjava Borjanka no nikako
nece odustati jer zadovoljstvo i sre¢a koju im
donosi uzgoj lavande nema cijene.

Proizvodi OPG-a Goransa

Dan lavande

Borjanka i Vlado iznimno su ponosni na
organizaciju prve manifestacije ,Dan lavande”
odrzane 10. lipnja u Dokmanovic¢ima i na
polju Goranse. U suradniji s Udrugom Plodovi
gorja Gorskog kotara, Obrtom Astra Divina i
Planinarskim drustvom Rudac iz Moravica, te
uz pomo¢ Grada Vrbovskog, SKD Prosvjeta
i CPRR-a, posietitelji su uzivali u bogatom
programu i edukativnom druzenju. Sudedi
po dojmovima sudionika Dana lavande,
sigurni smo da ée ova manifestacija postati
tradicionalna.

Manifestacija “Dani lavande” privukla je mnostvo
posjetitelja

pe ljoc 7
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Planovi za buduénost

Prosiriti paletu proizvoda i poraditi
na prodaji i promociji branda Goransa,
plan je Smojvera za godine koje dolaze.
Zelja im je da njihovo polje lavande,
osim Sto je predivna mirisna kulisa za
fotografiranje, postane i pozornica za
koncerte jazza i klasi¢ne glazbe, mjesto
za odrzavanie likovnih kolonija i radionica
izrade prirodne kozmetike u ¢emu ¢e im
zasigurno pomoci Borna koji ¢e uskoro
postati licencirani fitoterapeut. .
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Konoba Kali zasigurno je jedna od najvedih
promotora liburnijskog kraja

mjestena u obiteljskoj

kuc¢i u selu Kali, istoimena
konoba mjesto je kao stvoreno
za sve gurmane Zeljne inventivne
i mastovite domace kuhinje
bazirane na lokalnoj tradiciji. No,
nije vrhunska kuhinja jedino sto
Kali nudi.

Njihovi zastitni znakovi
svakako su maruni i smokve od
kojih obitelji Bistre i Vidovi¢
stvaraju prava mala remek djela.
Naizgled jednostavne namirnice,
nepresusni su izvor novih recepata
i kombinacija okusa.

Gdje su Kali?

Naselje Kali
smjesteno iznad
Medveje ime je
dobilo po ,kali“

- rupi u zemlji
oblozenoj glinom i
kamenom, a sluzila
je za ,kalevanje” —
slijevanje vode kojom
se napajalo blago i
zalijevali vrtovi.

Ru¢no radeni smokvenjaci
nekada su se izradivali samo za
goste konobe, no vrlo je brzo ova
delicija prerasla u suvenir koji je
otputovao u brojne zemlje svijeta.
Smokvenjaci su oplemenjeni

ljekovitim travama ubranim
na okolnim livadama Ucke i

neizostavni su dio ponude konobe

Kali. Osim smokvenjaka i drugih
proizvoda od smokve, na trpezi
su se nasle i delicije od maruna.
Kako bi posjetiteljima omogucili
uZivanje u ovoj namirnici i van
sezone, stvorena je ,Delicija“ -
krema od lovranskih maruna i
»Marunela“ - namaz od ¢okolade
i maruna.

Dodamo li tome i vrhunski
smokvin ocat, maslinovo ulje,
marmelade i dZzemove, ¢ajeve i
ocat od pomidora, zasigurno e i
najizbirljiviji u ovo bogatoj paleti
proizvoda pronaci nesto po svom
gustu.

jjasti recept

N Dasert Kall

4 fete tanko rezanog smokvenjaka

4 Zlice svjezeg kravljeg sira

4 Zlice delicije od maruna ili marunele
1 Zlica pekmeza od smokve

Zlatna medalja za
balzamni ocat

Balzamni ocat od smokve Kali
osvojio je prestiznu nagradu na 13.
medunarodnom sajmu inovacija
u poljoprivredi, prehrambenoj
industriji i poljoprivrednoj
mehanizaciji AGRO ARCA 2022. -
zlatnu medalju u kategoriji Gastro
inovacija

Pomijesati svjeZi sir s kremom
od maruna te ga uz pomoé
vrecice za kreme poloZiti na
smokvenjak.

Desert se posluzuje na Zlici
na koju se na samo dno stavlja
fetica smokvenjaka, krema od
maruna te na vrh malo pekmeza
od smokve.
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Ziahtina s€
na Krku i
vinodolu
uzgaja od
davning, @
spomh‘ie se

u st@tu‘“m@

Krka i
Vrbn'IKG te
vinodolskom
zakoniku.

|

~7lahtina (Zlajtina, Belina) autohtona je hrvatska

bijela sorta grozda ¢ije podrijetlo, unato¢ brojnim

teorijama, nije to¢no utvrdeno.

Udomacila se na podrucju Hrvatskog primorja i

Kvarnerskih otoka i danas je gospodarski najznacajnija

i najrasprostranjenija autohtona sorta ovog kraja. Vina

Zlahtine sve su popularnija i osvajaju prestizne domace

i inozemne nagrade i priznanja, dok povrsine pod ovom

sortom rastu iz godine u godinu.

Ime je dobila po slavenskom pridjevu ,,Zlahtno* $to
znaci plemenito. I doista, vina Zlahtine odi$u plemenitom

Vodeéa sorta Kvarnerd i
Hrvatskog primorjc

Prema podacima APRRR-a iz 2019. godine,
u Hrvatskoj je povrsina pod Zlahtinom 152,97
hektara, od toga se u Primorsko-goranskoj
Zupaniji nalazi 88%. Zlahtina je vodeca sorta
podregije Kvarner i Hrvatsko primorje gdje
zauzima 62,48% vinograda, a 2019. godine

u prometu je bilo 9 627,52 hl Zlahtine Sto

je &inilo 74,57% svih proizvedenih vina u
Primorsko-goranskoj zupaniji tj. oko 1,40%
vina proizvedenih u Hrvatskoj.

Zlatrna kapljica

“Vrbni¢ka Zlahtina dio

ie vrbni¢kog Zivljenja,
neizostavna kada se slavi i
kada se tuguje. Zlatna jeto
kapljica natopljena zZnojem
vrbnickih tezaka, koja je
Vrbniku stoljeéima pruzala
mogucnost za opstanak,
aidanas pruza razlog za
ostanak u rodnom mjestu.” —
PZ Vrbnik

ljepotom, svjezinom i privlacnim aromama. Osim vina,
Zlahtina daje i ukusno stolno grozde bogatog okusa.
Zlahtina je najrasirenija je na otoku Krku na koji dolazi
80-ih godina 19. stoljeca, a u Vrbnickom polju udomacila
se izmedu dva svjetska rata. Najveci proizvodac vina
od Zlahtine u priobalju je Vinska kuc¢a Pavlomir koja
je dugogodi$njim trudom vratila ovu plemenitu sortu
Vinodolu. U manjim koli¢inama moze je se pronai u
istarskim vinogradima, a vjerovali ili ne, Zlahtina se uzgaja
ina turskom otoku Bozcaada gdje ju je prenio austrijski
vinogradar dr. Hermann Gareis.




Monika Neral

Mlada rije¢anka Monika Neral diplomirala
je strane jezike i knjizevnost u ltaliji gdje se
“desila” i ljubav prema vinu. Sommelierka
je s tre¢om razinom WSET, prva i (za sada)
jedina zena u Hrvatskoj s medunarodnom
zlatnom ASI diplomom i treca finalistica
Prvenstva Hrvatske u sommelierstvu 2021
godine. Promotorica je kvarnerskih vina, a
od nedavno i ambasadorica Udruge Kvarner
Wines. Kroz svoju tvrtku Vinner zelja joj je na
jedan drugaciji, profesionalan i zabavan nacin
sljubiti svoje dvije najvece zivotne strasti —
strane jezike i vino.

W A

N

MLADA

Stil po kojem je sorta najpoznatija je svjeza i
mlada Zlahtina. Radi se o vinu koje je stavljeno
na trzi$te odmah godinu nakon berbe i
proizvodi se na nacin da se pobrano grozde
odmah pre$a, most se ostavi da fermentira,
stabilizira, vino se buteljira u rano proljece i
spremno je za prodaju.

Mlada Zlahtina je slamnatozute boje, ima
lijepe njezne vocne i cvjetne arome svjeZeg
limuna, breskve, jabuke, bazge, magnolije i
irisa. U praksi je suha, mineralna ovisno o tlu
gdje je vinograd posaden, s dobrim kiselinama
i laganim tijelom. Ovo je vino pozeljno popiti u
roku godinu dana, servirajudi ga na 10°-11° C
u ¢asi za bijelo vino uz bijelu ribu s laganijom
strukturom kao na primjer riblji carpaccio s
emulzijom limuna i narance.

}

LABSPOLY

ODLEZANA

Odlezana Zlahtina je, za razliku od svjeze,
poslije fermentacije odlezala u inoxu ili u
drvenim ba¢vama jos jedan odredeni period
vremena §to ju zaokruzi Sirinom mirisa i
bogatstvom okusa i, ako vinar to Zeli, odlezala je
ina vlastitim kvascima (metoda pod nazivom «
sur lie « ). Ova Zlahtina ima zlatnu boju, arome
zrelog voca poput breskve, marelice i dunje i
otvara se prema kompleksnijim aromama koje
dolaze od odlezavanja u drvu i od sur lie-a kao
$to su orasasti plodovi, med, tostirani kruh i
vanilija.

Inace je suha, svjeZa, punog tijela i s umjerenim
alkoholima. Idealna za popiti u roku 5-6
godina od stavljanja na trZiSte na 12°-13° Cu
burgundijskoj ¢asi uz jela s ve¢om strukturom i
dugotrajnim okusom poput kremoznog riZota sa
$kampima i naribanim muskatnim oras¢i¢em.

JLARFIERA




PJENUSAC

Kako se dobije pjenusava Zlahtina? Dvije
su metode, pocevsi uvijek od mirnoga vina u
kojemu se potakne sekundarna fermentacija
dodajuci $ecer i kvasce i tako dobivajuci
mjehurie u vinu. U Charmat metodi, ovaj proces
se desava u tanku, dok se u tradicionalnoj metodi
desava u boci gdje vino odlezava jedno vrijeme
na kvascima.

Zlahtina proizvedena Charmat metodom ima
velike mjehurice, arome limuna, limete i zelene
jabuke, svjeza je, leprsava, idealna za piti u vru¢im
ljetnim danima kao aperitiv ili uz riblje kanape
zalogajcic¢e dobro rashladena na 6°-8° C u flute ili
tulip casi.

Zlahtina proizvedena tradicionalnom metodom
ima sitne i brojne mjehurice, arome citrusa ali
iarome odlezavanja na kvascima u boci poput
putra, croissanta i tostiranog kruha, svjeza je,
dugotrajna u ustima i na 6°-8° C u $irokoj tulip
Casi ¢e sigurno uljepsati pocetak nekog druzenja
uz fine zalogajcice.

sortu Zlahting imamo prilike probati u raznim stilovima: od

svieZe i mlade, odleZane, pjenusave, macerirane pa sve do
slatke varijante. Kojim tehnikama se svi stilovi proizvode,
na koji naéin bi Zlahtinu sommelier organolepti¢ki opisao
u svim svojim oblicima, u kojoj ¢aisi i na kojoj temperaturi bi
ju posluzio i uz koju hranu sljubio, za PegeZeljac objasnjava
Monika Neral, sommelierka i viasnica tvrtke Vinner.

MACERIRANA

Sto je to macerirana Zlahtina? Metoda
proizvodnje crnog vina se primjeni, u ovom
slucaju, bijelom vinu. Grozde koje se pobere
ne ide odmah na presanje, nego se pusti da
fermentira i macerira u kontaktu s koZicama
od kojih bijelo vino dobije intenzivniju boju i
kompleksnije arome; nakon toga, vino odlezava
odredeno vrijeme, stabilizira se i buteljira.
Macerirana zlahtina ima intenzivnu narancastu
boju, arome zrele breskve, meda, dunje i rogaca,
njezne tanine od kozica i dobre svjezine.
Posluzujudi ga na 13°-14° C u ¢asi za crno vino
da sve njegove arome mogu prodisati, moze se
uZivati u njemu meditativno bez hrane ili uz
egzoti¢na vijetnamska, kineska ili tajlandska
jela, bas zato $to je vino samo po sebi posebno i
egzoticno.

SLATKA

Secer na kraju je svakako dessertno
vino od Zlahtine. Metoda se na
talijanski naziva “appassimento’:
grozde se pobere malo kasnije nego
regularna berba te su bobice punije
$ecera, potom se jos pusti prosusiti
kako bi isparila voda i ostao Cisti
koncentrat Secera i jakih aroma.
Nakon toga, nastavlja se sa istim
procesom kao i za bijelo odlezano
vino. Boja koja se dobije je intenzivna
od zlatno-zute do jantarne boje, arome
zrelog i prosusenog voca poput §ljive
i smokve, marmelade, meda, rogaca
i cimeta; vino je slatko, svjeZe, punog
tijela i dugotrajno ustima. Servira se na
6°-7° C u maloj ¢asi za slatko vino uz
deserte, suhe kolace ili suho voce.

AISPINA
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PiSe: doc. dr. sc. Slavica Dudas,

voditeljica preddiplomskog stru¢nog studija
Odrzivi agroturizam Veleucilista u Rijeci

imijan nosi struéni naziv Thymus vulgaris

L. i svrstava se u botanicku porodicu
usnaca (Lamiaceae). Familija s timijanom su i
origano, mazuran, ruzmarin, lavanda, melisa,
paprena metvica, bosiljak, kadulja i jos$ jedan cijeli
niz biljaka koje pronalazimo samonikle u nasoj
prirodi.

U hrvatskom jeziku, viemenom je stvoreno
raznoliko nazivlje za timijan, regionalno ga
razlicito nazivaju; od bakina dusica, bukovica,
Cabrac, divlji bosiljak, materinka, pepris, popovac,
timijan, vusica do vrisaka i dr., stoga je bitno
poznavati stru¢ni, latinski naziv biljke da ne bi
doslo do zamjene.

Za timijan mozemo re¢i da je zimzeleni
polugrm, koji rijetko naraste preko 40 cm visine,
ipak visina rasta ovisi i o karakteristici sorte.
Porijeklom iz regije zapadnog Sredozemlja,
prilagoden je umjerenoj do suhoj klimi s puno

\ Gy
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sunca i bez pretjeranog vlazenja.
Timijan voli toplinu (termofilna je
biljka) i osunc¢ana mjesta (fotofilna
je biljka). Tlo za uzgoj treba biti
dobro propusno, ocjedito zbog negativnih
ucinaka i truljenja korijena u slu¢aju nakupljanja
vode. Dobro uspijeva i na stjenovitim tlima
potpuno neprikladnima uzgoju mnogih drugih
biljaka, $to omogucuje ekstenzivnu poljoprivredu
i iskori$tavanje nepogodnih terena. Veliki
pokazatelj da je ova kultura idealan izbor za
ekolosku proizvodnju jest ¢injenica da zbog
repelentnih svojstava hlapivih ulja, $tetocine
rijetko napadaju ovu kulturu. Lako ga je uzgojiti
i odrzavati u svome vrtu, viSegodisnja je biljka. U
prirodi dozivi 10 do 15 godina starosti, u nasadu
ostaje najcesce dvije do tri godine zbog ostecenja
grmica i izmrzavanja tijekom zime uvjetovanog
intenzivnom eksploatacijom i mehani¢kim
ostecenjima grmica kod kosnje.

Od bioaktivnih tvari timijan sadrzi jedan
cijeli niz tvari: mnoge flavonoide, fenolne
antioksidanse poput zeaksantina, luteina,
pigenina, naringenina, luteolina i timonina te
fenolne spojeve kao $to su timol i karvakrol.

Svjezi timijan jedan je od biljaka najbogatijih
antioksidansima, od kojih prevladava fenolna
komponenta timol i u manjem udjelu
karvakrol. U kontinentalnim dijelovima

LIERARNA -~ sl

Timijan,

poznat po svojim
aromatiénim

i ljiekovitim
karakteristikama,

koristen je nekoliko

tisu¢a godina prije Krista, a
koristi se i dan danas te se
uzgaja u nasadima, a postoje i
selektirane sorte za uzgoj

u razlic¢itim klimatskim

uvjetima

suradnji s Veleugilistem u Rijeci,

U studenti struénog studija OdrZivi
agroturizam u starosusickom kompleksu
CPRR-a zasadili su 2000 sadnica
majéine dusice - Thymus vulgaris L. ,
Prva maj¢ina dusica s pokusnog polja
od 300 metara kvadratnih destilacijom
vodenom parom preradena je u etericno
ulje i hidrolat u novootvorenom pogpnu
za preradu Centra za poljoprivredu i
ruralni razvoj.
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Destilacija |
timijana
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Postoji vise receptura za i;radu |i}§era
od timijana, donosimo vam jedan siroko
rasprostranjen i koristen recept

Vrijeme pripreme: 30 minuta + maceracija u
Liker alkoholu 2 tjedna
Sastojci: ;
Qd e vrhovi timijana u cvatu (moze i limunski
ﬁmii@ﬂ@ timijan Thymus X citriodorus), jedan buket,
a. 250-300 9
« 500 ml alkohola za hranu
e 400 g Secera
e 500 mlvode

Europe dominiraju viSegodi$nje sorte otporne
na niske temperature, a po sastavu kod njih
dominira timol. U obalnom, suptropskom dijelu
Europe dominiraju sorte osjetljive na nisku
temperaturu, u kontinentalnom dijelu bi te sorte
bile jednogodisnje i tijekom zime bi izmrzle u
potpunosti. Kod ovih sorti dominira fenolni
sastojak karvakrol.

Zahvaljujudi svojim sadrzajem ljekovitih
komponenti, vitamina i minerala, timijan se
odlikuje antimikrobnim, antioksidativnim,
antikancerogenim, antifugalnim i antivirusnim
djelovanjem. Kao bogati izvor fitokemikalija i
bioaktivnih komponenta, izrazito je koristan
u slucajevima raznih crijevnih infekcija,
protiv gljivica i kvasaca kao npr. Candida
albicans. Timol je pokazao i antimikrobno
djelovanje prema Salmonelli i Staphylococcusu.
Antisepticka svojstva timijana ¢ine ga korisnim
tonikom za imunoloski sustav kod kroni¢nih,
osobito gljivi¢nih infekcija, kao i u¢inkovitim

Postupak pripreme: .

o Lagano operite i dobro osusite timijan.

o Zavezite timijan u buket i stavite u staklenu
posudu (teglu). :

o Dodajte alkohol i ostavite da se macerira
oko dva tjedna u mraku, s vremena na
vrijeme protresite teglu. .

e Nakon 2 tjedna maceracije procijedite
alkohol u novu staklenu bocu

e Pripremite gecerni sirup kuhanjem vo_de
sa Se¢erom dok se potpuno ne otopi.

o Ostavite $ecerni sirup da se ohladi. .

U procijedeni alkohol dodajte Secerni sirup.

Dobro promijesajte.
Liker ostavite da odstoji 3-4 dana kako

bi se sastojci sjedinili u potpunosti. '
lijekom za infekcije prsnog kosa kao $to su ( " Liker od timijana konzumirate vrlo hladan, bolje
bronhitis, hripavac i pleuritis. Najpoznatiji je dolazi do izrazaja njegov OKUs.
sirup protiv kaslja od timijana. On se takoder
koristi kao svjezi ili suhi zacin, a od timijana se
izraduje i biljni liker.



vrhunska kapljica iz Kuée vina

ivan Katunar

Uopuétenoj atmosferi Kagetice
svoja su vina predstavili

Egle i Ivan, vrijedni vinari Kuce
vina Ivan Katunar. Njihova su

vina osvojila brojna domaca i
inozemna priznanja i nagrade, a
ove su godine posebno ponosni na
osvojena zlata na PAR Wine Award
International 2022, VinlIstri 2022

i Concours International de Lyon.
Cestitke Katunarima uputio je i
zupan Zlatko Komadina, poZelio
uspjeh u daljnjem radu te im
zahvalio na promociji naseg kraja
kao vrhunske eno-destinacije.

Kvarner wWines

35 ﬂ | 'I"'""- UKaéeticije odrzana
'm tiskovna konferencija

rnera proglasila

Kasetica i CPRR na
Danu poslovnih
mogucnosti
Veleuéilista u Rijeci

sklopu proslave godi$njice

Veleudilista u Rijeci, Centar
za poljoprivredu i ruralni razvoj
i Kagetica primorsko-goranska
sudjelovali su na Danu poslovnih
mogucnosti. Najvise vremena
proveli smo u razgovoru sa
studentima preddiplomskog
studija Odrzivi agroturizam koji su
zainteresirani za karijeru u nasoj
Ustanovi. Mnogi od njih ve¢ sada
suraduju s Centrom i Ka$eticom
gdje obavljaju stru¢nu praksu.

Ambasadore

Udruzenja Vina Kvarnera ¢iji
¢lanovi nizu uspjeh za uspjehom
na poslovnom planu. Uz brojne
domace i medunarodne nagrade
i priznanja, posebno su ponosni
na aktivnosti na promociji
autohtonih kvarnerskih vinskih
sorti. Na druzenju s medijima i
partnerima u Kasetici, UdruZenje
Kvarner Wines proglasilo je
Ambasadore Kvarner Wines —
Ines Mati¢ Mateskovi¢, Lucija
Matijevi¢, Monika Neral, Martina
Skarica, Marinela Mrkonja,
Caslav Matijevi¢, Klaudio Jur¢ié i
Tomislav Pavlesic.

Medhni poljubaic

Na Dan Svetog Valentina
u Kasetici je odrzan

Medni poljubac, tradicionalna
manifestacija u organizaciji
CPRR-a i Udruge za promociju

i primjenu ekologke péelarske
etike ,,Biopcela‘ Posjetitelji su
imali prigodu kusati vise od

70 medova koji su sudjelovali
na natjecanju u kvaliteti meda
»Zlatno uliSte“ i natjecanju meda
od kadulje ,,Salvia Aurea“ uz
stru¢no tumacenje senzorskih
analiti¢ara meda, ¢lanova
HUSAM-a. Zbog velikog
interesa, inace jednodnevna
degustacija produZena je na 5
dana, a Kasetica je zasigurno bila
najslade mjesto u gradu.
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Kréki prsut obitelji
Zuzi¢ proglasen
najboljim u Hrvatskoj

Kasetici primorsko -

goranskoj odrzana je
promocija priuta obitelji ZuZi¢
koji je na nedavno odrzanoj
manifestaciji ,,Dani hrvatskog
pruta“ u Splitu proglasen najboljim
u Hrvatskoj. Zuzi¢ima je to
druga $ampionska titula na ovom
prestiznom natjecanju u nimalo lakoj
konkurenciji. Kréki prsut prvi je
zadti¢eni hrvatski proizvod na nivou
Europske unije, a u obitelji Zuzi¢
proizvodi se generacijama. Vjekoslav
i Klaudija otkrivaju da je tajna
uspjeha prije svega veliko strpljenje,
optimalni uvjeti i briga oko svakog
pojedina¢nog proizvoda.




Scajmovi na Korzu i
Trgu 128. brigade
HV-a u Rijeci

Vec’ dugi niz godina

u Rijeci se odrzava
Prodaja i promocija autohtonih
proizvoda Primorsko-goranske
Zupanije u organizaciji Centra

za poljoprivredu i ruralni razvoj
PGZ-a iu suradnji s Gradom
Rijeka koji omogucava koristenje
prostora bez naknade. Ove su
godine odrzana dva petodnevna
sajma autohtonih proizvoda

na Trgu 128. brigade HV-a i
rijeckom Korzu, a oéekuju nas jo$
dva na jesen. Prilika je to koju
su prepoznali brojni proizvodaci
iz KaSetice za promociju svojih
proizvoda, a osim promocije
organizacijom ovog sajma CPRR
PGZ nastoji direktno pomoéi
proizvodac¢ima u jacanju trzita i
indirektno utjecati na cjelokupni
gospodarski razvoj nase Zupanije.

P
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Eno-gaistro
spektak! wWine Ri

rajem svibnja odrzan je

V. Medunarodni festival
Wine Ri.  Ovogodisnje izdanje
jedinstvenog eno-gastro festivala
imalo je i jedinstveno atraktivnu
lokaciju uz samo more. Luksuzni
$ator na Gatu Karoline Rijecke
okupio je brojne poklonike dobre
kapljice koji su mogli kusati vise
od 50 etiketa kvarnerskih vina s
naglaskom na autohtone vinske
kvarnerske sorte. Osim vinara,
na WineRi festivalu predstavili
su se i proizvodaci sireva, prsuta
i suhomesnatih delicija, rakija i
likera. Kao i prethodnih godina,
CPRR PGZ bio je sponzor
festivala.
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Promocija pivovare
Moréi¢ u Kasetici

Kasetici je odrzana

promocija proizvoda
pivovare Mor¢i¢ . Ova mala
craft pivovara obiteljski je
poslovni poduhvat Elvia Kal¢i¢a
i supruge Kristine Uljani¢
Kal¢i¢, smjestena u rustikalnoj
obiteljskoj starini u Velom
Brgudu. Tu nastaje ekskluzivno
pivo velike kvalitete od sto posto
prirodnih sastojaka — american
pale ale i india pale ale. Zelja im
je kroz pivo promovirati i na$
kraj pa tako svaki proizvod pric¢a
pri¢u — o Mor¢icu, torpedu, a
uskoro ¢e na trziste plasirati i
crnu pivu posvecenu zvoncarima
i karnevalu.

.

Kasetica na Sajmu poljoprivrede Agro
Terra istra u Pazinu

Predstavili smo proizvode
nase Zupanije na sajmu
poljoprivrede AgroTerra Istra
2022 odrzanom u Pazinu

od 22. do 24. svibnja. Prvi
veliki sajam poljoprivrede u
Istri omogucio nam je sjajnu
promociju proizvodaca iz
Kasetice i razmjenu iskustava s

proizvodacima iz drugih Zupanija.

svjetski dan multiple
skleroze 2022

Na poziv Drustva multiple
skleroze Primorsko-

goranske Zupanije, Kasetica

je imala Cast sudjelovati na
proslavi Svjetskog dana MS-a.

U iznimno ugodnom ambijentu
u Kostreni predstavili smo rad
Kasetice primorsko-goranske
brojnim okupljenim ¢lanovima i
prijateljima Drustva.

= - ‘
Simpozij odrziva
poljoprivreda i
ruralni turizam
2022

Usklopu Dana Veleucilista

u Rijeci u povodu 24.
obljetnice od osnivanja odrzan
je minisimpozij pod nazivom
,Odrziva poljoprivreda i
ruralni turizam®. Dvodnevni
minisimpozij s medunarodnim
sudjelovanjem okupio je domace
i strane stru¢njake iz znanosti
i gospodarstva, a raspravljalo
se 0 aktualnim temama u
agronomiji, poduzetnistvu i
turizmu. U sklopu simpozija
odrzano je predavanje o
promociji autohtonih proizvoda
u Primorsko-goranskoj Zupaniji
tj. projektu Kasetica.
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pecifi¢nog je okusa, mirisa i Satiranih

plavo-ljubicastih listova, a i sam nac¢in
tradicionalnog uzgoja je poseban. Sjeme kupusa
sijalo se na udaljenim ,,kapuzi§¢ima“ koja su se
nalazila na 300 do 400 metara ve¢oj nadmorskoj
visini. Na taj bi se nacin iz sjemena razvile
samo snazne mladice, a zbog osjetno hladnije
klime, bile su zasticene od nametnika. Krajem
mjeseca lipnja tj. ,,ob Antonji nakon prvega
dazja“ presadnice su se sadile u prethodno
pripremljenu zemlju u dolcima.

Mladice su davale ¢vrste i velike glavice
kupusa izuzetne dugotrajnosti, kvalitete i okusa,
bilo da se konzumirao svjez ili kiseo.

Nekada se uzgajalo na desetine tona
ovog slasnog kupusa, no zbog
depopulacije tih krajeva, s manje
»glava po selu® bilo je i sve
manje glavica brgujskog

Bliske sorte

lako potjece sa
podrucja Malog i Velog
Brguda, sorte bliske tzv.
»plavom* kupusu sadile
su se i u okolici. Tako
u Munama mozemo
pronaci “munski kapuz”,
u predjelima uz slovensku
granicu “brkinski
kapuz”, a uzgajao se i
sa istarske strane Ucke
i Cidarije. Vjeruje se
da je sli¢an kupus jo$
od srednjeg vijeka bio
prisutan diljem sjeverne
i srediSnje Europe,
a i danas se kupus
sliénih karakteristika
kao autohtoni uzgaja u
Nizozemskoj i Njemacko;.

Ja &,

Brgujski kapuz, autohtona
je hrvatska sorta kupusa od
davnina poznata na podrucju
Liburnije i Kastavstine. Danas
samo nekoliko domadéinstava
na podrucéju Malog i Velog
Brguda uzgajaju i ofimaju
zaboravu ovu slasnu
namirnicu

Prednjaci pred drugima

Do sada je provedeno niz istrazivanja vezanih
uz brgujski kapuz no struénjaci se nisu usuglasili
oko latinskog nazivlja ove sorte. Institut za
poljoprivredu i turizam iz Poreca 2018. godine
proveo je analizu na nekoliko sorata kupusa
proizvedenih u poznatim regionalnim sredistima
te kulture u Hrvatskoj. IstraZivanje je pokazalo da
brgujski kapuz prednjaci pred drugima u 11 od
14 analiziranih parametara.

kapuza. Danas se uzgaja u jo$ samo nekoliko
domacdinstva na podrucju Velog i Malog
Brguda u Op¢ini Matulji, pa je s ciljem zastite
izvornosti i regionalnog porijekla te obnove
proizvodnje ove jedinstvene sorte krajem
2019. godine osnovana Udruga proizvodaca
brgujskog kapuza ,,Brgujski kapuz*
Postujudi lokalnu tradiciju uzgoja, sorta
brgujski kapuz u postupku je standardizacije,
selekcije i uvodenja modernih agrotehnickih
zahvata u postupak proizvodnje. Projekt je to
kojeg provode jedinica lokalne samouprave i |
Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj PGZ ‘
kroz Institut za poljoprivredu i turizam
u Pore¢u u kojem se proizvodi sjeme \
brgujskog kapuza i vrSe znanstveno-
strucna istraZivanja.



Objekt za preradu voca

Poéetkom travnja, preradom vi$e od tone
svjezih jabuka, zapoceo je s probnim ra-
dom Objekt za preradu voca, investicija ukupne
vrijednosti preko cetiri milijuna kuna nami-
jenjena svim zainteresiranim proizvodacima
Primorsko-goranske Zupanije.

Novi pogon smjesten je u Staroj Susici u
sklopu zupanijskog Centra za poljoprivredu i
ruralni razvoj, a u obnovljenom objektu nalaze
se rashladna komora veli¢ine 20m?, susara,
linija za proizvodnju sokova, kotao za dzemove,

B\

ntra za poljoprivredu i ruralni razvoj Primorsko-goranske Zupanije

U staroj susici zapoéeo

je s radom Objekt za
preradu voca Centra za
poljoprivredu i rurclni
razvoj Primorsko-
goranske Zupanije. Kako
je slikovito pojasnio Zupan
Zlatko Komadina prilikom
obilaska pogona: ,$to je
uljara za Primorje, ovaj
Objekt je za goransku
pri¢u*

acetator, destilator za alkoholna pica te destilator
za eteri¢na ulja. Ovisno o interesu proizvodaca,
ovoj ¢e bogatoj opremi biti dodana i punionica
meda te linija za proizvodnju satnih osnova.
Kroz probni rad pogona svi su zaposlenici
CPRR-a prosli proizvodne procese i intenzivno
radili na edukaciji kako bi $to kvalitetnije
upoznali buduce korisnike s moguénostima
objekta. Proizveden je prirodni pasterizirani sok
od jabuke, ¢ips od jabuke, rakija te, u suradnji
sa studentima i profesorima studija Odrzivog
agroturizma Veleu¢ilista u Rijeci, eteri¢no
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usicki Centar za pol]oprivredu
u buduénosti ¢e postati
i turisticki zanimljiva destinacija. U
susjedstvu se veé nalazi iznimno
atraktivan postav JU Priroda Centar
22 velike zvijeri, a U planu je osmisliti i _
projne druge sadrzaje koji ¢e prezentirati
poljoprivredu i tradiciju ovo9 kraja.
Turistickoj ponudi Gorskog kotara tako
e se pridruZiti Goranska kuéa“ koja
¢e posjetiteljima nuditi uslugu smjestaja  ©
i ugostiteljske sadrzaje, Objekt za
promociju pcelarstva, ptelarske tradic"!ie
i medova Primorsko-goranske Zupanije
te posietitel]ski centar edukativnog
Kkaraktera ,Kuca gljiva‘“.

Staros!
i ruralni razvoj

.Zelja nam je da
ovdj prostor u
staroj Susici
istodobno bude i
turisticki
zanimljiva lokacija,
i mjesto gdje se radi
i privreduje, kao i
odrediste gdje ¢e
se puno toga modi
nauéiti« - Zupan
zlatko Komadina

|

ulje i hidrolat od maj¢ine dusice uzgojene u
Staroj Susici. Centar za poljoprivredu podigao
je brojne vlastite nasade, a plodovi s nasadag
aut(.)hFonih starih sorti voc¢aka i bobi¢avog voca
Kkoristiti ¢e se u proizvodnji vlastitih proizvoda
teza e.c.lukaciju. Naime, objekt je uz primarnu
funkciju prerade, namijenjen i edukaciji stude-
nata ’odriivog agroturizma Veleuc¢ilista u Rijeci
koji ¢e tu moci obavljati stru¢nu praksu.

Nakon izrade kvalitetnog plana rada temelje-
nog na izratunima maksimalne i minimalne]
koli¢ine voca za preradu, utroska energije i
vremenskog perioda potrebnog za za svaki od
procesa prerade, Objekt ¢e krenuti s uslugom




I

prerade za zupanijske proizvodace. Buduti ST
da je Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj
proracunski korisnik Primorsko-goranske
Zupanije, sama usluga prerade voca nece se
napladivati ve¢ ¢e zainteresirani korisnici placati
samo vodu, energente i ambalaZu.

Tijekom nekoliko posljednjih godina na
podrudju Primorsko-goranske Zupanije [~y
zasadeno je viSe od 200 hektara novih povr$ina
jagodicastim, bobicastim i ostalim vo¢em, a
prerada je do sada bila jedan od ve¢ih problema
proizvodaca nase Zupanije. Vjerujemo da ce
ovaj objekt biti iznimno koristan i dati veliki
doprinos njihovom radu.




O T L e

-

T

-

T e wl W

Ay

W TR TR T e T T S W R e e

o

S

.

W

Ty

T e O R e e S L S SO

Dobitnici, PegeZeljac br. 4

Tocne odgovore i vase podatke s naznakom  Imena sretnih dobitnika nagradne igre ,Primo i Goro pitaju i nagraduju‘ 4.
ZA NAGRADNU IGRU - PEGEZELJAC  broja Pegezeljca izvuéena su 26. svibnja 2022. godine u emisiji Zupanijske

posaljite nam (najpovoljnije na dopisnici) ili osobno donesite  teme na Kanalu Ri.

do petka, 30. rujna 2022. godine na adresu:

Kaseticu s autohtonim proizvodima osvojili su:

Centar za poljoprivredu i ruralni razvoj PGZ 'ITP_H"T !

Stara Susica, Karolinska cesta 87, 51314 Ravna Gora - Milan Radivojac iz Rijeke, Drage Séitara 3 | i S
- Marijana Junicic iz Rijeke, Tina Ujevica 22
Nagrade za toéne odgovore: - Ozren Gallat iz Rijeke, Franje Candeka 36

3 kasetice s autohtonim proizvodima

Imena sretnih dobitnika objaviti éemo u iduéem broju PegeZelica  Cestitamo dobitnicima nagrada 4. broja PegeZeljca - svoje Kagetice s
autohtonim proizvodima mogu podici
u Kasetici, Krojacka 1, Rijeka radnim danom od 9 do 15 sati
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