MIRISI I OKUSI HRVATSKE LIBURNIJE

Program obnove i razvitka proizvodnje hrane
u Primorsko-goranskoj Zupaniji

1.

Sto je Liburnija ? Riznica unikatnih dragulja prirodne, povijesne i kulturne
bastine. Simfonija raznolikosti slika i zvukova, mirisa i okusa.
Danasnja Primorsko-goranska zupanija zapadni je dio te drevne misti¢ne
pokrajine, Sto poput vezivnog tkiva u prostoru i vremenu spaja i razdvaja
magicnu Istru i miriSljavu Dalmaciju, plavu Adriju i zlatnu Panoniju.
Mediteranska i kontinentsko-europska, kozmopolitska i domaca. Sazdana iz tri
razliCite, a ipak tijesno sljubljene cjeline: krskoga primorja, kvarnerskog otocja
i Sumovitog Gorskoga kotara.

2.

Prirodu ovoga kraja resi rijetka bioloska raznolikost. Zupanijski prostor
od 3,6 tisuca Cetvornih kilometara pleter je tipicnih stanista bilja i Zivotinja
srednje Europe, Alpa, krSa Dinarida i Sredozemlja. Krajobraz mu se dramatski
mijenja. Od gologa krsa, makije i gariga do Suma hrasta crnike i pitomog
kestena, bukve i jele, alepskog i crnog bora. Od gorskih i krskih pasnjaka i
livada do ljudskom rukom obradenih ili zapustenih oranica i vrtova, vo¢njaka i
vinograda. Primorske i goranske Sume skrivaju brojne medvjede, vukove,
divlje svinje, risove, jelene, srne i divokoze. Strastveni ljubitelji prirode uzivat
¢e u slobodnom letu bjeloglavog supa i orla zmijara. U skokovima dupina. U
bogatstvu podmorja.

3.

Zemljopisni polozaj ovog dijela Hrvatske, najkrace spojnice civilizacija
Sredozemlja i Srednje Europe, katkada bijaSe njegova blagodat, a katkada
prokletstvo. Stoga je Zupanijska povjesnica bogata i raznolika koliko i
njezina prirodna bastina. Na tom su se malom prostoru, kao na gradskom
trgu, stoljecima susretali, Zivjeli, trgovali, stapali ili sukobljavali razliciti ljudi,
narodi i svjetonazori. Iskustvo Zivljenja je tisu¢lje¢ima dugo ali pamti svoje
prastanovnike: ratoborne Japode i gusare Liburne. Ne zaboravlja ni grcke
moreplovce niti keltske konjanike. Rimljani kroz dugih sedam stoljeca gradiSe
ceste, utvrde i mostove, a Goti i Avari ih u hipu razrusise. U sedmom stolje¢u
anno domini Liburnija postade hrvatskom i takva osta do danasnjih dana.
Sjedinjena ili podijeljena, slobodna ili pokorena. U inat Karlu Velikom,
madarskom kralju, mletackom duzdu, turskom sultanu, Habsburgu,
Napoleonu, talijanskom duceu i srpskome vozdu.

4.

Saga o liburnijskoj kulturnoj bastini sadrzi brojna poglavlja. O tisuéljetnoj
konstanti naseljenosti njenih prostora. O bogatstvu spomenika razlicitih
kultura. O kraljevima hrvatske krvi Tomislavu i Zvonimiru. O vlastitom pismu —




glagoljici. O bogosluzju na narodnom jeziku — glagoljanju. O vjekovnim
gradanskim pravima njenih polisa i slobodnih opcina. O knezovima
Frankopanima i Zrinskima. O umjetnosti, obrtu, tiskarstvu i izumima rodenim
na njenom tlu. A izgovorena je i opet raznolikim hrvatskim jezikom —
autohtonom c¢akavicom, kajkavicom i Stokavicom.

5.

Naseljenost nekog prostora prati tradicija poljodjelstva i ribarstva, zivotne
niti bitka gradova. Uostalom, plodovi zemlje, voda i mora, uz osobenosti
autohtone kuhinje, medu globalnim su temeljima kulturnog identiteta svakog
naroda, regije i drzave.

6.

Koncem dvadesetog stoljec¢a Primorsko-goranska zupanija doseze najvisi
stupanj svog viSemilenijskog razvitka i uspona. NaZalost, taj je razvitak
nerijetko bio centraliziran, neplanski i neravnomjeran. Gotovo u cjelosti
zanemareno je poljodjelstvo. Zapustane su rijetke oranice, zaboravljani
maslinici, voénjaci i vinogradi, stoka se sve manje drzala, tiho su nestajale
pojedine kulture i tradicijske proizvodnje. Postupno i neumitno, nestajao je
neprocjenjivi dio Zupanijskog identiteta i posebnosti. Umjesto simfonije
raznolikosti mirisa i okusa stvarala se regionalna neprepoznatljivost prikrivena
laZnim internacionalizmom.

7.

Uspostava neovisne hrvatske drzave i zupanijske lokalne samouprave prekida
opisani put bez povratka. Zupanija za svoj razvojni pravac odabire odrzivi
regionalni razvitak i Agendu 21, a njen Odjel za gospodarstvo pocinje
provoditi dugoro¢ni Program obnove i razvitka proizvodnje hrane,
temeljen na jedinstvu raznolikosti, autohtonosti i kakvoci domacih proizvoda
te tradicijskom obiteljskom gospodarstvu.

8.

Zupanija je takoder odbacila razvitak konvencionalnog u korist ekolo$kog
poljodjelstva, sustava gospodarenja koji tezi eticki prihvatljivoj, ekoloski
Cistoj, socijalno pravednoj i ekonomski isplativoj proizvodnji hrane. Sustava
koji ne unistava prirodu vec uvelike doprinosi njenoj zastiti, obnavljajuci
umorna tla, zatrovane vode, zagadeno more, ugrozeno bioloSko raznovrsje i
naruseni prirodni krajobraz. Sukladno najboljim europskim demokratskim
tradicijama, partneri lokalnoj samoupravi u tom procesu preobrazaja ¢lanovi
su nevladine i neprofitne udruge Eko Liburnia, ¢lanice Medunarodne
federacije pokreta ekoloske poljoprivrede — IFOAM.

9.

Temeljni je cilj zupanijskog Programa kreiranje regionalne kosarice, do
vrha ispunjene kvalitetnim, ekoloski proizvedenim i autohtonim jelima i
pi¢ima. Kosarice koja ¢e na jedini mogudi i istinski nacin docarati osjetilima
svakog namjernika simfoniju raznolikosti lokalnih okusa i mirisa.




10. MASLINA

Maslina je sveto drvo. Simbolizira besmrtnost, plodonosnost, mir i izobilje.
Snagu, ljepotu i bezbjednost na putu. TiSinu, istrajnost, ljupkost i tananost.
Zlatno doba. Stablo joj je grb Mjeseceyv, a list znamen Zivotne obnove. 6000
godina prije Krista ¢ovjek dobi prvo ulje iz divljega ploda masline. Preobrazi
ga u pitomi plod tri tisuélje¢a poslije, na biblijskim prostorima Palestine i
Sirije.

Arapska mudrost uci nas da Mediteran seze do tamo dokle raste maslina, a
prosSiriSe je Sredozemljem fenicki i grcki moreplovci. Potonji donesoSe sadnice
ove plemenite biljke na liburnijske obale i otoke. MoZda to bijahu Jason i
Argonauti u potrazi za zlatnim runom, mozda ih grcki trgovci razmijenise za
balticki jantar. Ne zna se to¢no. Kultura uzgoja i prerade masline procvala je u
rimsko doba. Rimljani posebno cijeniSe ulje Istre i Liburnije zbog imperatorske
kakvoce tog “tekuceg zlata”, kako ga nazva Homer.

Mediteranski narodi nazivaju maslinu majkom. Nazalost, hrvatska pri¢a o
maslini nije ni lijepa niti romantic¢na. U posljednja je dva stoljeca broj njenih
stabala doslovce desetkovan, sa 30 na 3 milijuna. Stoga ne Cudi da je
zupanijski Program simbolicki zapoceo upravo s obnovom maslinarstva. U
Zupaniji je oko 230 tisuca stabala ulika, kako maslinu ovdje zovu. Uglavhom
od domacih odlika Debele, Naske, Rosulje, Slatke i Oblice. Program obnavlja
stare i podiZze nove maslinike, obucava maslinare suvremenim proizvodnim
tehnikama, oprema uljare, bdije nad kakvocom ulja, pokreée zupanijski
Centar i rasadnik autohtonih odlika. Zahvaljujuéi Programu i novome tosu
“Masline” u Puntu, visoka kakvoca liburnijskog maslinova ulja ponovno se
dokazala svijetu, i trziSno i znanstveno.

11. VOCE

Prema broju rodnih stabala maslina je Zupanijska kraljica, ali ne i jedina
vocka. Jedinstvena ekoloSka raznolikost Cini ovaj prostor rajem za ljubitelje
voca. Smokva preuzima i produzuje mediteransku medu tamo gdje sustaje
maslina - kaze se da Jug nije tamo "gdje smokva ne ni¢e i magare ne njace".
Uz smokvu tresnje i viSnje, breskve i marelice. Marun Lovranstine i creske
Tramuntane. Orah, lijeska, badem. Primorske i goranske $ljive, jabuke i
kruSke. Jagode i borovnice. Zupanijska koSarica puna je delicija od svjezeg i
preradenog voca. I tradicionalnih vocnih rakija.

12. VINOVA LOZA

Vinova je loza drvo Zivota i spoznaje. Plodonosan trs oznacava rodnost i
strast, a divlji laznost i nevjernost. Stoga se kaze da je maslina majka, a loza
ljubavnica. Tko joj se s ljubavlju i stra5¢u u potpunosti ne posveti, neka ne
ocekuje urod. Zupanijska pric¢a o drvetu Zivota potvrda je ove poslovice. Pred




pola stoljeca otok Krk se diCio sa svojih 2.500 hektara vinograda. Danas ih u
cijeloj Zupam]l nema niti 1.200 hektara. Brajkovac, Mejsko, Jarbola i Plavac,
Zlahtina, Zunic i Malvazija, Velika i Mala Brajda, Kamenina i Teran, Trojs¢ina i
Suscan — sve su to nazivi starih primorskih i oto¢nih odlika loze kOJe postupno
izumiru. Ljubavnicu nema tko ljubiti. Ni za ljubav njenog Ceda vina, Zivotne
tekudine, pi¢a otkrovenja i istine.

Sre¢om, ova priCa ima i svoje izuzetke. Poput starog grada Vrbnika nad
morem. Bog i Vrbencani znaju zasto njihovo polje zadrza svoje trse kada se
vinogradarstvo desetlje¢ima nije isplatilo. A upornost, strpljivost i ljubav
prema lozi i vinu njima se isplatila. Kao u bajci. Po¢etkom desetljeca tri
vrbenske zadruge, “Vrbnik”, “Katunar” i “Gospoja”, opremise svoje podrume
novim strojevima i primjenise suvremenu tehnologiju. I ponudiSe vinskim
znalcima novu i plemenitiju, Zlahtniju Zlahtinu. Uzbudljivi miris i okus ovog
kvalitetnog bijelog suhog vina preko noci postade u Hrvatskoj medu
najtrazenijim i najcjenjenijim.

Pri¢a o Vinodolu, kraju kojem vino dade ime, potpuno je drugacija. Ironijom
sudbine tu nove nasade drveta zivota tiho podigoSe prognani Vukovarci,
vrijedni ljudi koje rat protjera iz njihovih domova i od njihovih vinograda. U
“VUPIK"- ovom vinogradu tako susjedi postadosSe vinodolska Zlahtina i ilocki
Traminac te simbolicki povezase primorsku i panonsku Hrvatsku.

Cilj je Zupanijskog Programa obnoviti i proSiriti kulturu vinove loze i
unaprijediti proizvodnju njezine plemenite kapljice. Stvoriti regionalnu paletu
kvalitetnih autohtonih vina. Stoga poti¢e sadnju novih nasada i proizvodnju
loznih cjepova autohtonih odlika, osuvremenjuje stare i otvara nove obiteljske
podrume. Ukoliko Program uspije pronaci dovoljno istinskih zaljubljenika u
ovu hirovitu biljku, vrbnickoj Zlahtini ¢e se na stolovima vinskih Stovalaca
uskoro ponovno pridruziti i kvalitetna kastavska Belica, Bakarska vodica,
sus¢anska Trojscina, creski Teran, krcka Brajdica ili neko od vina ¢udesne
Kupske doline.

13. RATARSTVO I POVRCARSTVO

Anticki polis zadrza se na liburnijskim prostorima tijekom cijeloga srednjeg i
novog vijeka kroz pravnu ustanovu slobodne opcine. Gospodarsku podlogu
opstanka i zivota opéina predstavljase poljodjelske kulture Sto su se na
njenom Skrtom tlu uzgajale. Jer Liburnija je krSka zemlja na kojoj nikada nije
bilo moguce razviti intenzivno ratarenje kao u hrvatskom nizozemlju, plodnoj
Panoniji.

Primorsko-goranska Zupanija regija je nepovoljne strukture poljoprivrednih
povrSina. Na hektar obradivog zemljiSta dolaze dva hektara pretezito krskih
pasnjaka. Oranica i vrtova tek je 4% od ukupnog ozemlja, a taj oskudni
resurs moraju dijeliti krumpir, povrée, mahunarke, Zitarice i krmiva. Medutim,
raznolikost njezinih ekoloskih uvjeta osigurava uzgoj mnogih kultura i
garantira cjelogodisnju opskrbu trzista svjezim povréem. Naime, u svijetu se




pod povréem podrazumijeva oko 150 biljnih vrsta, a u Hrvatskoj je domaca
ponuda limitirana na nekih 20 vrsta, Cesto ograni¢enih koli¢ina i kratke
sezonske ponude. Od ogranicenosti prirodnog resursa veéi je problem taj sto
se vec desetljeima zasijavala tek trecina Zupanijskih dragocjenih oranica i
vrtova.

I evo nam opet tihih vrijednih ljudi vukovarskog “*VUPIK"-a iz vinogradarskog
dijela nase price. Njihove oranice u Pavlomiru ve¢ godinama opskrbljuju
Vinodolsko primorje rajéicom, paprikom, kapulom i salatom, dokazujuci da se
i u Liburniji u tehnoloskom dobu moze Zivjeti od zemlje. Program potice i
nadaleko poznati krumpir Gorskoga kotara i povrée primorja i otoka, kao u
primjeru plastenika krckog “Agroproma”.

14. LJEKOVITO BILJE | GLJIVE

Botanicari tvrde kako flora Zupanije broji preko 2.700 vrsta - gotovo koliko i
cijela, dvadesetak puta veéa, Austrija. Velika je to apoteka na otvorenom koja
nudi raznovrsje ljekovitih i aromaticnih biljaka, medu kojima i endemicne
kvarnersko-liburnijske biljike. Zeledi zastititi svoje prirodno bogatstvo
Zupanijski je Program potaknuo i ekoloski uzgoj ljekovitog bilja u gorju i na
otocima.

Primorske i goranske Sume poznate su i po gljivama. Proljetni i jesenji dazd
uputi svake godine poziv klobuku rijetkoga smrcka — marohlina, pozdravi
vrganja i blagvu, nakloni se rujnici i suncanici. A domaci ¢ovjek ukusnu gljivu
zarko ljubi. Toliko da katkad u Setnji Sumom pobere i poneku ludaru. Stoga
Program domacem Covjeku preporuca i nudi uzgoj garantirano bezopasnih,
a nista manje ukusnih dama sa SeSirom: Sampinjona, bukovaca i shii-taka.
Vedina uzgajivaca proizvodi ih u viSe-manje obi¢nim prostorima poput kuénih
podruma. “Gljiva” iz Vrbovskog je puno originalnija — njihovi Sampinjoni rastu
u zeljeznickom tunelu kroz koji vlak nije nikada prosao te u atomskom
sklonistu koje, Bogu hvala, nije posluzilo svojoj originalnoj namjeni.

15. STOCARSTVO

Prostor Primorsko-goranske Zupanije predodreden je za stoCarstvo. Kvalitetne
livade i pasnjaci Gorskoga kotara €ine ga tipi¢nim planinskim sto¢arskim
krajem. Krski pasnjaci priobalja i otoka slabije su kakvoce, pa se tu uglavnom
napasa sitna stoka.

16. GOVEDA

Bik je simbol rodnosti, muske rasplodne snage i kraljevskog dostojanstva.
Njegov ustrojeni brat vol oznaCava strpljiv trud, bogatstvo i Zrtvu. Krava je
velika majka hraniteljica, za Hinduse sveta Zivotinja. Covjek je u svim
kulturama i civilizacijama govedu pridavao veliko znacenje. I s razlogom.
Govedarstvo je gospodarski najvaznija stoCarska grana. Tisuclje¢ima ¢ovjeku




osigurava toliko toga - meso, mlijeko, maslac, sir, loj, kozu, dlaku, gnojivo i
rad.

Bez obzira na sve navedeno, depopulacija zupanijskog ruralnog prostora imala
je svoj ucinak i na drzanje goveda. Pocetkom desetljeca ostalo ih je svega 3,5
tisuce. Preostale krave nisu se bunile, svaka je mogla u miru preZivati na sve
pustijim livadama i pasnjacima. Zahvaljujuc¢i Programu i ulaganjima rijeckoga
“PIK"-a broj se mirnih hraniteljica ipak poceo postupno povecavati. Posebice u
mrkopaljskom kraju gdje je pod okriljem Eko Liburnie osnovano i “Gorje”,
prva stocarska udruga u Zupaniji. Tu je i najveca zupanijska farma, smjestena
u najviSem hrvatskom naselju, Begovom Razdolju, gdje uporna obitel;
FranciSkovic, za primjer sebi i drugima, drzi tridesetak grla.

Zupanijska kogarica ne bi se mogla ni zamisliti bez kravljeg mlijeka i svega &to
uz mlijeko ide — sira skripavca, vrhnja i maslaca. Putnici na relaciji Rijeka -
Zagreb obvezno Ce se zaustaviti oko Severina kako bi se na miru mogli
pocastiti Strudlom od svjezeg sira ili popiti casu domaceg kiselog mlijeka. A
evo kako taj obred izgleda na tipicnom goranskom gospodarstvu u Vrbovskom
kojega vode netipicni seljaci sa lijecni¢kim pedigreom.

Ima neceg smirujuéeg u mirisu i okusu svjezeg jutarnjeg kruha i mlijeka. U
grad Rijeku mlijeko su stolje¢ima na svojim ledima donosile grobnicke
mlikarice. Svakodnevno, po suncu, buri i kiSi. I grad im se za njihov stoljetni
trud i muku oduzio. Spomenikom na gradskom Mljekarskom trgu. U gradu koji
rijetkima ukaZe takvu pocast. Pred sam zavrSetak ovoga filma, u subotu 24.
listopada 1998. godine, iznenada je preminula Matilda Rundi¢, posljednja
grobnicka mlikarica. Tijelo joj je pronadeno u vodi dubokoj oko pola metra,
stotinjak metara od mosta preko ceste Drazice — Podkilavac. U potoku Susica,
nedaleko od Matildinog tijela, plutala je njena oprema za noSenje mlijeka —
desetak praznih limenih kanti i oprtaca. Relikt stoljetne tradicije.

17. KONJI I MAGARCI

Konj je plemenita Zivotinja. Simbolizira mudrost, razum, svjetlost i hitrinu. Na
liburnijskim se prostorima stoljecima uzgajao zbog svetoga rata i teskoga
rada. I danas se po kirijaSima naziva dio Zupanije. Konji su na svojim ledima
prevozili putnike i terete, karavanama spajali Jadran i Panoniju. Konjanike
zamijeniSe motorne jedinice, kirijase Zeljeznica, a konja bijase sve manje.
Drzase ih rijetki, jedni zbog ljubavi i nostalgije, drugi za teski rad u Sumi.

Ipak, pred konac milenija njihov se broj u Zupaniji povecava. Ovaj put zbog
uzitka. Posjetite li Vrbovsko modéi ¢ete jahati na araberu ili engleskom
punokrvnjaku, voziti se u kocijama ili konjskim saonicama. A ako ste
poduzetan jahac, predlazemo vam treking na ahaltekincu sve do plavog mora.
Ako ne vjerujete nama, pitajte gospodu Volodera ili Sraglja.




Magarac je bliski rodak konju, ali nitko ga zbog toga ne smatra plemenitim.
Prije tvrdoglavim, strpljivim, glupim i razvratnim. Kakav god da tovar jest,
dugo je valjao Primorcima i Bodulima. No za razliku od konja, magarac je u
Zupaniji postao ugrozena vrsta. Kao i njegovi potomci iz nevjenc¢anog braka s
rodakom konjem, mazga i mula. Vjerovali ili ne, ove je zZivotinje danas teze
uslikati nego medvjeda. Ako se nesto ne promijeni, ovaj Ce filmski zapis vrlo
brzo postati povijesnim.

18. OVCE

I ovca je Zivotinja uz koju ide bogatstvo simbolike. Ovan je znamen
muzevnosti, rasplodne sile i grmljavine. Personifikacija mo¢nog egipatskog
boga Amon-Raa. "Ra... ti ovne, najsilniji od svega stvorenog”. Ovca je simbol
slijepog i neinteligentnog slijedenja, bespomocnosti i povucenog Zivota. A
janje oznacava blagost, nevinost mladosti, krotkost i Cistocu. KrS¢anima Krista
Zrtvovanog zbog grijehova svijeta, a Kinezima ljubav djeteta.

Za opstanak ljudi na krskim vrletima liburnijskog primorja i otoka mozda je
najzasluznija ovca. Akademik Branko Fuci¢ o creskoj Tramuntani pise: “To je
kraj oskudne vegetacije koji tuku siloviti udari bure i jugovine, tu su rijetka
naselja, tu se steru velika kraska pasiSta gdje u slobodi pasu poludivlje ovce.
Ovce Ce vas pratiti cijelim putem. Od prethistorije do danas ovca je
hraniteljica ljudi na ovom Skrtom tlu. Ovca ih prehranjuje mesom, mlijekom i
odli¢nim otockim sirom. Ona ih odijeva vunom, koZzom i runom. Na ovcjoj
kozi, na pergameni, u€eni ljudi ovoga kraja pisali su nekada crkvene knjige,
javne zakone, ugovore i dokumente, pisali su pisma i pjesme. U ovéjim
mjeSinama ljudi su prenosili most i vino, od mjeSina pravili gajde, a od ov¢jih
crijeva sukali strune na guslama da bi otpjevali svoje povijesne radosti i tuge.
Sva civilizacija ovoga kraja stoljecima i tisuclje¢ima stoji u znaku ovce, pa kad
ih ugledate kako se u kamenjaru upiru s Cetiri tanke noZzice o Cetiri kamena i
brste Cuperke ostre trave pod sobom, sjetite se toga, a vi koji ste gurmani,
pripremite se za obrok pecene otocke janjetine."

To je sigurno razlog Sto ovce i danas u velikom broju napasajuvékrte pasnjake
kvarnerskih otoka, liburnijske Istre i Grobnis¢ine. Broj im se u Zupaniji
procjenjuje na Sezdesetak tisuc¢a. Tocan nitko ne zna. Nije uljudno u ovome
kraju nekoga pitati koliko ima ovaca. A vecina ih je od autohtone pasmine,
sitne ali izdrzljive pramenke. Navikle na brojne nedace: oskudnu ispasu, ljetnu
Zegu, zimsku buru, posolicu, Covjekovu nebrigu. I bjeloglavog supa koji na
njenu strvinu strpljivo vreba i unaprijed se sladi s neke od litica Cresa, Krka i
Prvica. Za tisuéljetno umijece prezivljavanja Program joj u suradniji sa
Veterinarskim fakultetom iz Zagreba sprema zasluzenu nagradu.

19. KOZE

Kaze se da koza mozda i nije od vraga nastala, ali da mu slici. Unato¢ tomu
primorska je koza stolje¢ima pratila ovcu pramenku na Skrtim liburnijskim




pasnjacima. A onda je neki Cudni ljudi staviSe izvan zakona. OsudiSe je na
dugih trideset godina progonstva. Casni izuzetak bila je njena plemenita
sanska rodaka. A i ona bi osudena na dozivotni zatvor u staji. Nije pomoglo ni
to Sto kozu susedica Istra odabra za svoj povijesni znamen.

Domadi ljudi, pogotovu siromasniji, bezuspjesno su pokusavali kozu od
zakona skriti. I koza polako poce odlaziti u legendu. A onda je neki drugi ljudi,
uz pomo¢ Programa poceSe vracati na kréku Dobrinjstinu, u zalede Bakra,
pod obronke Ucke, u skrovite Sume brodmoravickog kraja. I dokazase kako
koza i nije zivotinja siromaha — od kozjeg se mlijeka i jaretine da dobro zivjeti.
A tek od plemenitog kozjeg sira. Pitajte one Sto obradovase nepca otockim
sirom u maslinovu ulju obitelji Grzetic iz Krasa. Ili one rijetke Sto u skrovitom
Sajnu uzivase u svjezem siru Darka Tomazica.

20. PCELE

PCela je znamen besmrtnosti i reinkarnacije, marljivosti i reda. Miljenica
bogova. Pan, bog pase i stoke, i Prijap, demon plodnosti, i sami bijahu pcelari.
BoZica plodnosti Demetra, zastitnica poljodjelstva, “Cista je pCela matica”.
Hindusi Stuju pcelu uz Visnua, KriSnu i Sivu, a za krS¢ane njena je koSnica
simbol crkve.

Ekoloska raznolikost i bioloSko raznovrsje ¢ine Primorsko-goransku Zupaniju
pravim “El Doradom” za plelara nomada. On napasa svoje pcele kaduljom,
vrijeskom, planikom i dratom otoka, prebaci ih na bagrem, kesten i lipu
primorja, a zasladi ih javorom, malinom i planinskom livadom Gorskoga
kotara. PCela zato svog skrbnika za njegov trud nagraduje bogato — medom i
cvjetnim prahom, mati¢nom mlijeci, propolisom i pcelinjim voskom. I onako
uz put oprasi biljke i usreéi poljodjelce i vocare. A posebna poslastica pravome
pCelaru potraga je za medljikom ili medunom, prirodnim medom kojega u
gorskim jelovim Sumama u “bioloskoj koprodukciji” proizvode lisna us i pcela.

Program se sa duznim Stovanjem odnosi prema pcelarenju znajuéi da bez
njega nema ni ekoloskog poljodjelstva. Stoga u suradnji sa udrugom Eko
Liburnia potiCe izradu katastra pcelinjih pasa, primjenu suvremenih i
ekoloskih tehnologija i metoda zastite u pCelarstvu, zastitu geografskog
podrijetla visokokvalitetnih Zupanijskih medova, te suvremeno opremanje
punionica meda profesionalnih pcéelara, poput onih poduzeca “Apirudi-
Apsyrtides” u Malom LoSinju i “Gorski” u Fuzinama.

21. RIBE

Zavrsni stavak nase simfonije raznolikosti posvecen je najkoloritnijem moru
na svijetu i zasanjanim gorskim rijekama i jezerima. A moglo je biti i obratno.
Da se glazba voda Cuje ve¢ u prvom stavku. Jer Zupanijsko je more
prostranstvom vece od njezinog kopna. A u svojoj nutrini skriva brojne




izazove istinskom sladokuscu, nestrpljivom da ponovno osjeti svo bogatstvo
mirisa i okusa nepregledne plave njive.

Stoga je na$ sladokusac na rivi ve¢ u rano jutro. Zeli se osobno uvjeriti u
nocasnju ribarsku srecu, vidjeti prije drugih svjeze plodove more. Kovaca i
brancina, skarpinu i mola. Srdelu i in¢una, palamidu i tunu. Kvarnerskog
Skampa. Lignju i mrkaca. Unaprijed se sladedi kuje teski plan. Kako ovo blago,
jos mirisno od morske soli, dostojno pripraviti. LeSo ili brodet. Frigati ili na
gradele. Na buzaru ili u rizot. Slatke li brige ! Odluka je pala, za marendu ili
obed riba je posljednji put zaplivala ispracena gutljajima dobrog vina. I eto
naseg junaka pred vecer ponovno na rivi, ispraca ribare i drzi im fige. Rogi
ribaru. Nemoj proci /iso.

Kada se zasiti plodova mora, nas gurman odlazi na obale rijeka Kupe,
Cabranke ili Dobre. Ili nekog od goranskih jezera. Da okusSa vlastitu ribicku
srecu. Ili se samo preda novome gastronomskom uzitku. Pastrvi ili klenu,
lipljanu ili rijenom raku. MoZe biti siguran da se nece vratiti praznih ruku ili
Zeluca. Za siguran ulov brinu se goranska ribogojilista poput ovog, od
Programa potpomognutog, Boze Ozbolta u Cabru.

22. ZAKLJUCAK

Kad je posrijedi duh nekog kraja i njegov iskaz, niSta manje nije vazna ni
“gastronomija”, piSe rijecki kronicar Nedjeljko Fabrio. Tako se doslovce zove i
libar napisan za interne potrebe u glagoljaskom samostanu svete Marije
Mandalene u Dubasnici na otoku Krku. Ta samostanska primorska kuharica,
napisana prije dva ili tri stoljeca, poznaje “bakalaj, najboje meso od kuseta,
orizi, kost od prsuta, zeca, pastirski kunpir i mostirsku manestru, bisteke, ribu
i jaja”, a od zacina “paprike Crjene i ljute, ¢esan, petrsimul, Selin, merlin,
lusmarin, kus i meljeni papar” i jos k tome “fazol, bob i lecu”.

Poruka iz “gastronomije” popa glagoljasa, staroga sladokusca, primjereno ¢e
okoncati ovu filmsku pricu o mirisima i okusima hrvatske Liburnije. “Kada
budete uzivali, spomenite se i mene nedostojna grisnika, izilice i ljupilice, ter
rec'te: ako si ziv, Bog ti daj sricu i zdravje, ako nisi, Bog te pomiluj.”




