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RIJECKA
VELIKA
TRZNICA

Smjestena je
izmedu KazaliSnog
trga, brojnih
restorana i mora.

Tri secesijske zgrade trznice i prostor izmedu njih pun sv-
jezih namirnicaiboja, mjesto su okupljanjaiinterakcije proiz-
vodaca, gradana, turista i ugostitelja.

Kako se izmjenjuju sezone, ponude na Standovima se mijen-
jaju, a Zzar u o¢ima kupaca pri pogledu na svjeze, atraktivne
namirnice ostaje isti.

U proljeée ¢ete na rijeckoj trznici pronaéi divlje Sparoge,
skutu i divlje bilje; tijekom ljeta povrée na svom vrhuncu; u
jesen kestene i Sumske gljive; a zimi broskve, krumpire te
suSene, dimljene i fermentirane proizvode. Tako je to veé
preko 120 godina od kada je sagradena trznica.

Masta vec stvara okuse, vizualiziraju se te namirnice na tan-
juruiuziva u atmosferi punoj Zivota.

U tri paviljona i prostoru medu njima se nude ribe i plodovi
mora, meso, sirevi i sezonsko voce i povrée.

No krenimo redom, od ribarnice, riznice delicija iz mora koja
je od nje udaljena 100-tinjak metara.




A4
™ Stolovi imaju protok vode, u unutrasnjosti ribarnice su ce-
— tiri fontane, a sa zidova vas gledaju u kamen uklesane ribe,
e rakovi i Skoljke.
R I BA R |.\ | I A Ljepotu prostora i raskos ponude delicija
iz mora mozete najlakse uhvatiti u kadar s

galerije ribarnice.

Raskos Jadranskog mora

Ribarnica datira
iz 1866. godine
i remek je djelo
arhitekture
primienjene za
potrebe trznice.

Za prostor u kojem je spojena funkcionalist s umjetnoséu
zasluzni su rijecki arhitekt Carlo Pergoli i talijanski skulptor
Urban Bottassa.







Nema rakova, $koljki, muzgavaca i riba iz Jadranskog mora
koji se u pojedinom periodu ne mogu pronadi i na rijeckoj
placi.

Chefovi vrhunskih restorana od ranog jutra
nastoje otkupiti najreprezentativnije prim-
jerke gradani biraju namirnice za rucak s
kojim ¢e razveseliti svoje obitelji i prijatelje,
a turisti uzivaju u prizorima i fotografiraju.

Najvedi ponos Kvarnera su kvarnerski Skampi, suptilnog
slatkastog okusa mora.

Pripremomiili pozivanjem nekoga u restoran na Skampe oda-
jete mu posebno priznanje i izraz gostoljubivosti. Velike i
srednje primjerke najéesée se samo premazane maslinovim
uljem i nasjeckanim persinom i ¢e$njakom , baca” kratko na

Srednje i manje primjerke priprema se na buzaru s umakom
od rajéice, a male Cisti za rizote i tjestenine dok se od nji-
hovih oklopa kuhaju temeljci. Barem neko od ovih jela ¢ete
pronadi u svakom ribljem restoranu Rijeke i Rije¢kog prste-
na.

Obaveznu ponudu restorana ¢ine i buzare od 3Skoljki. Prije
pripreme buzara od dagnji, vongola, brbavica i veéine drugih
Skoljaka, pitat ¢e vas zelite li ih na crveno (s umakom od ra-
j¢ice) ili bijelo. Skoljkama se pridaju i afrodizija¢ka svojstva, a
barikade u ljudima rusi ve¢ i nadin konzumacije, bez pribora
zajelo.

Rukama otvarate Skoljke i tocate kruh u umak u cijem se
savrSenom okusu sljubljuju Skoljke, more, vino i manji dodaci
(persin, ¢esnjak, rajcica, kapari).

Kamenice su iznimka koju se servira na ledu, samo s par kapi
limuna, termicki neobradene, a kapesante se
najéesée gratiniraju.
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Muzgavci

Lignje, sipe i hobotnice su namirnice iz mora za koje ne tre-
ba puno ¢iséenja. Jadranske lignje ¢e vam najéesée ponu-
diti pripremljene na Zaru ili narezane na kolutic¢e i frigane.
Sipe ¢ete pronadi u crnom rizotu, a hobotnice pripremljene
u salati, na zaru ili u peénici (ili pod pekom) s krumpirima i
povréem.

Jedno od tradicionalnih jela Primorja, a posebice Kostrene,
su lignje na brudet s palentom.

Poglede u ribarnici plijene na desetine vrsta riba, razlicitih
veli¢ina i oblika. Vecinu njih neéete nikada pronadi u marke-
tima jer se na ribarnici rasprodaju ve¢ nekoliko sati od ulova.
Veliki dio njih zavrSava u brudetima u kojima se njihovi okusi i
teksture ispreplicu, a veéi primjerci se cesto rezu na komade
i nakon termickih obrada i odvajanja mesa od kostiju ¢uvaju u
ulju. Uvijek su spremna zakuska ili ukusni dodatak tjestenini.

Papaline, in¢uni i srdele male su ribe pune okusa koje su
prehranile naraStaje. SvjeZze nose u sebi bogatstvo oku-
sa mora i dovoljno ih je kratko pofrigati ili zapeci na grilu.
QOdli¢ne sui sirove, samo marinirane u soku od limuna i masli-
novom ulju. Ljudi su kroz povijest nasli nacin da ih sacuvaju i
soljenjem. Slane srdele dio su tradicije Primorja, uz ¢asu vina
irazgovore.

Skuse i plavice plave su ribe koje ¢esto zavrSavaju na grilu
ili u tavi. Pogodne su i za susenje i dimljenje, a potom sjajan
dodatak salatama, tjestenini, brusketama.

Svjeze osli¢e se najé¢esée pofriga ili leSa (samo kratko kuha
u slanoj vodi).

Morskog psa se reze na fete i grila ili priprema na brudet.

Razu se friga ili ubaci u juhu. Lastavicu i Skarpinu se najéescée
priprema u peénici s krumpirima, uz par kapi lokalnog vina
Zlahtine.

Skarpina ima veliku kotunjavu glavu, a njezini komprimirani
okusi obogaduju juhe i brudete.

Tuna je izdasna veli¢inom i mesom te se
najc¢esce nudi kao steak. Kroz povijest (i da-
nas) je se Cesto konzerviralo (prokuhalo i ¢u-
valo u ulju).

Sirova je u svijetu dio sushija, a na Jadranu se servira dimlje-
na, narezana na tanke fete (kao prsut), sirova kao carpaccio
ili nasjeckana i pripremljena kao tartar.
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Rijecka trznica obiluje razli¢itim vrstama svjezih i suSenih

L L]
PCIV].].J On kobasica, od kojih su najpoznatije grobnic¢ke. Suho meso i

suhomesnati proizvodi su sastavni dio joti i pasta Suta, repe

me S nic C[ i faZola te manestri s grahoricama i povréem.

Govedinu se najcesce priprema za gulas i servira s domacim
njokima ili fuzima. U ponudi su &este i $nicle u saftu koje se
posluzuju s pire-krumpirom te biftek u umaku od tartufa.

Sredisnji paviljon rijecke place okuplja mesare i proizvodace
suhomesnatih proizvoda. U prolje¢e u njemu moZete pronadci
mladu janjetinu, na jesen divljaé. Najbolja janjetina dolazi s
obliznjih otoka Cresa i Paga.

Mljevena govedina i svinjetina zavrSavaju u punjenim pa-
prikama, tikvicama i sarmama, u lazanjama, bolonjezima,
plieskavicama i ¢evapima.

U redovnoj ponudi marendi koje nude resto-
rani — toplog obroka oko podna koji daje
snagu za ostatak dana, ¢esto se nalaze
sezonska povréa punjena mljevenim me-
som te manestre s grahoricama, povréem i
suhim mesom.

Dnevno pripremljena kuhana jela moZete pronaci na listama
marendi Rijec¢kih gastronomskih dnevnih luka te u restorani-
ma Rijeckog prstena koji nude marende.

Tradicija marendavanja u ovom kraju Zivi stolje¢ima.

=

Na njima se janjad hrani samoniklim biljem prirodno posol-
jenim morem. Sastavni je dio uskrsnjeg stola, kada se pece
s krumpirima u peénici ili pod pekom. Najvaznija zZivotna
dogadanja — rodenja, obljetnice, veliki uspjesi, tradicionalno
se obiljezavaju okretanjem janjeta na raznju.

Za proslave se na raznju ili u peénici priprema i odojak, a dio
je tradicije imati ga na novogodisnjem stolu. U pojedinim
restoranima i mesnicama Rijeckog prstena mozete odojka s
raznja nabaviti cijelu godinu. Medu specijalitetima od svinje-
tine u restoranima éete najc¢esée pronaéi medaljone u uma-
ku od gljiva te svinjski lungi¢ punjen prsutom i sirom.

Suseni pa dimljeni prsut je sastavni dio ponude gotovo svih
restorana te je est dodatak mnogim mesnim i ribljim jelima.
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Sirevi, voce i
povrce

Najblize glavnoj cesti na rijeckoj placi nalazi se paviljon br. 1.
U njemu se okupljaju sirari, proizvodaci konzerviranog vo¢a
i povréa te tjestenina.

Jedan od lokalnih sirnih brendova je
Grobnicki sir - punomasni, tvrdi i vrlo slan.

Proizvodi se od ovdjeg ili kravljeg mlijeka, a servira na plati,
grilan, s palentom ili krumpirima. Glavna je zvijezda Festiva-
la palente i sira kojeg zajedno organiziraju Cavle i DraZice.
Uz grobnicki sir se nudi tradicionalno jelo palenta kompirica
koja se radi od krumpira i muke (kukuruznog brasna).

Na trZnici povremeno moZete pronadi i braSno mljeveno na
starinski nacin iz Gasparovog mlina u Martinovom selu.

U prolje¢e mozete kupiti sirnu deliciju — mladu ovdju ili kravl-
juskutu. Danas se ¢esto u restoranima kombinira i sa sirovim
repovima skampi.

Medu konzerviranim popularnim dodacima jelima prodaju se
razli¢ite vrste maslina, kapara, paprika i krastavaca.

20

Na jesen su vrlo popularne ukiseljene glavice kupusa s ¢ijim
se listovima rade sarme — obavezno jelo za oporavak orga-
nizma za vrijeme i nakon intenzivnih druzenja oko zimskih
blagdana.

Kiseli kupus i kiselu naribanu repu mozete tijekom zime nadi
i medu paviljonima u kojima se okupljaju mali proizvodacdi —
dnevni zakupci Standova.

Prostori izmedu paviljona 3 (ribarnica) i 1
popunjeni su stolovima s kojih se prodaju
sezonske svjeze namirnice — voce, povrce,
zacinske trave i domada jaja.

U prolje¢e poglede plijene divlje Sparoge, medvjedi luk,
miSance (divlje trave pune okusa) i paske (mladi izdanci
¢esnjaka).

Ljeto je izdasno voéem i povréem, pa se tu mogu pronadi sve
autohtone vrste grozda, smokava, tresnji, tikvica. U jesen se
na Standovima pojavljuju veliki kesteni maruni, kaki i narovi
(Sipci) te Sumske gljive medu kojima su najcjenjeniji vrganji i
suncanice.

Zimi Standove popunjavaju rastika, broskva, mladi izdaci
brokula i ¢i¢oke. Tu su i suhe smokve, vazan dio zimskog sto-
la i gostoljubivosti primorja.

Medu $tandovima se kriju i proizvodaci koji primjenjuju na
svoje proizvodnje biodinamicke principe (Anino povrée iz
okolice Kastva) ili razveseljavaju prolaznike estetikom svojih
pultova kao $to to Cine Vesele koke s Grobnika.

Svoje male kuéice izmedu Standova imaju pekare koje nude
domace kruhove, kruhove pecene ispod peke, bakarske
baskote, kore za pite i kolace te domace tjestenine.

21



Za Rijeku su se
kroz povijest borili
brojni narodi i svaki
od njih je ostavio
traga i u rijeckoj
gastronomiji.

U secesijskim zgradama rijecke trznice i oko njih, izmjenjuju
se namirnice i gastronomska iskustva ve¢ preko 120 godina.
Kako paviljoni imaju i galerije, u novije vrijeme su paviljoni
(posebice prostor Ribarnice) povremeno domadini i raznih
gastronomskih prezentacija, evenata i koncerata. U vrijeme
Rijeckog karnevala Ribarnica postaje plesni podij.

Jedan od vaznih razloga za osvajanje Rijeke
je njezina strateska pozicija lu¢kog grada,
pozicija u zasticenom zaljevu uz dovoljno
duboko more za uplovljavanje brodova, a s
kopnene strane teren pogodan za transport
ljudi i dobara te brdo s osmatrac¢nicom /
tvrdavom Trsat.

Rijeka je postala luka jo$ u davno doba Liburna, &iju su pozici-
ju 119 g. p.n.e. zauzeli Rimljani. U 14. stolje¢u njome vladaju
knezovi Kréki (potonji Frankopani), a u doba Austro- Ugarske
Monarhije pocetkom 16. st. poceo je veéi gospodarski rast.
U 18. st. zauzimaju je Francuzi, u 19. st.

Austrijanci pa ponovo Hrvati, Madari i Talijani. Godine 1948.

gradovi Rijeka i Susak se udruzuju u grad Rijeku i sastavni su
dio Republike Hrvatske, a do 1991. g. i Jugoslavije.

Svatko tko je proSao kroz Rijeku, ostavio je u njoj svoje
zacdine i postupke pripreme hrane.



Zbog pozicije, vrlo pogodne za dovoz sirovina iz svih krajeva
svijeta, u Rijeci su se kroz povijest otvarale brojne prerade
namirnica i tvornice, a mnogi od njihovih proizvoda postali
su sastavni dijelovi rije¢ke gastronomske ponude.

Rijecka tvornica kakaa i ¢okolade razvijala
je brendove Rije¢ki kakao Slon ili Rijec¢ki
kakao Jadran, Rijecke tortice i Adria $nite.

Od osnutka 1896., kroz povijest je mijenjala imena, a do
1944. godine, na prvotnoj poziciji, radila kao Tvornica ¢oko-
lade Gerbeaud.

Kakao je i sastavni dio kolaca rigojanci napravljenog od tan-
kog tamnog biskvita i ¢okolade. Osmislio ga je slavni romski
violinista Rigo Jancsi kao simbol svoje ljubavi prema belgi-
jskoj princezi Clari s kojom je neko vrijeme boravio u Rijeci,
a uz poruku “Probaj, smed je poput moje koze, sladak poput
tvog srca”.

S tvornicom ¢okolade dijelila je prostor ljustionica rize. Rizo-
ti su danas sastavni dijelovi ponude gotovo svih restorana, s
time da se naj¢escée nude sa Skoljkama i Skampima, lignjama
te, kao posebna delikatesa, crnirizoto od sipe.

Tvornica tjestenine i Talijani su takoder ostavili traga u jeli-
ma Rijeke, od tjestenine puziéi koja se dodaje u manestre,
do Sirokih rezanaca koje se u raznim kombinacijama s namir-
nicama rijecke place kuhaju po rijeckim domadinstvima i
restoranima. Lokalne varijante tjestenine su fuzi, za koje re-
cept dolazi iz Istre, te Surlice &iji recept dolazi s otoka Krka,
a u svojim kuhinjama ih proizvode i pojedini rijecki restorani.

Kako bi gosti sto lakse pronasli jela po svo-
jim gustima, Turisticka zajednica grada
Rijeke, pokrenula je u suradnji s Gastronau-
tima projekt Rijecke gastronomske luke.
Projekt je 2024. godine osvojio titulu Simply
the Best za kreativnost, inovativnost, razvoj
iunapredenje turisti¢ke ponude destinacije.

Titule Rijeckih gastronomskih luka dodjeljuju se u 10 kate-
gorija: Luke lokalnih namirnica; Ribarske luke; Veganske luke;
Barbeque luke; Poslovne luke; Romanti¢ne luke; Obiteljske
luke; Luke za vinske entuzijaste; Luke posebnostii Luke oku-
sa drugih zemalja.

Navest ¢emo samo nekoliko specijaliteta koje u pojedinim
Rije¢kim gastronomskim lukama mozete probati:

Rijecke ribarske gastronomske luke — Ugor, Girica, Nauti-
ca, Ribica, Borik, La Scarpetta, Feral, Mornar i Fiume nude
niz specijaliteta sa svjezim ribama, muzgavcima, Skampima
i Skoljkama. Marinirane i slane srdele i in¢uni, salate od ho-
botnice, riblji brudeti, buzare od skampi i Skoljaka, frigane,
leSane i grilane svjeze ribe, rizoti i tjestenine s plodovima
mora sastavni su dio njihove ponude, a i stolova rijeckih
domacinstava.

Rijec¢ke gastronomske luke lokalnih namirnica — Tarsa, Nau-
tica, Antack, Girica, Mornar, Fiume, Conca d'oro i La Scar-
petta pored jela s namirnicama iz mora pripremaju i jela sa
sastojcima zelenog zaleda i lokalnih malih proizvodnji, uzga-
jivaca i proizvodaca. Vecina nudi tjesteninu i njoke koji se
proizvode u njihovoj kuhinji.




Rije¢ke gastronomske dnevne luke — Mezanin, Blato 1902 i
UZanca njeguju tradicije marendi te u ponudi drze kuhana,
tradicionalna, od svjezih sastojaka pripremljena jela koja suu
ponudi samo tijekom jutra. Tu moZete pronadi razli¢ite vrste
manestri, faZola na padelu, Zgvacete i gulase s njokima i fuzi-
ma, przena jetrica, frigane lignje i sitne ribe, ljeti punjene pa-
prike, a zimi sarme i jela s kiselim kupusom i repom.

Marende i raniji ru¢kovi se nude i u 100 % vegetarijanskoj
dnevnoj luci Tifan koja je smjestena u kompleksu industri-
jske bastine.

S lokalnim namirnicama i pri¢ama radi i Najstarija gastron-
omska luka — Conca d'oro, a nude i tradicionalni rijecki ko-
la¢ rigojandi. Povijesna luka — Tarsa vas svojim menijem vodi
kroz povijest Rijeke, dok Fine dining luka — Nebo Restaurant
& Lounge i Luka Bistronomije — Hidden Wine Bistro s pono-
som pricaju pri¢u o svakoj lokalnoj namirnici koju su ukom-
ponirali u svoje delicije.

Detaljne informacije o ponudi svih Rijeckih gastronomskih
luka moZete pronadi na stranicama turisti¢ke zajednice.

Dobra jela u rijeckim restoranima prate i dobra vina, a
gradani vina po svom gustu ¢esto biraju i na nekoj od vinskih
manifestacija koje se u gradu odrzavaju. Najvedi vinski festi-
val u Rijeci je WineRi. Odrzava se u ozZujku.

Gastronomija je sastavni dio brojnih dogadanja u gradu
Rijeci, a u vrijeme blagdana se na viSe lokacija u gradu, na
otvorenom nude razlicita jela.

Svi prigodni datumi obiljeZavaju se pripremom friganih
srdelica, bakalara na gulas, manestri ili velikih fritaja za sve
prolaznike, a pripremu jela za sve organizira Grad Rijeka uz
podrsku rije¢kih gospodarstvenika.

Rijeku okruZuju gradidi i opéine Kostrena,
Kraljevica, Bakar, Cavle, Jelenje, Viskovo
i Kastav. Svakog od njih odlikuju gastron-
omske posebnostii price, ¢inedi od Rije¢kog
prstena destinaciju u kojoj mozete danima
boravitiistrazujudiiuzivajudiu autentié¢nim
okusima i sadrzajima.
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Na juznu stranu
Rijeke se nadovezuje
Kostrena, pomorsko
mjesto koje datira iz
15. st.

Poznata je po predivnim plazama, bogatom podmorju koje
privlaci ronioce te brojnim moguénostima aktivhog odmora.

Kostrenski restorani su uglavhom orijentirani na speci-
jalitete s plodovima mora.

U njima mozete uZivati u mariniranim i gril-
anim ribama i buzarama od rakova i skol-
jaka, a jelo koje se posebno vezuje uz tradi-
cionalnu kostrensku kuhinju su lignje na
brudet s palentom.

Uz Setnicu dugacku 3 km i plaze, svoje delicije nude restoran
Ani¢, konoba More i restoran Green garden.lz ponude Anica
uz delicije iz mora i s rostilja, izdvajamo brudet od mrkaca i
staro kostrensko jelo lignje u saftu s palentom.







Konoba More uz ponudu svjezih malih i velikih riba ¢esto
iznenadi goste kreativnim interpretacijama pojedinih loka-
Inih namirnica.Domaca tjestenina Surlice, pljukancii tortelini
te njoki, spajaju se s umacima od svjezih namirnica u ponudi
restorana Green garden.

U unutrasnjem dijelu Kostrene smjestena je ribarnica Sea-
food Papalina koja na licu mjesta priprema ribu, a malo dalje
od nje restoran Paris poznat po svojim pizzama i tjestenini
te nekoliko tradicionalnih kostrenskih jela, medu kojima su i
lignje na saft s palentom.

Uputite li se dalje prema jugu, dodi ¢ete do taverne Vidiko-
vac. U njoj se uz ponudu ribljih i mesnih jela svakog dana
nude tople marende medu kojima su tradicionalna jela ovog
kraja, koja se pripremaju i po kuéanstvima.

Jela iz Kostrene su objedinjena u knjizi ,Tradicionalna kost-
renska kuharica”, koja je dostupna i online na stranicama tur-
isticke zajednice.

Jedna od zanimljivih biljaka koja raste
na podrudju Kostrene je drenjula. Raste
samoniklo, a njezine crvene bobice, slat-
ko-trpkog okusa, imaju toliko zdravih sas-
tojaka da je iz njih nastala krilatica ,zdrav
ko dren”.

Kostrenski OPG E-Kos proizvodi liker i pekmez od drenjule.

Kostrena ima i jestivi suvenir — Kostrensku tortu. Upakirana
je u originalnu kutiju koju je osmislio poznati hrvatski diza-
jner, Kostrenjanin, Juraj Zigman. Rijec je o torti koja se tradi-
cionalno spravljala u kostrenskim kuéanstvima u vrijeme ve-
likih svetkovina i blagdana.

Torta obiluje bogatstvom okusa: od divnog
prhkog tijesta, preko slasnih badema, dat-
uljaigrozdica pa sve do arome ruma, a skri-
va josipar tajnih sastojaka.

Izraduje je slasti¢arnica Snjeguljica koja ve¢ 25 godina
stvara fine slastice.

Ako se za Cvjetnicu (oZujak ili travanj) nadete u Kostreni,
u sklopu manifestacije Uskrs u Kostreni priprema se velika
fritaja od Sparoga, a degustacija je besplatna. O brojnim
drugim dogadanjima i manifestacijama koje se odrzavaju u
Kostreni, moZete se informirati na stranicama turisti¢ke za-
jednice.




Cijela njegova stara jezgra nosi status spomenika kulture,
a turisti najc¢esée razgledavaju Frankopanski kastel, Tursku
kucu i konkatedralu sv. Andrije. Podzemlje Bakra bogato je
brojnim izvorima pitke vode, a na to podsjecaju i javne $pine
koje su danas objedinjene i na turisti¢koj mapi OzZivljenih ba-
karskih Spina. Ako imate srece, u Ponikvama u zaledu Bakra
mozete dozivjeti prirodni krski fenomen jezera koje se po-
javljuje i nestaje.

U Bakarskom zaljevu
svojom ljepotom
pogled plijeni
Bakar, gradi¢ bogate
povijesti.



Bogata pomorska tradicija reflektira se i u nadaleko
poznatom bakarskom baskotu, suhom pecivu prstenastog
oblika kojeg su bakarski pomorci nosili na daleka putovan-
ja jer su zadrzavali svoj okus i svjeZinu mjesecima. Koristilo
ga se umjesto kruha, kao grickalicu te namocenog u crno
vino. Danas ih mozete nabaviti u bakarskoj pekari Bakarski
baskot, takozvanoj Baskotarni.

Medu jestivim suvenirima je i bakarska torta, slastica od
naizmjence poslaganog svijetlog i tamnog biskvita, s lag-
anom, a bogatom kremom od oraha izmedu. Priprema se
prema receptu starom oko 150 godina. Bakrani su je njegov-
ali kao dio svecanog jelovnika, a danas je mozZete nabaviti u
pekari Vrbnik.
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Pod grad Bakar spadaju i naselja Hreljin, Krasica, Kukuljano-
vo, Plosna, Ponikve, Praputnjak, §kr|jevo i Zlobin.

Iznad Bakarskog zaljeva, na strmoj padini
koja se proteze podno Praputnjaka nalaze
se Bakarske prezidi - Takala na kojima se
uzgaja grozde za pjenusavo vino Bakarska
vodica.

Vrijedni stanovnici su u 18. st. donosili u koSarama na ledi-
ma na to podrucje zemlju i ogradivali je te na njoj sadili au-
tohtonu sortu grozda belina. Pjenusavo vino Bakarska vodi-
ca nadahnuto je francuskim pjenuscima 18. stoljeca, a danas
ga proizvodi Poljoprivredna zadruga Dol¢ina iz Praputnjaka.
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Lokalnu gastronomiju mozete dozivjeti u Ribarnici Vladimir
Bakar u kojoj se uz jela od svjeZe ribe i morskih plodova sva-
kodnevno pripremaju tradicionalne marende: bakalar na gu-
1ag, brudeti i manestrice. U delicijama iz mora, a i u mesnim
jelima pripremljenim pod pekom, moZete uZivati u Bakarskoj
konobi i restoranu Vallis. Jedan od dugovje¢nih ugostitel-
jskih objekata Rijec¢kog prstena je kréma Bujan na Praputn-
jaku, poznata po domacdim juhama, pecenjima i Strudlama.
Medu specijalitetima je im i grobnicki sir s krumpirima.

Na stranicama turisti¢ke zajednice mozete se informirati o
dogadanjima i manifestacijama, a medu njima je i Margareti-
no leto, tijekom kojeg se u srpnju odrzava FeSta od brodeta.
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Kraljevica je cen-
tar podrucja koje
se sastoji od Sest
naselja, a to su
Bakarac, Kraljevica,
Krizis¢e, Mali Dol,
Veli Dol i Smrika.

Dok se vozite kroz Bakarski zaljev prema
jugu, na putu prema Kraljevici, pogled pli-
jene tunere — 16 metara visoke drvene os-
matracénice iznad mora.

Na njima su ribari kroz povijest ¢ekali da tune udu u Bakarski
zaljev i povikom signalizirali onima na obali da je vrijeme za
lov. Lov tuna je Zivjelo ¢itavo mjesto. Danas ga se mjestani
prisje¢aju skupa s turistima rekonstruirajuéi tradicijski
tunolov kroz manifestaciju Tira, tira koja se odrzava u kolo-
vozu, a za kreativnost je osvojila i nagradu Simply the best.
Tuna je kroz cijelu godinu dio ponude lokalnih restorana i
konoba.




Kraljevica je centar podrudja koje se sastoji od Sest naselja, a

to su Bakarac, Kraljevica, Krizidée, Mali Dol, Veli Dol i Smrika.
Povijest Kraljevice kao naseljenog mjesta datira iz doba llira.

Dio prirodne luke postao je i brodogradiliste, a dugoj ribar-
skoj i pomorskoj tradiciji posveéen je Mali muzej ribarstva i
brodogradnje Kraljevica. Smjesten je u Dvorcu Nova Kralje-
vica, obnovljenom zdanju s cetiri kule i pogledom na otok
Krk i Bakarski zaljev. Dvorac je domacin brojnih dogadanja,
a o bogatoj ostavstini Frankopana i Zrinskih pri¢aju i Posje-
titeljski i Interpretacijski centar Kraljevica.

Konoba Fran Krsto Frankopan u dvorcu, uz tunu koja je sim-
bol kraja, nudi i druge riblje i mesne delicije medu kojima je i
priprema jela pod pekom. Konoba u svojoj ponudi ima i dvije
craft pive Skveranku i Gajetansku. Imena piva vezana su uz
Kraljevicu. Gajetanska je dobila ime po groti u uvali Carovo
koju lokalno stanovnitvo dobro poznaje, a Skveranka je
svojevrsna zahvala svim Zenama koje su radni vijek provele
u Skveru.

Specijaliteti s namirnicama iz mora privlade goste i u resto-
ran Frankopan u Kraljevici te u konobe Porti¢ u Bakarcu i
Sidro — Prdela u uvali Crignjeva u kojima mozete pronadi i
svjeze male frigane ribe i buzare od skoljaka.

Iznad uvale Crignjeva nalazi se mjesto Sm-
rika, a u njemu farma magaraca. Obitelj
Luci¢ na njoj nudi doZivljaje i aktivnos-
ti s magarcima, a njihov OPG proizvodi
magarece mlijeko. Okus mu je blag i slat-
kast, a sastavom najvise podsjec¢a na ma-
j¢ino mlijeko.

Uz manifestaciju Tira, tira gastronomija je vazan dio pro-
grama Leta va Kraljevici u sklopu kojeg se svake godine u
srpnju odrzava Dagnjada — Festa od klapunic, odnosno nat-

jecanje ekipa iz Kraljevice i okolnih mjesta u pripremi kotlica
- buzare.
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Opéine Cavle i
Jelenje protezu se
izmedu Rijeke |
Gorskog kotara.

Kraj bogat stocarstvom i poljoprivredom, Sumama i
potencijalom za aktivni odmor u prirodi. Duga je tradicija
mljekarstva, sirarstva, mesarstva i proizvodnje muke (kuku-
ruznog brasna) u tom podneblju.

Grobnicke mlikarice, koje su na ledima nosile i po 7 litara
mlijeka na dugom putu do Rijeke, danas imaju svoje
spomenike na Mljekarskom trgu u Rijeci, u centru Drazica i
u Mavrincima. Iz svih dijelova Grobniséine ove hrabre Zene
hodale su prema Rijeci noseci mlijeko s velikim trudom,

a njihov povijesni trag mozete slijediti na popularnom
Milikari¢inom putu” koji vodi iz Hrastenice do Rijeke, gdje su

se njihovi putevi spajali. Turisti¢ke zajednice Cavle i Jelenje
organiziraju Setnje tim povijesnim putevima nekoliko puta
godidnje, ozivljavajuéi tako bogatu bastinu mlikarica.

Na proizvodnju mlijeka se nadovezuje sirarstvo. U OPG-u
Gizduli¢ u DraZicama i sirani PTO Frankulin u Gradu Grobni-
ku, mozZete u prolje¢e nabaviti mladu skutu, a tijekom cijele
godine ¢uveni grobnicki sir. Punomasni je, ¢vrsti i slani de-
likatesni proizvod, tradicionalno pripremljen od ovéjeg, au
novije vrijeme i od kravljeg mlijeka. Sirana Frankulin nudi i sir
Skripavac te ima posebnu kuSaonicu sireva koja je dostupna
za grupne posjete.
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U Martinovom selu nalazi se bajkoviti
Gasparov mlin koji je i danas u funkeiji. U
njemu se dnevno samelje 50-ak kilograma
brasna od kukuruza (muke).

Muka iz Gasparovog mlina i grobnicki sir zvijezde su Festivala
palente i sira, koji se posljednje subote u lipnju odrZava u or-
ganizaciji turisti¢kih zajednica Cavle i Jelenje. Najatraktivniji
dogadaj Festivala je kuhanje palente u pinjati od 700 litara.
Nju s palentarima veli¢ine vesla mijeSa dvadesetak kuhara.
Gotova palenta, teska oko pola tone istrese se na drveni tan-
jur (taruj) promjera 3 metra. Udruga Palentar posvecena je
ocuvanju imena i tradicionalnog recepta izvorne grobnicke
palente kompirice.

Mlijeko, kukuruzno brasno i grobnicki sir inspirirali su origi-
nalne kulinarske kreacije poput slanog grobnickog sladoleda
i grobnickog keksa od muke, koje su osmislili Tomaz Maglica
i Andrea Devi¢, mlada MasterChef natjecateljica iz opéine
Cavle.

Opdina Cavle je poznata i po mesarstvu, a njihove mesnice
nalaze odane kupce, gdje god da se otvore. Manifestacija
Kobasica Open, koja se odrzava na samom pocetku godine,
okuplja ljubitelje domacih kobasica i nudi priliku za
ocjenjivanje najboljih kuhanih i pecenih kobasica.

Automotodrom Grobnik je pun natjecateljskog duha i
privlaci vise od 80.000 vozaca iz cijelog svijeta na svojoj
spektakularnoj stazi dugackoj nesto vise od 4 km. Resto-
rani u okolici nude im specijalitete pripremljene od lokalnih
namirnica. Tradicionalna topla jela svakodnevno pripremaju
buffet Pomorac, gostionica Mehana i gostionica Putniku.
Aerosteak uz svoje soéne stejkove nudi i zapecenu palentu
sa sirom, dok planinarski domovi na Platku nude raznovrsne
specijalitete poput divljaci, gulasa te sezonskih delicija kao
$to su medvjedi luk i pohane koprive. Grobni¢ke proizvode i
divlja¢ mozete kusati i u Villi Sandi uz domacée suhomesnate
delicije.

Pozelite li vidjeti Grobniséinu i njezinu okolicu iz pticje per-
spektive, mozZete to iskusiti padobranom, zmajem ili iz sig-
urnosti kokpita. Aerodrom Grobnik smjedten u Cavlima je
jedan od svega nekoliko mjesta u Hrvatskoj gdje je moguce
susresti sve grane zrakoplovstva.

Vise o aktivnostima i manifestacijama u tom kraju mozete
saznati na stranicama turisti¢kih zajednica Cavle i Jelenje.
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VISKOVO

Nekadasnji kraj ra-
tara i pastira danas
je jedna od najjacih
poduzetnickinh
opcina u Republici
Hrvatskoj.

Uz niz kulturnih i gastronomskih posebnosti op¢ine Viskovo
posjetitelje privlace i Setnice omedene gromacama, pune
dubokog mira i prekrasnih vidika.

Na uzvisinama koje se naslanjaju na Rijeku i Opatijsku rivije-
ru, u podnozju drevnoga grada Kastva ¢uvaju se pusni obica-
ji, autenti¢ni okusi, umije¢e suhozidne gradnje i starodrevna
glazba, Cetiri kulturna dobra vrednovana od UNESCO-a i
uvrStena na prestiznu listu svjetske nematerijalne kulturne
bastine.




Dok Ustanova lvan Mateti¢ Ronjgov, smjeStena u kompozi-
torovoj rodnoj kudi, privlaci zaljubljenike u ,istarsku ljest-
vicu” te njeguje autohtoni glazbeni i jezi¢ni izraz, najSire
poznati predstavnici Viskova su ipak Halubajski zvon¢ari koji
su svojim zvonima, animalisti¢ckim maskama i ritualnim kret-
njama glavna atrakcija gdje god se pojave, u doba karnevala
iliizvan njega.

Ti Cuvari viSestoljetnih obicaja svoga kraja svake godine na
Pusnu nedjelju, Pusni ponedjeljak i sam Pust (utorak pred
Pepelnicu) kreéu iz Maréelja u tradicionalan ophod selima
Halubja i Kastavstine prema davno ustaljenoj ruti, tjerajudi
zimu i prizivajudi proljece.

Zvoncarska skupina obilazi dvadesetak sela dnevno zaus-
tavljajuéi se u svakom na okrijepi i druzenju s domacinima
koji ih nude tradicionalnim jelima medu kojima su i lokalne
slastice: supice (pohani kruh), fritule i presnac koji na pod-
ruéju opéine Viskovo ima svoje inacice.

Na Viskovu se dizano tijesto za presnac
puni smjesom na bazi rize ili usitnjenog
starog kruha s dodatkom maslaca, grozdi-
ca, oraha, Selera, ¢okolade i cijelog niza
zadina.

Viskovo i okolica Cuvaju jela i okuse karakteristi¢ne za
jadransko zalede. | danas su u jelovniku halubajskih obitelji
zastupljena tradicionalna jela kao $to su kiseli kupus (kapuz)
ili kisela repa s palentom kompiricom, pasta i faZol (varivo od
graha i tjestenine), variva od mahuna, mrkve, je¢ma... Ta jela
mozete pronaci medu marendama u konobi Kume, restora-
nu Mladenka i bistrou Mario te kao dio obiteljskih ruc¢kova.
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Na mesne delicije orijentirani su ugostiteljski objekti Nono
Frane i Trampov breg, a Jist ih pretvara u fine-dining iskust-
vo. Slasne zalogaje od mesa moguce je nadi i u nekoliko
mesnica smjestenih u opéini Viskovo.

S karakteristi¢énim namirnicama, autohtonim jelima i nacin-
ima pripreme te obicajima i lokalnim jezikom, mozete se
upoznati u zavi¢ajnoj kuharici ,Bokuni¢ uzanci” koja je na
stranicama Turisticke zajednice dostupna i online. Prehra-
na mediteranskog zaleda dio je UNESCO-vog nematerijal-
nog dobra i projekta Mediteranska prehrana na hrvatskom
Jadranu, njegovoj obali, otocima i dijelu zaleda.

Tradicijski Zivot i obi¢aji s podrucja opéine Viskovo redovito
se predstavljaju na manifestaciji Majevica koja se odrzava
prve nedjelje u svibnju. Na taj se dan nekada odrZavao posl-
jednji proljetni ples, uoci predstojecih velikih poljoprivrednih
radova. Nekada su djevojke taj dan s nestrpljenjem is¢ekiva-
le jer je bio obi¢aj da tijekom noci mladiéi cvijeéem ukrase
prozor djevojke koja biim se svidala.

Na dimnjak ili neko drugo visoko mjesto kraj njene kuce (sta-
blo oraha, murve ili neko drugo) stavili bi maj — zimzeleno
stabalce (obi¢no Smrike — brinje ili jele, a mogao je biti i lovor)
ili granu jasenaili treSnje u cvatu.

Danas se uz revitalizaciju nekadasnjeg nacina zivota kroz
starinske igre, recitacije, sajam domacih i eko proizvoda,

poseban naglasak stavlja na stvaranje autohtonih gastro
dozivljaja te pripremu i prezentaciju domace hrane.
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KASTAV

Smjesten na brijegu
s pogledom na more
s jedne, a Sumu s

druge strane,
Kastav biljieZi po-
vijest od gotovo
3000g.pne

Najvedi trag u arhitekturi je ostavio srednji vijek, a danas su
te srednjovjekovne ulice i trgovi poprista brojnih kulturnih
dogadanja okruzenih umjetnickim ateljeima i galerijama te
restoranima s domacim i medunarodnim priznanjima.

Slika grada se ve¢ stolje¢ima vezuje i uz vino. Povijesna sv-
jedocanstva nalazimo ve¢ u srednjovjekovnom Zakonu kas-
tafskom, koji odreduje davanja koja su lokalni stanovnici bili
duzni prinijeti u vinu te kazZnjava njegovo razvodnjavanje.
Anegdote o vinu i kastavcima u 17. st. donosi i ¢uveni slov-
enski polihistor Valvasor.




Interpretacijski centar kuéa Belice, u staroj gradskoj jezgri
posjetiteljima priblizava vinarsku, vinogradarsku i podru-
marsku tradiciju Kastavstine. Predstavljen je trud lokalnih
tezaka uloZen u kréenje zemljiSta te dobivanje obradivih
povrsina od ovdasnjeg kamenitog tla, kao i razni poslovi i
sredstva koriStena u vinogradarstvu. Posjetiteljima se na
kraju obilaska u ambijentu starogradske konobe i nekadasn-
je bacvarske radionice nudi na kusanje vino belica, uz gosto-
primstvo udruge Belica koja je nositelj projekta revitalizaci-
je kastavskog vinarstva i vinogradarstva. Kuca je i mjesto
odrZavanja kulturnih, enoloskih te edukativnih dogadanja te
promocije kastavskog vinarstva.

Glavne autohtone vinske sorte grozda
Kastavstine su mejsko, divjaka, brajkovac i
jarbola, koje uz malvaziju i verdi¢ ¢ine laga-
no, svjeze i pitko domain vino Belicu.

Belica je svijetlo Zute do slamnato Zute boje, njezne arome
i finog karakteristiénog okusa. Servira se ohladeno na 9 —
12°C, a odgovara uz sve vrste riba i morskih specijaliteta te
jela od bijelog mesa.

OPG Plovani¢ obitelji Rubesa dobio je za svoju Belicu oznaku
vrhunskog vina te bronanu medalju 2022. na Decanter
World Wine Awards. Od autohtonih sorti verdi¢, jarbola i
divjaka proizvode i pjenusac Plovani¢, a posebnost vinarije
je i vino iz gruzijskih amfora, macerirano 8 mjeseci i potom

odlezano 12 mjeseci u velikom drvu.
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Bela nedeja je tradicionalni trodnevni sajam u Kastvu koji
se odrzava prve subote, nedjelje i ponedjeljka u listopadu.
Posvecen je mladom vinu, a spominje se ve¢ u Zakonu Grada
Kastva iz 1400. godine. Prate ga raznovrsna sajamska ponu-
da, prezentacije starih zanata i prateéi kulturno-zabavni
programi. Tijekom nje se na trgu Crkvina odrzava Festival
kvarnerskih vina CrekVINA.

Vinska manifestacija novijeg datuma je Ocjenjivacki susret
vinara Kastavstine u organizaciji Udruge prijatel ruz, grozja
i vina , Belica” koja na ,mali Uskrs" okuplja brojne vinare, koji
predstavljaju svoja vina, medu kojima su i ona nagradivana
na domadim i stranim vinskim natjecanjima.

Mnoge zelene povrsine i netaknuta priroda u okolici Kastva
idealni su okoli$ za pcele, od kojih OPG Nada Gostovi¢ i OPG
PETROVIC proizvode odli¢an med.

Dr. sc. Ana Smokrovié, filozofkinja, vrtlarica i autorica,
pokrenula je na podruéju Kastva uzgoj i prodaju biodinamick-
og povréa Anino povrée te niz edukacija na temu organskog
uzgoja hrane. Teme i termine edukacija moZete pronadi na
njezinim web stranicama.

Kreativni nacini priprave lokalnih namirnica, sljubljeni s vini-
ma posebice kastavskog kraja, karakteristika su medunarod-
no poznatog restorana Kukuriku. Svoje poklonike s pripr-
emom lokalnih okusa imaju i OStarija Fortica te bistro LoZa.
PreteZito mesni specijaliteti odlikuju restoran Bonaca i Villu
Miru, a u ponudi su i jela pripremljena ispod peke. U jelima
od peradi i u drugim mesnim specijalitetima mozete uZivati
i u Zlatnom krilu. O brojnim dogadanjima koja se u Kastvu
odvijaju, mozZete se informirati na stranicama turisticke za-
jednice.
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A

LISTA
LOKALNIH
NAMIRNICA

SPECIJALITETA

Specijaliteti s namirnicamaiz mora
Kvarnerski Skampi: na buzaru, grilu, u rizotima i tjestenini.

Skoljke: dagnje, vongole, brbavice na buzaru, u rizotu ili s
tjesteninom; kamenice na ledu, gratinirane kapesante.

Muzgavci: lignje, sipe, hobotnice: jadranske lignje na Zaru i
frigane te kostrenske lignje na brudet; sipe u crnom rizotu,
a hobotnice na salatu, na Zaru ili u peénici (ili pod pekom) s
krumpirima i povréem.

Ribe

Papaline, inéuni i srdele: srdele i in¢uni — slani, marinirani,
grilani ili frigani.

Skuse i plavice: susene, dimljene, plave su ribe, grilane,
dodane salatama, tjestenini i brusketama.

Osliéi: lesani ili frigani. Morski pas: na brudet ili grilan. Raza:
frigana ili le$o. Skarpina: u peénici s krumpirima, u juhama i
brudetima.

Tuna: tartar i carpaccio od tune; tuna u ulju; dimljena tuna;
tuna steak.

Mesni specijaliteti
Janjetina: na raznju, u pecnici, lesSo, gulas od janjetine.
Divljaé: na gulas.

Odojak: na raznju ili pec¢en u peénici s krumpirima. Svinjeti-
na: lungi¢ na razne nacdine; kobasice svjeZe i susene, prsut,
zarebrenik.

Govedina: gulas, Snicle u saftu, biftek u umaku od tartufa.

Govedina i svinjetina: punjene paprike, tikvice i sarme te u
lazanjama, bolonjezima, pljeskavicama i éevapima.

Suho meso je sastavni dio joti i pasta Suta; repe i fazolg;
manestri s grahoricama i povréem, a susene kobasice, prsu-
ti i zarebrenici obavezni su sastojci hladnih plata.

Manestre su hranjive juhe s grahoricama, povréem i suhim
mesom (kobasicama, koljenicama, préutom, slaninom).
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Grobnigki sir — na plati, grilan, s palentom ili krumpirima.
Palenta kompirica koja se radi od krumpira i muke (kuku-
ruznog brasna).

Mlada ov¢ja ili kravlja skuta. Danas je se ¢esto u restorani-
ma kombinira i sa sirovim repovima skampi.

o7
Biljke

Zacinsko bilje: persin, lovor, ruzmarin, kadulja, origano,
mazuran, maj¢ina dusica, ¢esnjak, kapari.

Salate od radic¢a, matovilca, fazola, rajcica, $paroga, ma-

huna.

Divlje Sparoge: na salatuy, s friganim jajima, juha od $paro-
ga, umacii punjenja za tjestenine.

Medvjedi luk: dodatak jelima u proljece.

Paske: na salatu.

Mahune: na salatu s ¢eSnjakom, varivo od mahuna.
Tikvice: punjene, pohane.

Patlidzani: peceni, marinirani.

Gljive: s jajima, na Zaru, na gulas, u umacima.

Kesteni: peceni na zary; slastice s pireom od kestena,

perad punjena nadjevom od kestena.

Ukiseljene glavice kupusa — sarma, naribani ukiseljeni
kupus ili repa, jota.

Rizoti
sa Skoljkama, Skampima, lignjama, crni rizoto od sipe; rizoti

s gljivama, rizi-bizi s graskom, prilog uglavnom mesnim
jelima.

Surlice, fuzi, Siroki rezanci, ravioli s plodovima mora, s
mesnim gulasem, s povréem; puzié¢i u manestrama.

Njoki i okruglice: s gulasem, zapeceni sa sirom, okruglice
punjene Sljivama.
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Pekarski proizvodi - kukuruzni kruh; kruh pod
pekom; bakarski baskoti.

.
UIJCI - zazacinjavanje jela s namirnicama iz mora te
salata sa svjezim biljem, koristi se maslinovo ulje.
Slastice:

- tradicionalne slastice naj¢esée punjene
grozdicama.

Rigojanéi - povijesni rije¢ki kola¢ napravljen od
tankog tamnog biskvita i ¢okolade.

Presnac s Viskova - dizano tijesto se puni
smjesom na bazi rize ili usitnjenog starog kruha s dodat-
kom maslaca, grozdica, oraha, Secera, cokolade i cijelog
niza zacina.

Kostrenska torta od divnog prhkog tijesta, preko slasnih
badema, datulja i grozdica sve do arome ruma, a skriva jos i
par tajnih sastojaka.

Bakarska torta- siastica od naizmjence poslag-
anog svijetlog i tamnog biskvita, s laganom, a bogatom
kremom od oraha izmedu. Bakrani su je njegovali kao dio
svecanog jelovnika, a danas je moZete nabaviti u pekari
Vrbnik.

Krostule: tradicionalne slastice, pripremaju se na-
j¢esce u doba karnevala.

Suhe smokve: smokvenjak.

Pi¢a

Vina iz autohtonih sorti kraja: belica i zlahtina.
Pjenusavo vino Bakarska vodica.

Likeri: od drenjule, biska (od imele), medica.

Rakije s aromati¢nim travama.

Craft pive: proizvode ih pojedine pivnice na podrucju
Rijeke.

Magareée mlijeko iz Smrike.
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OKVIRNI KALENDAR
GASTRONOMSKIH I
ENOLOSKIH

MANIFESTACIJA
RIJEKE I RIJECKOG
PRSTENATE
SEZONSKIH

NAMIRNICA

PROLJECE

Sezonske namirnice: mlada janjetina, ovéja skuta, divlje
$paroge, medvjedi luk, miSance (divlje trave pune okusa),
motar, paske (mladiizdanci ¢es$njaka), mladi grasak, mahune,
bob, bobi¢asto voée, marelice.

MANIFESTACIJE
Ozujak / Travanj

Vrijeme uodi i za vrijeme uskrsnih blagdana destinacije obil-
jezavaju raznim dogadanjima, Ciji je sastavni dio i gastronomi-
ja.

Ako se za Cvjetnicu (oZujak ili travanj) nadete u Kostreni, u
sklopu manifestacija Uskrs u Kostreni, priprema se velika
fritaja od Sparoga, a degustacija je besplatna. U Rijeci se
gradane casti pecenim srdelama te se takoder uoci Uskrsa
priprema velika humanitarna fritaja. U oZujku se odrzava na-
jvedivinski festival u Rijeci WineRi.

Na Uskrsni ponedjeljak u gradu Grobniku, odrzava se mani-
festacija Frankopanski Uskrs u Kastelu tijekom koje se pos-
jetiteljima dijeli najvedi SiSer (pletenica) u povijesti Grobnika.
Na mali Uskrs, u Kastvu se odrZava Ocjenjivacki susret vina-
ra Kastavstine u organizaciji Udruge prijatel ruz, grozjaivina
,Belica” koji okuplja brojne vinare.

Svibanj

Medunarodni praznik rada 1. svibanj, obiljezava se kuhanjem
graha za gradane, a mnogi taj praznik obiljeZavaju i rostiljan-
jem. Prve nedjelje u svibnju u Viskovu se odrzava Majevica
— festa od mladega leta. Posvecena je tradicionalnim oblici-
ma zabave, zanatima, kuhinji i o¢uvanju kulturno povijesne
bastine i starinskih obicaja.
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LJETO

Sezonske namirnice: autohtone vrste grozda, Sljive,
smokve, rajcice, tikvice, paprike, patlidzani.

MANIFESTACIJE
Lipanj

Zadnje subote u lipnju turisti¢ke zajednice Cavle i Jelenje
organiziraju Festival palente i sira. Parnih godina su
domaéin manifestacije DraZice, a neparnih Cavle. Palenta
kompirica se tada kuha u pinjati od 700 litara, a uz nju se
posluzuje grobnicki sir.

Srpanj

U Bakru se odrzava Margaretino ljeto, a tijekom njega
Festa od brudeta.

U Kraljevici se odrzava Leto va Kraljevici, a u sklopu njega
Dagnjada — Festa od klapunic. Ekipe iz Kraljevice i okolnih
mjesta se natjecu i u pripremijela u kotlicu.

Kolovoz

U Kraljevici se odrzava Tira, tira, manifestacija koja simulira
tradicijski tunolov.

Turisticka zajednica Jelenje organizira manifestaciju NA
SPOMEN MLIKARICI -, Feral ki'j puséal sinjal” Mlikaricin
put s tematskom Setnjom i tradicionalnom gastronomskom
ponudom.

U Cavlima se krajem kolovoza obiljezava BARTOJA te se
odrzava nadmetanje u spravljanju Bartojskog kotli¢a.
Rujan

U Rijeci se sredinom rujna odrzava Malik fest — festival
legendi i mitova Istre i Kvarnera. Tijekom njega se mozZete
pogostiti specijalitetima pripremljenim po receptima iz
doba velikasa Frankopana.

JESEN

Sezonske namirnice: kesteni maruni, kaki, narovi (Sipci),
Sumske gljive vrganji i suncanice, divljac.

MANIFESTACIJE
Listopad

U Kastvu se prve nedjelje u listopadu ve¢ stolje¢ima na
manifestaciji Bela nedeja, slavi mlado vino, pocetak jeseni i
bogatstvo obic¢aja kroz prezentacije starih zanata. Tijekom
nje odrzava i Festival kvarnerskih vina CrekVINA.

Studeni/ Prosinac

Krajem studenog, dekoracije i Standovi po trgovima u
Rijeci i Rije¢kom prstenu najavljuju predstojece blagdane i
kraj godine.

ZIMA

Sezonske namirnice: rastika, broskva, mladi izdaci brokula i
Ci¢oke, suhe smokve, kiseli kupus i kisela repa, suhomesna-
ti proizvodi.

MANIFESTACIJE
Prosinac/ Bozi¢no-novogodisnji sajam

Atmosfera adventa vlada cijelim krajem, a Zivot gradana
seli na otvorene prostore, gdje se druze uz kuhano vino i
fritule te bogatu ponudu s brojnih $tandova u sklopu Bozi¢-
no- novogodisnjih sajmova. U Rijeci se za gradane uoci
Bozica priprema bakalar na gulas u velikoj posudi i peku se
srdelice. Degustacija je besplatna.

Sije¢anj / Veljac¢a

U opéini Cavle, centru mesarstva regije, poéetkom sijeénja
odrzava se manifestacija Kobasica open. Gradani donose
svoje kobasice, a nagraduje se najbolja kuhana i najbolja

pecena kobasica.

Izmedu Sveta tri kralja i korizme, cijeli Kvarner diSe atmos-
ferom karnevala.
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Rijeka je s nizom programa te medunarodnom maskaranom
povorkom zauzela visoko mjesto na medunarodnoj listi kar-
nevalskih gradova. Jedan od plesova odrzava se u prosto-
ru Rijecke ribarnice, a na trgovima maskarani gradani, pri-
premaju manestru za svoje sugradane i turiste.

Maskarane grupe u cijelom kraju obilaze svoje sumjestane
koji ih daruju jajima, suhim smokvama i osmjesima.

Halubajski zvoncari s Viskova svake godine, na Pusnu ned-
jelju, Pusni ponedjeljak i Pust iz Maréelja kre¢u u svoj tradi-
cionalan ophod selima Halubja i Kastavstine prema davno
ustaljenoj ruti, tjerajuci zimu i prizivajuéi proljece.

Grobnicki dondolasi takoder obilaze kraj te simboli¢no tjer-
aju zimu i prizivaju prolje¢e. U domadinstvima ih docekuju s
fritulama i kroStulama.

Popis s linkovima i QR kodovima online
dostupnih kuharica s receptima lokalnih

specijaliteta.

Frankopani
za stolom

.

Gastronaut,
Kvarnerska kuhinja

Kostrenska
kuharica

Kvarnerski pijat
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