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1. Uvod

U ovom izvjeS¢u o izvrSenim radovima na navedenom projektu, prezentirat ¢e
se osnovni koncepti, ideje, ciljevi i osnovnmi rezultati do kojih je istraZivanje do sada
doSlo. Kako je ranije navedeno, radi se o istrazivanju — projektu pod naslovom
«SociolosSka studija o preferencijama u ishrani ribom i drugim proizvodima ribarstva
stanovniStva Republike Hrvatske za potrebe Ministarstva poljoprivrede, Sumarstva i

vodnog gospodarstva.

2. Razrada projektnog zadatka

2.1. Uvodne napomene

Poznato je da je u Hrvatskoj potroSnja ribe mala u komparaciji s drugim zemljama-
procjene se krecu u rasponu 8-10 kilograma ribe godiSnje po stanovniku u prosjeku,
za razliku od primjerice ca 15 kg. suhomesnatih proizvoda, salame i paStete koju
godidnje konzumira prosjeéan stanovnik nage zemlje? (Suljié, 2007; Petkovi¢, 2006;).
Kako je vidljivo, potroSnja ribe u svakodnevnoj prehrani stanovniStva znatno je manja
od europskog prosjeka koji iznosi ca 20 kg po stanovniku sa znaCajnim varijacijama
medu pojedinim zemljama —Clanicama EU (npr. Portugal sa 61 kg. u prosjeku
godisnje po stanovniku, Spanjolska sa 44 kg., Malta sa 31.3 kg., Finska i Francuska
sa po ca 30 kg. itsl.). U SAD je primjerice (Zeidner, 1995) konzumacija riba relativno
nepromijenjena tijekom posljednjih 50 godina i iznosi 15.2 funti ribe i Skoljkasa
godisnje (ca 7 kg), Sto je Cinilo 8% od ukupnog unosa proteina animalnog porijekla u

SAD - a najveci udjel odnosio se na govedinu i svinjetinu.

U istrazivanju preferencija konzumacije ribe medu Latino stanovnistvom SAD,
doslo se do spoznaje da se riba konzumira najceSce doma, a nabavlja se na
specijaliziranim trznicama (radnjama) u 81% sluCajeva, mnogo manje u

supermarketima — 13% a najmanje vlastitim ulovom — 1%.

Nadalje, veliki udjel ulovljene ribe u nas se zapravo izvozi — 2007. g. je izvezeno
ca 30.000 tona ribe i ribljih proizvoda, dok je uvoz ribe bio znatno vec¢i — 52.000 tona.

«Riba za vecinu Hrvata nije meso», tvrdi se u jednom Cc&lanku (Vjesnik on line,

2'U &lanku pod naslovom «Red kruha, red svinje i pivo» (Net.hr. 22.08.2006) navodi se da je prosje¢an Hrvat u
godini dana pojeo 77 kg kruha, popio vise od 85 litara mlijeka, a najée$¢e meso na jelovniku su bili perad i
svinjetina, dok je prosjec¢na potrosnja ribe godisnje 7.8 kg po stanovniku.



28.12.2003) gdje se konstatira da je konzumacija bakalara rezultat vise obicaja i
tradicije, a ne prehrambenih navika. U tom se smislu navodi i primjer Japana gdje u
prosjeku po stanovniku potroSnja ribe iznosi ca 68 kg godisSnje, dakle, ca 8-10 puta
viSe nego u nas. Prijasnja uspjeSna industrija konzerviranja plave ribe (vidi u Lider
Press, 2.01.2008) spala je na samo nekoliko manjih tvornica, a zapravo najveci uvoz
ribe otpada na haringe i drugu manju plavu ribu koja sluzi za dohranjivanje tuna u
ribogoijilistima.

Mali udjel prehrane ribom negativho utjeCe kako na zdravlje stanovnika (jer je
dokazano da je prehrana ribom zdravija od prehrane nekim drugim namirnicima
Zivotinjskog porijekla), a i nedovoljno poti€e razvoj navedene grane gospodarstva.
Mnogobrojni su razlozi slabije konzumacije riba u nas, a medu najglavnije mogu se
ubrojiti sljedeci:

e izostanak navike konzumiranja ribe u regularnoj prehrani u nekim dijelovima
zemlje (izuzev obalnih i otockih dijelova, te nekih kontinentalnih dijelova
zemlje, uz rijeke)

e neadekvatna snabdjevenost trzista

e neredovitost snabdjevenosti trzista

e komparativha neadekvatnost ribe kao prehrambene namirnice — riba se nudi
prvenstveno kao sirovi produkt (sirovost i nepreradenost robe — ribe je znak
svjezine namirnice), nije oCiséena i pripremljena za trenutnu uporabu kao npr.
meso)

e vi8a cijena ribe u odnosu na neke vrste mesa — npr. piletinu

e veca kvarljivost ribe i potreba da se nabavlja dnevno

e potreba Ciséenja ribe

e neupoznatost s naCinima pripremanja ribe

e slaba i povremena opskrbljenost trziSta u ovisnosti o vremenskim uvjetima koji

omogucuju ili sprecavaju ulov

Posljednjih godina intenzivirani su i u Hrvatskoj napori za poticanjem uzgoja
riba i Skoljkasa. Skoljkarstvo je tradicionalno uzgajivacka djelatnost (ostrige-
kamenice, dagnje i drugo), dok je uzgoj riba u marikulturi relativho novija aktivnost,
stara ca 30 g. u nas. O socio-ekonomskim aspektima ribogojiliSta saznalo se nesto

vise s obzirom na rezultate istraZivanja koje je prije nekoliko godina provedeno u



Hrvatskoj (vidi posebno Caldarovié, 2004a, 2004b, te 2005, a o metodoloskim
aspektima i pristupu analizi nazvanoj «socijalno procjena» /social assessment/ vidi

podrobnije u adekvatnim naslovima u popisu lietrature u ovom izvjeScéu).

S obzirom na socio-kulturne i druge uobi¢ajene tradicionalne navike o oblicima
konzumiranja i preferiranja riba za konzumaciju-primjerice, uvjerenje da je jedino
svjeza riba i «dobra riba», odnos kupaca — potroSaca prema uzgojenim ribama je

Cesto dvojben (neodreden) najvjerojatnije iz sljedecih razloga:

e nepovjerenje prema uzgojenim proizvodima (riba iz marikulture)
e nepovjerenje o postupku uzgajanja («vjestacko» hranjenje, GMO, itsl.)
e ideja o tome da je samo «divlja riba» dobra

e ideja o tome da je samo svjeza riba dobra

Osim ovih, a vjerojatno i mnogih drugih razloga, odnos potro$aca prema ribi
kao vaznoj (svakodnevnoj) hrani u Hrvatskoj jo§S je uvijek dvojben. Naviknutost
kupovine veé pripremljenog mesa nije usporediva s razinom (pred)pripremljenosti
ribe kao namirnice. Postoji uvijek i stanovita sumnja da riba nije «svjeza» (ako je
upakirana, priredena) te da je sklonija brzem kvarenju od mesa. Zanimljivo je da
takav zazor postoji i prema ostrigama (kamenicama-jesu li stvarno svjeze ili ne), no
interesantno je da se one mogu konzumirati masovnije jedino kao uzgojene i kao
takve se smatraju vrhunskom delicijom. Uostalom, i najveci broj dagnji je zapravo
uzgojen, pa se konzumira u navedenom, nepreradenom stanju, iako postoji zazor o
tome da li su stvarno svjeze, koliko «teSkih metala» sadrze, odakle su, u kojim
vodama su uzgojene, itsl.

Ovo sociolosko istrazivanje se koncentriralo na prouavanje stavova
stanovniStva Hrvatske o percepciji ribe i drugih ribljih proizvoda kao hrane
analiziraju¢i preferencije stanovniStva u potroSnji riba, Skoljkasa i rakova u
svakodnevnoj prehrani stanovniStva Hrvatske. Istrazivanje se orijentiralo na
ispitivanje preferencija u potrosnji ribe i Skoljkasa kao prehrambenog asrtikla samo

onog dijela stanovni$tva koje ribu €e8ée i konzumira, odnosno onog stanovnistvo

koje razgledava, razmislja i kupuje ribu u ribarnicama, supermarketima i na drugim

mjestima. Takoder, odredene spoznaje prikupit ¢ce se od selektivhe populacije



stanovniStva Hrvatske koje povremeno posjecCuje riblje restorane ili u hotelskim

restoranima preferira narugiti ribu a ne meso ili $to drugo. >

Dakle, ovo ispitivanje se koncentriralo na prouCavanje stavova selektivhe

populacije hrvatskog stanovnistva s razlogom utvrdivanja osnovnih elemenata

preferencije jedne naspram druge ribe, jednog naspram drugog tipa ribe te mnogih
drugih elemenata o kojima ¢emo izvjestiti u nastavku ovog elaborata (vidi u prilozima
anketne upitnike te protokole za vodenje intervjua). Pretpostavljamo da ¢e ovo
istrazivanje dovesti do mnogo produbljenijin spoznaja o navedenim aspektima i
problemima te ¢e time pruziti solidne osnove za programiranje i planiranje politike
prema koristenju riba, Skoljkasa i rakova kao prehrambenih artikala koji bi se trebali —
prema oCekivanjima — mnogo viSe i ¢e8c¢e Koristiti u prehrani hrvatskog stanovnistva.
Posebice ¢e se jasnije profilirati stavovi i preferencije stanovnistva prema uzgojenoj
ribi i «divljoj» ribi.

2.2. Osnovni aspekti istraZivanja

a. Tehnike primijenjene u istrazivanju

U realizaciji istrazivanja koristile su se tehnike (1) anketnog istrazivanja i (2)

interviua. Prikupljeni podaci anketnog terenskog istrazivanja na selektivnom uzorku
stanovniStva Hrvatske koje konzumira vise ili manje ribu redovito, strojno su obradeni
i prezenitrani u standardnim socio-demografskim i drugim relevantnim varijablama.
Podaci su tablicno prezentirani (u prilogu) a najvazniji rezultati su u tekstu tematski
protumaceni i raspravljeni.

b. Tematske cjeline istrazivanja

U istrazivanju su bile obuhvacene sliedeée najvaznije tematske cjeline
istraZivanja:

e Stavovi ispitanika prema ribi kao prehrambenom artiklu

e Stavovi ispitanika prema «divljoj» i «uzgojenoj ribi»

e Stavovi ispitanika prema svjezoj i smrznutoj ribi

e Stavovi ispitanika prema domacoj i uvezenoj ribi

e Stavovi ispitanika - razlozi preferencije/odbijanja jedne i druge vrste riba (opéi i
specifiéni)

o Cestina konzumiranja ribe u domacinstvima ispitanika

¥ Detaljnije o uzorku istrazivanja vidi kasnije.



Preferentne vrste riba koje se nabavljaju (divlje i uzgojene)

Gdje i kako se riba nabavlja

Osnovni razlozi eventualne sumnjiCavosti prema nabavci i konzumaciji riba
koje su uzgojene u marikulturi

Osnovni razlozi preferiranja i konzumiranja «divlje ribe»

Stavovi ispitanika prema postojecoj ponudi ribe na trzistu

Prijedlozi za unapredenje situacije u aspektu ponude, distribucije i
pripremljenosti ribe kao prehrambenog artikla

Stavovi ispitanika o uvjetima pod kojima bi ispitanik konzumirao viSe ribe
(divlje i uzgojene, domace i uvozne, svjeze i zamrznute)

Razina informiranosti ispitanika-potroSaca o vrstama riba koje se u nas mogu

nabauviti

c. Plan terenskoq istrazivanja-uzorak i lokacije istrazivanja pilot istrazivanja

Uzorak terenskog istrazivanja stanovnistva Hrvatske, o ovoj prvoj fazi pilot-

istraZivanja, je obuhvatio prigodni uzorak stanovnika Zagreba Kkoji su obilazili

ribarnice u Zagrebu u Zelji da kupe, kupe ili razgledaju ponudenu ribu. Ukupno je u

ovom pilot istrazivanju obuhvaceno 104 ispitanika koji su anketirani na ribarnici Dolac

i na prodajnim mjestima riba i ribljih preradevina na trznici TreSnjevka. U drugoj fazi

istraZivanja, planiraju se obuhvatiti kako obalnha sredista, tako i sredista-gradovi

kontinentalne Hrvatske. Predvida se da Ce se istrazivanje realizirati u sljede¢im

gradovima (lokacijama):

W e

o g bk w NP

Obalna sredista
Split

Sibenik

Zadar
Dubrovnik
Rijeka

Pula

Kontinentalna sredista

Zagreb
Osijek
Sl. Brod



U svakom ce sredistu-mjestu anketiranja biti obuhvaceno ca 100 ispitanika,
Sto znaci da ¢e ukupan obuhvat ispitanika biti ca 800 ispitanika razliCitog spola,
starosti i drugih relevantnih razlikovnih karakteristika stanovnika-ispitanika.
Ukupan uzorak je u konacnoj realizaciji istrazivanja sadrzavao ukupno 800

ispitanika.

d. Mjesta anketiranja

Anketiranje i intervjuiranje ispitanika s obzirom na cilj istraZivanja — dobiti
preference u izboru ribe, ribljih preradevina, Skoljkasa i rakova kao prehrambenog
artikla od strane stanovnistva koje je redovito (redovitije) koristi u svakodnevnoj

prehrani — realizirat ¢e se u sljede¢im mjestima-situacijama:

e ribarnice, odnosno mjesta gdje se organizirano prodaje riba
e riblji restorani u obalnom i kontinentalnom podrucju Hrvatske gdje se nudi riba

e hotelski restorani

e supermarketi u kojima se moze nabaviti riba

Planira se da ¢e ukupan uzorak anketnog istrazivanja sadrzavat do 800
ispitanika, a za potrebe pilot istrazivanja anketnim je istrazivanjem obuhvaceno
ukupno 104 ispitanika koji su ispitani u Zagrebu, dok je temeljno istrazivanje

realizirano na 800 ispitanika.

e. Intervju

Osim anketnog ispitivanja, predvida se provodenje polustrukturiranog interviua sa

sliede¢im profilima ispitanika, a ta je dimenzija istraZivanja ostavljena za 2. fazu
realizacije, iza analize rezultata pilot istrazivanja:

e prodavci riba u ribarnicama

e koncesionari nekoliko uzgajalista riba

e vlasnici ribarskih restorana

e upravitelji hotela u kojima se nudi riba

e Sefovi kuhinja hotelskih restorana

e osti ribljih restorana

e qosti hotelskih restorana koji narucuiju riblje obroke
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Za navedene profile ispitanika konstruirani su posebni upitnici-protokoli intervjua

(vidi u prilozima).

3. Ocekivani rezultati

Istrazivanje ¢e dovesti do sljedecih spoznaja:

Percepcija javnosti prema trenutnom stanju snabdjevenosti trzista ribama i
Skoljkasima

Inoformiranost javnosti o uzgoju ribe u nas

Najvazniji razlozi postojeCiih prehrambenih navika u konzumaciji ribe
hrvatskog puc€anstva (u cjelini i prema regijama/mjestima istraZivanja)

Osnovni razlozi preferencija razli€itih vrsta riba kao prehrambenih artikala
Stavovi ispitanika o postojecoj organizaciji distribucije ribe kao prehrambenog
artikla

Presjek osnovnih problema u plasmanu ribe u hotelima i ugostiteljskim
objektima

Problem plasmana ribe iz uzgoijilidta sa stajaliSta uzgajiva¢a/koncesionara
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4. Najvazniji nalazi dosadasnjih istrazivanja

U svijetu, pa i u nas, provedeno je nekoliko istraZivanja o tome kakav tip
prehrane ribom je preferentan u pojedinim zemljama. Istrazivanja su realizirana u
razli€itim socio-kulturnim sredinama i kontekstima, primjenom razli€itih metodologija i
metoda, no rezultati — u komparativnom smislu — mogu biti zanimljivi i za ovo
istrazivanje. Stoga c¢emo u nastavkui prikazati najvaznije rezultate takvih,
komparativnih istrazivanja socioloskih i socio-ekonomskih dimenzija ribarstva s
naglaskom na tip prehrane ribom koji je preferentan u pojedinim sredinama.

U tom smislu, za nas su zanimljivi i rezultati socioloSkog istrazivanja “Coastal

Zone Management Plan for Croatia — with particular focus on maricultures: Socio-

economic_aspects” koje je realizirano 2005. g. u Hrvatskoj (vidi u Caldarovi¢, O.
2004a). Ovo se istrazivanje odnosilo prvenstveno na pokusaj utvrdivanja mogucénosti
organiziranja ribogoijilista u podruCju Velebitskog kanala s koncentracijom na
ispitivanje stavova lokalnog stanovni$tva prema potencijalnim lokacijama ribogojilista
u zaljevu. Ribogoijilista, s obzirom na njihove fizicke karakteristike, ekoloSki utjecaj i
ucinak, socijalni utjecaj na uzu i Siru okolicu (mogu biti shva¢ene kao razvojni ali i kao
remetilacki faktor), te njihov potencijalni utjecaja na opci «image» mjesta svakako
utjeCu i na percepciju lokalnog stanovniStva koja se prvenstveno vezuje uz sliku
poZzeljnosti mjesta kao cjeline prirodnih i Covjekom stvorenih elemenata.

Rezultati ovog istrazivanja su pokazali da se ribogojilista u nas mogu smatrati
ekonomski pozitivnim faktorom (“push factor”), da su posebno pozeljna u ekonomski
nerazvijenijim podrucjima, da se ponekada mogu doZivljavati kao kontroverzne
inicijative zbog razliCitih ideja koje razliCiti segmenti populacije njima pripisuju
(zagadenje, ekonomska korist, vizualna smetnja) kao i da se percipiraju razli€ito od
raznih dionika (stakeholders).

U Sirem smislu, istrazivanje je pokazalo da se ribogoijiliSte dozivljava kao
pozitivna cinjenica jer bi ono moglo potaknuti razvoj i izgradnju mnogih drugih
elemenata — primjerice, izgradnju novih lu¢kih kapaciteta, veéi stupanj zaposljavanja
lokalnog, ali i Sireg stanovniStva, angaziranje razliitih gospodarskih dimenzija
poslovanja u Siroj regiji.

Osim ovih pozitivnijih utjecaja i elemenata, konstatirani su i negativniji elementi

koji se u najve¢em broju sluCajeva vezuju uz otpor lokalnog stanovniStva prema
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ribogojilistima s obzirom na njihov potencijalni negativan utjecaj na razvitak turizma u
lokalnom kraju.

Ovo je istrazivanje nadalje, iako nije bilo specificno vezano uz problem
preferencije u ishrani stanovnistva, pokazalo da su ribogoijilista neminovnost u bliskoj
a narocito daljoj buduc¢nosti — zbog prelova i izlovljavanja ribljeg fonda, uzgoj riba je
nuznost i na to se i stanovnici Hrvatske postupno navikavaju. U nastavku ¢emo
prezentirati rezultate jo$ nekih istrazivanja u nas i u svijetu.

U istraZivanju pod naslovom ‘DemMon”, odnosno Demersal Fishing koje je

realizirano 2005. g. socioloski aspect usmjerio se na prou€avanje socio-ekonomskog
poloZaja ribara, uvjeta njegovog Zivota, njegove obitelji te sistema socijalnih odnosa
koji podrZzavaju postojanje ribarstva u nas. Utvrdeno je da osnovni aspekti procjene
ribarstva u nas nedostaju zbog mnogo ¢imbenika. Na prvom mjestu, nedostaje to¢na
evidencija o stvarnom ulovu, pouzdano biljezenje i evidentiranje ulova — kako po
vrstama, tako i koli€ini, podruc¢jima ulova, kao i nacinu plasmana ulovljene ribe.
Nadalje, zbog nezadovoljavajuéeg stanja ribarske flote (starija, slabija, manja plovila),
nepostojanja ribarskih luka te nekontroliranog trzista ribe, u cjelokupnom podrucju
ribarstva utvrdeno je postojanje specificne “sive zone” u kojoj je drustvena kontrola
ribarenja teSko provediva. U istraZivanju je konstatirano da u nas postoji nekoliko
tipova ribarenja — tradicionalno ribarenje (najéesc¢e “za sebe”, uz upotrebu klasi¢nih
ribarnih alata i s malim ulovima), ribarenje za trZiste, sportsko-natjecateljsko ribarenje
te uzgoj ribe u ribogojilistima. Nadalje, konstatirano je da u drustvu mozda postoji
pretjerano naglasavanje loSeg poloZzaja ribara, koji slabo zaraduje, Zivi teSko i koji je
‘ostavljen po strani” od drusStva. NajveCi broj ribara svoj prihod ostvaruje
kombinirajuéi ribarenje s poljoprivredom, turizmom ili nekom drugom servisnom

djelatnoséu.

Obratimo li paznju na speficicno usmjerena istrazivanja preferenci potrosaca
prema razliCitim tipovima proizvoda iz mora, onda mozemo situaciju ilustrirati s

nekoliko pokazatelja. U radu pod naslovom “Trends in consumer preferences and the

role of information for farmed versus wild fish” (Verbeke, Brunsoe, 2006.) konstatira

se da, usprkos znacajnom razvoju ribogoijilista (marikulture) u svijetu, vrlo se malo
zna u potrosackim interesima i preferencijama u prehrani stanovniStva u odnosu
divlje i uzgojene ribe. U izvedbi istraZivanja, konstatirano je da potroSaci u evropskim

zemljama najceSCe nisu svjesni razlike koja (eventualno) postoji izmedu divlje i
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uzgojene ribe. IstraZivanje je realizirano 2004. g. u 5 europskih zemalja - u Belgiji,

Nizozemskoj, Danskoj, Spanjolskoj i Poljskoj ha ukupnom uzorku od 4.786 ispitanika.

Rezultati istraZivanja su pokazali da su, primjerice, glavne odlike koje se pridaju

divljoj ribi sljedece: sloboda, sreca, ali i bolja tekstura tkiva, a uzgojenoj — vjestacko,

dodani polutanti, ali i pojam «jeftinija» riba - prihvatljivija po cijeni. Takoder, stavovi o

ribama uglavhom se vezuju uz «divlju ribu», prema kojoj ispitanici imaju pozitivnije

stavove nego li prema uzgojenoj ribi uz pokazanu zakonitost sljedecée vrste — 5to se u

nekoj zemlji ¢eS¢e konzumira bilo koja vrsta ribe, to su stavovi o ribi pozitivniji i

obratno. Nadalje, relevantni nalazi iz navedenog istrazivanja su i sljedeci:

u najvecem broju slucejva riba se konzumira u kuci, a ne u restoranima

riba se naj¢esdc¢e nabavlja u prodavnicama, neSto manje u supermarketima, jos
manije direktno od ribara, a najmanje se pribavlja vlastitim ulovom

divlja se riba u zemljama gdje je provedeno istrazivanje, konzumira naj¢esce u
Spanjolskoj (1.04 puta tjedno), a najmanje u Belgiji (0.14 puta tjedno), a
uzgojena riba znatno manje — 0.12 puta tjedno u Danskoj pa sve do 0.62 puta
tiedno u Spanjolskoj koja i inage prednjadi u &estini i koligini konzumiranja ribe.
Ispitano stanovnistvo vjeruje da je konzumiranje ribe dobro za zdravije
Covjeka, s neznatnom prevagom preferencije ka divljoj ribi

rezultati ovog istrazivanja takoder pokazuju da potro$aci nemaju dovoljno
znanja o tome kakva je vrsta ribe koja se nabavlja na trZistu (uzgojena, divlja,
uvezena, domaca, itsl.) — u 44.8% slucajeva dali su to¢an odgovor

potroSaCe kod uzgojene ribe najviSe interesira sigurna garancija o kvaliteti, a
zatim druge oznake na proizvodu — ribi kao npr. opisane zdravstvene Koristi,
recepti, odnosno, nacini pripremanja, kakve su boje (aditivi) koristeni u
prehrani uzgojene ribe, da li su koristene GMO supstance, koja je zemlja
porijekla ribe, itsl.

rezultati ovog istrazivanja su takoder pokazali da Sto stanovnistvo viSe i CeS¢e
konzumira ribu, to raste i njihov interes za porijeklo ribe, posebno o tome da li
je uzgojena ili divlja

percepcija potroSaa o konzistentnosti kvalitete proizvoda visa je kod
uzgojene ribe u usporedbi s divjom. Navedeno znaci da je uzgojena riba
standardnije kvalitete (svjezina, dimenzije, pa i cijena) od divlje koja oscilira i

svim navedenim karakteristikama
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e istrazivaCi zakljuCuju da je, posebno za onu populaciju koja ¢eS¢e konzumira
ribu, potrebno pripremiti mnogo viSe informacija o ribi, njenom porijekliu,

nacinu uzgoja, receptima, itsl.

U jednom drugom istrazivanju pod naslovom «Consumer evaluation of fish quality

as basis for fish market» (Verbeke et al. 2007.) pokusSalo se istraziti kakav je odnos

izmedu rizika i dobrobiti u konzumiranju ribe te ustvrditi eventualnu povezanost
izmedu stupnja informiranosti o razliCitim varijablama u vezi s ribama i stavovima
ispitanika. IstraZivanje je provedeno u Belgiji 2003. g. na ukupnom uzorku od 429
konzumenta ribe. IstrazivaCi na pocCetku ovog rada upozoravaju na poteSkoce
preciziranja utvrdivanja senzacije «okusa» i njegove usporedbe s karakteristikama
koje utjeCu na davanje viSe ili nize ocjene nekom okusu, povezuju¢i navedeno s
vecim ili manjim stupnjem iskustva u konzumiranju ribe, manjim ili veéim stupnjem
informiranosti o varijablama koje utje€u na (eventualni) dojam okusa te na neke
druge varijable i karakteristike. Ispitanu populaciju istrazivaci su podijelili u 4 osnovne
kategorije potro$aca ribe — a. neuklju¢ene, b. nesigurne, c. samouvjerene i d. dobre
poznavaoce.

Rezultati istrazivanja su pokazali sljedece:

e uobicajeni tip ribe za zemlju gdje je provedeno istrazivanje — Belgiju (losos,
bakalar, tuna) se konzumiraju gotovo podjednako (ca 85-95% slu€ajeva) od
strane sve 4 kategorije potrosaca;

e preradena (filetirana) fiba — sardina, skuSa, haringa - se takoder konzumira
(ilako znatno rijede — u ca 40-45% slucajeva) gotovo podjednako od strane
navedene 4 grupe potrosaca;

e ekskluzivni tip ribe — list i sl. — se konzumira najviSe od strane velikih
poznavalaca i samouvjerenih potroSaca.

Nadalje, «dobri poznavatelji» su i najCeSci potrosaci ribe u restoranima —
primjerice, od 10 posjeta restoranu, «dobri poznavatelji» ¢e u prosjeku u 6.5 posjeta
naruciti ribu, dok ée to «neuklju€eni» uciniti u 3.8 posjeta, «nesigurni» u 4.6, a
«samouvjereni» potrosaci u 5.9 posjeta. Zanimljive nalaze istraZivaci su dobili kada
su se interesirali o tome kako i gdje se potrosaci ribe informiraju o ribi. Zanimljivo je
da je utvrdeno da je najceSc¢i nacin informiranja od osobnih kontakata — ca 67%
odgovora, preko reklamnih agencija — ca 50% odgovora, najmanje od strane viade —

ca 13%, a osrednje iz sredstava masovnog komuniciranja — ca 50%. Istrazivaci su
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zakljucili da je ukupna koli¢ina znanja konzumenata ribe o ribama — bez obzira u
kojoj se kategoriji nalazili — relativno mala, a da je najveéa kod «dobrih
poznavatelja». No, i to znanje nije supstantivho, nego najCeSce «nacelnog» tipa.
Naime, ne poznaju se sve (eventualne) prednosti i manjkavosti jedne, druge ili trece
vrste ribe kao prehrambenog artikla i njenog doprinosa (pozitivnog ili negativnog) na
ljudsko zdravlje. Istrazivanje je pokazalo da je sustav informiranja o ribama kao
prehrambenim artiklima izrazito nedostatan, slab te da se potrosaci zapravo nemaju
gdje informirati o karakteristikama ribe kao prehrambenog artikla. To najbolje
pokazuje podatak da najveéi broj ispitanih svoje informacije o ribi prikuplja od

znanaca, odnosno, iz osobnih kontakata.

5. Ostvareni rezultati istrazivanja

U nastavku ovog izvjeSc¢a, navode se najvaznije radnje i postupci koji su kao

dio ukupne realizacije projekta ostvareni.

5.1. Definitivha konceptualizacija projektnog zadatka

PolaziSta ovog projekta odredena su s nekoliko osnovnih dimenzija — u
Hrvatskoj je potroSnja ribe mala u komparaciji s drugim zemljama te je potrebno
utvrditi zasto je takva situacija te na koji nacin se, s obzirom na upoznavanje sa
situacijom, mozZe navedeno stanje izmijeniti. Utvrdeno je da se analiza mora usmijeriti
na proucavanje sljedecih aspekata: razlozi malog konzumiranja ribe, neadekvatna i
neredovita snabdjevenost trziSta, percepcija prednosti i manjkavosti ribe kao
prehrambene namirnice, razlozi povjerenja/nepovjerenja potrosaca prema ribama iz
ribogojiliSta, percepcija «divlje ribe», svjeZze ribe, uvozne ribe, smrznute ribe. U
navedenom periodu su polaziSta testirana, korigirana i adaptirana u skladu s

najnovijim spoznajama i rezultatima pilot istrazivanja.

5.2. Odredivanje konaéne metodologije realizacije istraZivanja

U proteklom periodu, utvrdeni su parametri metodoloskih postupaka koji ¢e se
koristiti u ovom istrazivanju. U tom je smislu odlu¢eno da ce se Kkoristiti tehnika (1)

anketnog istrazivanja i tehnika (2) intervjua. Nadalje, utvrdeno je da ¢e podaci

anketnog terenskog istrazivanja na reprezentativnom uzorku stanovnistva Hrvatske

biti strojno obradeni uz pomoc¢ standardnih statistiCkih operacija. Podaci cCe biti
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tablicno prezentirani a studija u kojoj ¢e biti interpretirani najvazniji prikupljeni podaci
o stavovima stanovniStva Ce biti isporucena narucitelju u formi elaborata s potrebnim

prilozima (tablice).

5.3. Definiranje osnovnih tematskih cjelina istrazivanja

Nadalje, potvrdene su su i osnovne tematske cjeline predvidenog
istrazivaCkog zadatka - odnos ispitanika prema ribi kao prehrambenom artiklu, odnos
ispitanika prema «divljoj», «uzgojenoj», svjezoj, smrznutoj, domacoj i uvezenoj ribi;
razlozi preferencije/odbijanja jedne i druge vrste riba (opcCi i specificni), Cestina
konzumiranja ribe, preferente vrste riba koje se nabavljaju u domacdinstvima, gdje i
kako se nabavljaju, analiza prigoda u kojima se nabavlja jedna ili druga vrsta riba,
prijedlozi ispitanika za unapredenje situacije u aspektu ponude, distribucije i
pripremljenosti ribe kao prehrambenog artikla te stavovi ispitanika o uvjetima pod

kojima bi ispitanik konzumirao viSe ribe.

5.4. Definiranje konacénih parametara uzorka istraZivanja

U prethodnom periodu, definiran je operativni uzorak anketnog istrazivanija.

Uzorak ¢e obuhvatiti obalna sredista kao i naselja kontinentalne Hrvatske. Definitivho

je odluceno da ¢e se istrazivanje realizirati u sljede¢im obalnim srediStima - Split,

Sibenik, Zadar, Dubrovnik, Rijeka i Pula, te u sljede¢im kontinentalnim sredistima —

Zagreb, Osijek te Slavonski Brod. Kvota ispitanika u svakom sredistu varirat ¢e
proporcionalno ciljevima istraZivanja te je na koncu ispitano ukupno 800 ispitanika
razliCitog spola, starosti i drugih relevantnih razlikovnih karakteristika. Takoder,
definirana su i mjesta ispitivanja i na€in anketiranja. Anketno Ispitivanje ¢e se obauviti

u ribarnicama te u supermarketima.

Osim anketnog istraZivanja, utvrdeno je da c¢e se primijeniti i tehnika

strukturiranog intervjua sa sljede¢im profilima ispitanika: prodavci riba u ribarnicama,

koncesionari nekoliko uzgajaliSta riba, vlasnici ribarskih restorana, upravitelji hotela u

kojima se nudi riba, te Sefovi kuhinja hotelskih restorana.
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5.5. Opservacija terena

U navedenom periodu, izvrSena je preliminarna opservacija terena, odnosno
toCke ispitivanja te su prema utvrdenom modificirani i parametri ispitivanja, te

konstruirani anketni upitnik i protokoli intervjua.

5.6. Instruktaza anketara-intervjuera

Nadalje, u navedenom periodu, izvrSen je preliminarni izbor i instruktaza
anketara — suradnika na projektu te su organizirane i druge pripremne radnje za
efikasnu reralizaciju ovog istrazivanja. Takoder je formirana definitivna istrazivacka
grupa te dogovoren finalni terminski plan realizacije istraZivanja s planiranim

pocCetkom provedbe osnovnog istrazivanja na samom pocetku 2008. g.

5.7. Pilot testiranje instrumenata istrazivanja

U navedenom periodu, izvrSeno je pilot testiranje, odnosno probno anketiranje
ispitanika u Zagrebu. Ukupno su ispitano 104 ispitanika koriStenjem metode ankete.
Podaci su obradeni i utvrdene su potrebne modifikacije upitnika s obzirom na
utvrdene parametre razumljivosti i primjerenosti postavljenih pitanja. S obzirom na
utvrdeno, definitivni instrumenti istrazivanja oblikovani su shodno utvrdenim

nalazima.

5.8. Izrada programa radunalne obrade rezultate istrazivanja

Nadalje, u navedenom je periodu izraden program za potrebe racunalne
obrade rezultata istraZivanja. Odluceno je da ¢e se koristiti adaptirani SPSS program

te da Ce se za obradu rezultata istrazivanja koristiti u prvom koraku deskriptivha

5.9. Obrada rezultata pilot istrazivanja

U navedenom periodu obavljena je i osnovna racunalna obrada rezultata pilot
i definitivnog istrazivanja. Obradeni rezultati utjecali su na definitivan izbor strukture,
stilizaciju te formuliranje pitanja u anketnom upitniku te u protokolima za provodenje

intervjua.

5.10. Finalizacija tehni¢kih predradniji
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Osim navedenog, utvrdene su i sve druge potrebne tehniCke predradnje koje
Su nuzne da ovo istrazivanje bude provedeno na zadovoljavajuci znanstveni nacin te
da svojim rezultatima pridonose povecanju relevantnih spoznaja o preferencijama
hrvatske populacije u konzumiranju ribe te znacCajnosti Cimbenika koji tome
pridonose.

U nastavku ovog izvjeS€a daju se najvazniji rezultati provedenog anketnog

pilot i temeljnog istrazivanja.
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6. Rezultati pilot istrazivanja o preferencijama u potrosnji ribe hrvatskih

potrosaca
Kako smo ranije naveli, u proteklom je periodu izvrSeno pilot (probno) terensko

istraZivanje o preferencijama zainteresiranih potrosaca ribe kao prehrambenog artikla
na ukupnom uzorku od 104 ispitanika, prigodnog tipa, u Zagrebu na dvije lokacije — u
ribarnici na Trznici Dolac te na prodajnim mjestima riba na TreSnjevackom placu. U

nastavku ¢emo prezentirati najvaznije rezultate do kojih je ovo istrazivanje doslo.

a. Cestina, mjesta kupnije i vrsta ribe koja se Zeli kupiti

Prema rezultatima ovog istraZivanja, €estina nabavljanje ribe je sljedeca:
1. jednom tjedno - 44.2%

2. 2-3 puta tjedno - 29.8%
3. 2-3 puta mjesecno - 18.30%
4. vrlo rijetko - 4.80%
5. svakodnevno - 2.90%

Grafikon br. 1: Ucdestalost nabavke ribe
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Grafikon br. 2: Mjesto najéesée nabavke ribe

Gdje najcesc¢e nabavljate ribuaza prehranu?
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|z ovoga zaklju€ujemo da je najCeSci obrazac nabavke ribe jednom ili nekoliko

puta tjedno.
NajveCi broj ispitanika — ¢ak 94.20% ribu nabavlja u ribarnicama, a u

trgovinama tek u 3.80% slu€ajeva. Ribarnice najvjerojatnije priviate potroSace zbog
bogatog izbora i mogucénosti kompariranja cijena te neposrednog uvida u kvalitetu
(procjenu kvalitete) robe koja se nudi (svjezina, porijeklo).

Nadalje, interesiralo nas je i kakvu vrstu ribe potroSaci Zele nabauviti ili su je

upravo kupili? Rezultati pokazuju sljedece:

1. Bijela riba - 51,0%
2. Plava riba — 43.3%
3. Glavonosci - 10.6%
4. Slatkovodna riba — 9.6%

Kako vidimo, mala je razlika izmedu potroSaca koji Zele nabaviti bijelu ili plavu

ribu. Bijela se riba uobi€ajeno drzi dijetalnom, posebno osli¢, pa i prikladnijom od
plave zbog «lakoCev», ali i pokazivanja socijalnog statusa — bijela oborita riba je uvijek
skuplja od plave. Za razliku od nje, plava riba je standardno ocijenjena kao hrana za
siromasnije slojeve (posebno srdela), no u posljednje se vrileme 0 njoj sve vise
govori i piSe kao o prehrambenom artiklu visoke zdravstvene vrijednosti, no svakako
je upitno da li je hrvatski potrosaci preferiraju zbog zdravstvenih razloga ili pak zbog

cijene!
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Grafikon br.3: Preferencije glede vrste ribe pri kupovini
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b. Osnovne determinante preferencija u izboru vrste ribe

Ispitanicima je bilo postavljeno i pitanje o ¢emu posebno vode racuna prilikom
izbora ribe za prehranu? U nastavku prezentirano najvaznije odgovore:
1. domacariba— 76,0%
. svjeza - 76.90%
. divlja — 53.80%

. nefiletirana riba — 43.30%

a A WODN

. oCiS¢ena riba— 38.50%

Dakle, poredak preferencije sasvim je jasan — domaca riba, svjeza i to

«divlja». U opreci domaca-uvozna riba, kako smo vidjeli, preovladuje preferencija za

domacu ribu, Sto je vidljivo i iz odgovora ispitanih u 16.50% sluajeva — «radije
domacu nego li uvoznu», a u 7.7% slu€ajeva dobili smo i odgovor — «svejedno mi
je».

U opreci svieZza-smrznuta riba, kako smo vidjeli, preovladuje preferencija ka

svjezoj, ali postoji i odgovor ispitanih «radije svjezu nego smrznutu» - 19.20%
odgovora, a u samo 3.80% sluCajeva ispitanici odgovaraju da im je svejedno. Dakle,

.....

U opreci divlja riba — riba iz uzgoja, preovladuje preferencija ka divljoj ribi, no

ne toliko snazno kao u opreci svjeza — smrznuta riba. 22.10% ispitanih izjavljuje da bi

«radije nabavili divlju nego ribu iz uzgoja» $to znaci da cca 75% ispitanih razmislja



22

ipak gotovo iskljuivo o nabavci divlje ribe, u 16.30% slu€ajeva ispitanicima je
svjedno, radije ribu iz uzgoja nego divlju u 5.80% slucajeva, a iskljucivo ribu iz uzgoja
samo Zeli 1.90% ispitanih. Iz ovih je podataka jasno da se riba iz uzgoja jos uvijek ne

preferira kao «bolji» tip prehrambenog artikla pred divljom ribom.

Grafikon br.4: Preferencija divlje riblje u odnosu na uzgojenu

Kakvu biste ribu radije izabrali ? Divlju ribu - ribu iz uzgoja
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Divlju ribu |

U opreci neoCiS¢ena — ociScena riba, rezultati takoder nisu jasno distingvirani.
Najveci broj ispitanih zeli oCis¢enu ribu — u 38.59% slu€ajeva, a njima se dadu
poribrojati i oni koji su izjavili da bi radije nabavili o€iS¢enu nego li neoc€is¢enu ribu — u
18.30% sluCajeva, Sto znali da ca 57% ispitanih zapravo Zeli ociS¢enu ribu.
Neocis¢enu ribu preferira 18.30% ispitanih, a ako njima pribrojimo one koji su izjavili
da bi nabavili radije neociS¢enu nego li ocis¢enu ribu — 3.80%, onda dobijemo ca
22% ispitanih koji Zele neociS¢enu ribu. Zanimljivo je da je u ovom opredjeljivanju
veliki broj ispitanih izjavio da im je zapravo svejedno da li je riba oCiScena ili ne —
21.20%!

U opreci filetirana — nefiletirana riba, dobili smo takoder interesantne rezultate.

Najveci broj ispitanih ne Zeli filetiranu ribu — 43.30%, 28% ispitanih izjavljuje da im je
svejedno, a iskljucivo filetiranu ribu preferira samo 9.60% ispitanih. Pretpostavljamo
da veliki broj potro$aca ribe nema mnogo prakti¢nog iskustva s filetiranom ribom koja
je obi¢no i skuplja te su navedeni odgovori dijelom odraz i takve situacije.

Vidjeli smo ranije da najveci broj ispitanih preferira divlju ribu naspram

uzgojene ribe — 53.80%, a ako njima pribrojimo one koji su izjavili da bi radije divlju

nego li ribu iz uzgoja — 22.10%, tada mozemo rec¢i da ca 76% ispitanih preferira
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zapravo diviju ribu. 16.30% ispitanih izjavljuje da im je svejedno, a samo 1.90%

ispitanih preferira ribu iz uzgoja.

c. Koja se vrsta ribe najéeS¢e nabavlja-kupuje?

Riba koja se premocno naj¢esc¢e nabavlja je srdela — 26.90% odgovora, ostala

plava riba u 18.30% slu€ajeva, osli¢ u 13.50% slucCajeva, ostala bijela riba u 9.60%
slluCajeva, orada u 7.70% sluCajeva, te razliCite pojedinaCne vrste koje su
zastupljene u sljede¢im omjerima:

e pastrva—  3.80%

e skuSa - 3.80

e Saran — 3.80%
e lignje — 2.90%
e |okarda—  1.90%
o trlja— 1.90%
e brancin—  1.90%
e (irice — 1.90%

e palamida—- 1.90%
e piSmolj — 1.90%
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Grafikon br.5: Ucestalost kupovine pojedinih vrsta riba
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Sve druge pojedinacne vrste, prema rezultatima ovog pilot istrazivanja,
zastupljene su u nabavci od strane cca 1% ispitanika, dakle s pojedinaénim kupcem.
Kako je vidljivo iz ovih rezultata, u opredjeljivanju za vrstu ribe preovladuje cijena ribe
— srdele su poznato najjeftinija (a mozda i najzdravija?) riba, prilagodena siromasnom
dzepu hrvatskih kupaca, a ostala plava riba (lokarde, skuse, palamida) takoder nisu
previse «cijenjene» ribe, a i po cijeni nisu previse skupe, a tradicionalno se osli¢
nabavlja prvenstveno zbog pretpostavke o tome da je on «lagan» za razliku od nekih
drugih tipova bijele ribe koji su svakako daleko iznad cijene prosje€nog hrvatskog

kupca.



d. Osnovni razlozi kupovine ribe i ocjena ponude ribe u nas

Grafikon br.6: Razlozi najéesée kupovine ribe
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2. riba je zdrava —
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ribe, strukturirali su se
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Svi ostali razlozi su marginalno zastupljeni, no navesti éemo ih zbog
ilustrativnosti:

e zbog prehrane koju prefeiram — 5.80%

e svjezaje — 4.80%
e iz navike — 3.80%
e zbog kalcija — 3.80%
e najukusnija je — 2.90%
e zbog «Omege 3» - 2.90%
e nema kosti — 2.90% (vjerojatno filetirani osli¢ ili sl.)
e zbog kvalitete — 1.90%

Ostatak odgovora zastupljenih po svakom pojedinaénom kupcu obuhvaca

sljedecée razloge — riba je lagana, volim slatkovodnu ribu, zbog preporuke, ima malo

kostiju, zbog mog zadovoljstva. Ovdje valja istaknuti kombinaciju nekoliko osnovnih

razloga kupovanja ribe koji bi u svojoj cjelovitosti mogli biti danas, a narocito i u
buduénosti dobra osnovica za promoviranje ribe kao pozeljnog prehrambenog artikla:
e dobar ukus
e pretpostavka o pozitivnom zdravstvenom ucinku ribe
e relativno niska cijena.

Istaknimo da je najveci broj ispitanika-kupaca ribe u nas zadovoljan ponudom

ribe jer u 57.69% slu€ajeva izjavljuje da je ponuda dobra, da je osrednja drzi 25.69%,

a da je odli¢na 10.58% ispitanih. Samo 5.77% ispitanih izjavilo je da je ponuda lo&a.

Grafikon br.7: Ocjena ponude ribe u nas

Prema Vasem misljenu, koliko je dobra ponuda ribe kod nas?

O Slaba

@ Osrednja
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e. Koji bi g&imbenici utjecali na pove¢anu nabavku ribe?

Vrlo bitna cjelina istrazivanja preferencija hrvatskih kupaca u kupovini ribe i
ribljin preradevina odnosi se na utvrdivanje osnovnih razloga i uvjeta pod kojima bi
oni eventualno nabavljali ribu vise (CeS¢e) nego li to sada cCine. U istrazivanju je
utvrden niz dimenzija — elemenata koji bi mogli utjecati na povecanje kupovine pa i
same potrosnje ribe kao prehrambenog artikla u nas. Koji su najznacajniji razlozi koji
bi mogli utjecati na veci interes kupaca za ribom u nas? Odgovori hijerarhijski izlozeni

izgledaju ovako:

e Kada bi riba bila jeftinija — 51.00%
e Kada bih mogao svakodnevno naci ribu koju Zelim kupiti — 40.40%
e Kada bi bilo viSe vrste u ponudi — 31.70%
e Kada bi riba imala deklaraciju - 29.80%
e Kada bi bila oCiS¢ena — 17.30%
e Kada bih je mogao svakodnevno nabaviti u samoposluzivanju — 15.40%

e Kada bi bila u potpunosti pripremljena za konzumaciju/pripremu — 3.80%

Kako vidimo iz prezentiranih rezultata, najznacajniji_prediktor eventualne

povecane potraznje za ribom kao prehrambenim artiklom u nas je njena cijena, zatim
i adekvatna standardna ponuda ribe. Svi drugi razlozi su slabije zastupljeni pa prema
tome i manje su znacajni pokazatelji stvarnih preferencija. Kupci riba su najmanje
sigurni u povecanu nabavku ribe za konzumaciju ako bi ona bila o€iS¢ena (36.5%
odgovora je «ne bih kupovao»), a jo$ viSe prema pretpostavci o tome da bi se riba
ceS¢e nabavljala ako bi bila pripremljena u potpunosti za konzumaciju/pripremu —
22,10% izjavljuje da ne bi, a «vjerojatno ne bi» &ak 46.20% ispitanih!). Cini se da niti
element moguceg svakodnevnoig nabavljanja ribe u (obliznjem) samoposluzivanju ne
predstavlja bitan razlog opredjeljivanja kupaca — vjerojatno najveci broj kupaca zeli
proSetati po ribarnici i vidjeti $to se nudi pa tek onda donijeti odluku o tome Sto kupiti.
Pretpostavljamo da je odgovor da bi kupci vise nabavljali ribu ukoliko bi bila veca
ponuda tek djelomicno stvarni razlog ukoliko se prisjetimo da je gotovo najvazniji

element opredjeljivanja kupaca zapravo (niska) cijena ribe u nas.
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f. Stavovi ispitanika prema najceSéim stereotipima o ribama iz uzgoja

U ovom segmentu izvjeStaja, obratit cemo paznju na najceSce tvrdnje —

stereotipe o ribama iz _uzgoja te odnos nasih ispitanika prema njima. Najvazniji

rezultati iz ovog segmenta su sljedeci:

e riba iz uzgoja je masnija — 68%
e slabijeg je okusa — 66%
e ne odgovara mi jer je meso mekse — 56%
e ne odgovara mi §to je umjetno hranjena — 50%
e ne znam porijeklo ribe — 48%
e ne znam dali su ribe svjeze — 44%

Kako je vidljivo iz prezentiranih odgovora ispitanika, najsnazniji stereotip o

uzgojenoj ribe je to da je masnija nego li divlja riba, da je slabijeqg okusa te da je

umjetno _hranjena. Sva ova tri osnovna stereotipa Ce biti vjerojatno dosta tesko

izmijeniti u nekom sagledivom vremenskom roku, no boljim informiranjem,
stavljanjem jasnih deklaracije i obavijeStavanjem potroSaca o porijelu uzgojene ribe

najvjerojatnije bi se polucili dobri rezultati.

Osim navedenog, pitali smo ispitanike o uvjetima pod kojima bi eS¢e nego li

do sada nabavljali ribu iz uzgoja. Evo hijerarhjijski poredanih odgovora ispitanika:

e kada bih svakodnevno mogao nadi ribu koju zelim — 56%
e kada bi bila jeftinija — 54%
e kada bi bila manje masna — 54%
e kada bi imala deklaraciju — 51%
e kada bi bilo viSe vrsta u ponudi — 51%

e kada bi se mogla nabaviti svakodnevno u samoposluZivanju — 35%
e kada bi bila o€iS¢ena — 28%

Iz strukturacije prezentiranih odgovora, vidljivo je da je glavni prediktor

eventualnog povecanog interesa za kupnju uzgojene ribe — kao uostalom i za druge

tipove ribe — njena cijena i dostupnost (blizina). Ukolko bi riba pojeftinila, ona bi se

najvjerojatnije nabavljala CeS¢e bila ona «divlja» (preferentnija za sada) ili pak

uzgojena. Ostali razlozi, mada zastupljeni dosta znacajno, vjerojatno imaju manju
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ulogu — deklaracija o porijeklu te smanjivanje eventualnog viska masnoée u

uzgojenim ribama.

g. Nadin ulova ribe i informiranje o ribama

Interesirali su nas i stavovi ispitanika o tome kako je riba koja se nudi na
prodaju ulovljena. Najveci broj ispitanika ne obraca paznju na nacin na koji je riba
ulovljena — 60.60%, a od onih koji obrac¢aju paznju, najveci broj preferira ribu koja je
ulovljena u vrsi (73.20%), a onda onu ribu koja je ulovljena koc¢arenjem (12.20%). Svi
preostalki oblici ulova — povrazom, uzgojem ili na neki drugi nacin, zastupljeni su s
ukupno 4.90% za svaki od nacina ulova-uzgoja. Mogli bismo zaklju€iti da se manji
broj ispitanika uopCe zanima za to na koji je nacin riba ulovljena a da oni koje se
interesiraju preferiraju onaj nacin gdje se riba najmanje mucila», odnosno, ulov
vrSama.

Zanimljivo je saznati i na kakav se nacin ispitanici informiraju o ribama kao
prehrambenim artiklima. Najveéi broj izjavljue da se interesira i informira-zanima
(70.20%), a zanimljivo je da su naj¢e&¢i izvor informacija (kao i u nekim drugim
inozemnim istraZivanjima) navode znanci, prijatelji (30.84%), a priblizno se
podjednak broj ispitanih informira Citanjem stru¢ne literature (24.70%), te uz pomo¢
masovnih medija (23.30%).

Grafikon br.8: Udio informiranih o ribi kao prehrambenom artiklu

Informirate li se o ribi kao prehrambenom
artiklu?

O Da
B Ne
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h. Osvrt na demografske karakteristike ispitanika

U ovom pilot-istrazivanju ukupno je obuhvaceno 62.50% ispitanika Zenskog, te
37.50% ispitanika muskog spola. Najveci broj ispitanika je oZenjen/udan (72.10%), a
Cak 84.60% ispitanih je u domacinstvu zaduZeno za kupovinu prehrambenih artikala,
pa dakle, i za nabavku riba. NaSi su ispitanici dakle u najve¢em broju slucajeva oni
koji se «bave kuhinjom» i nabavkom. Naj¢eS¢a razina postignutog obrazovanja
ispitanika je srednja Skola (50%), te visa ili visoka Skola (45.20%), 50% ispitanih su
umirovljenici, a 41% se nalazi u stalnom radnom odnosu. Najveéi broj ispitanih se
deklarira kao sluzbenici (50%), a ca 55% ispitanika Zivi u tro€lanim domacinstvima.
Ca 28% ispitanih raspolaze u svom domacinstvu sa sredstvima koja dosezu 5.000
kuna, a ca 33% ispitanih sa sredstvima u rasponu 5.000-8.000 kuna, a ca 33% sa
sredstvima u rasponu 8.000-10.000 kuna. S obzirom na navedene rezultate,
vjerojatni motiv mnogih kupaca (jeftine) ribe je Zelja da se uz raspolozivi budzet
ostvari prehrana. To je i razlog zasto su srdelice jedan od najtrazenijih ribljih artikala,

najvjerojatnije ne (isklju€ivo) zbog zdravstvenih razloga, nego zbog njihove cijene.

i. Zaklju€ak
|z ove kracCe prezentacije osnovnih rezultata pilot istrazivanja o preferencijama

u odlucivanju kupaca riba i ribljih preradevina, vidljvo je da su kljuéni elementi

opredjeljivanja kupaca riba i ribljih preradevina sljedeci:

e cijenaribe — sto je riba jeftinija, viSe se trazi

e niska razina informiranosti o stvarnoj razlici izmedu divlje i ribe iz uzgoja

e povjerenje u informacije o ribama od poznatih osoba, a ne od anonimnih
sredstava priop¢avanja

e ukupna niska razina informiranosti o potencijalnim karakteristikama uzgojene
ribe

e niska razina informiranosti o eventualnim zdravstvenim kvalitetama prehrane
ribom

e preferencija kupovanja ribe iskljuivo u ribarnicama, najCe$ce zbog
mogucénosti veceg izbora

e nemogucénost osiguravanja stabilne ponude ribe razliCitih vrsta na trziStu kao

element koji utje€e na preferenciju izbora

T R ]
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e davanje prednosti neoCiScenoj pred ocis¢enom, a narocito pred filetiranom

ribom

Valja uzeti u obzir da se radi o preliminarnim rezultatima pa zbog toga i o
tentativnim zaklju¢cima koje ¢emo temeljitije i podrobnije elaborarati po dovrsetku

ukupnog istrazivanja na cjelokupnom uzorku.
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7. Interpretacija rezultata temeljnog anketnoq istrazivanja o preferencijama u

potrosniji ribe, ribljih preradevina i Skoljkasa hrvatskih potroSaca

U nastavku ovog istrazivackog izvjestaja, interpretirati ¢emo najvaznije
rezultata temeljnog istrazivanja koje je u nastavku pilot istrazivanja provedeno u vise
obalnih i kontinentalnih srediSta Hrvatske o prevencijama u potrosnji ribe, ribljih
preradevina i Skoljkasa. Osim navedenog, interpretirati Ce se i osnovne spoznaje do
kojih se doslo intervjuiranjem razlicitih dionika koji u€estvuju u prometu riba,
$koljkasa i ribljih preradevina (restorani, hoteli, ribarnice — prodavci i kupci, itsl.).*

Kako je ranije navedeno, anketno istraZivanje je realizirano na ukupno 800
ispitanika u obalnom i kontinentalnom dijelu Hrvatske. Ispitivanje je obavljeno na
oshovi pisanog anketnog upitnika (vidi u prilozima) na mjestima kupovine ribe —
najcesce u ribarnicama u mjestima gdje se provodilo istrazivanje. Ispitiovanje je
trakalo ca 15 minuta po jednom ispitaniku.

Pregled strukture uzorka je sljededi:

e Zagreb 200 ispitanika
e Zadar 50
e Sibenik 50
e Split 50
e Rijeka 100
e Pula 100
e Dubrovnik 50
e Osijek 100
e Slavonski Brod 100
Ukupno 800 ispitanika

U nastavku ¢emo interpretirati rezultate istrazivanja na razini globalnih
podataka, a po potrebi i na razini regija i gradova - Zagreb, Kontinentalna sredista
IstoCne Hrvatske (Osijek, Slavonski brod), Obalna sredista Primorja (Pula, Rijeka), te
obalna sredista Dalmacije (Zadar, Sibenik, Split, Dubrovnik).

a. Cestina kupovanija ribe

* Na kraju ovog izvjestaja nalaze se razli¢iti prilozi (upitnici, protokoli intervjua te kompletni transkripti
intervjua) pa upucujemo zainteresiranog Citatelja na priloge.
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Najveéi broj ispitanika nabavlja ribu jednom tjedno (38.90%), 2-3 puta

mjesecno u 25.0% sluCajeva, a u 21.50% sluCajeva 2-3 puta tjedno. Dakle, mozemo

zakljuCiti da najvecii broj potroSaca ribe u Hrvatskoj ribu nabavlja nekoliko puta

tiedno.

Prikaz 1: Cestina kupovine ribe
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Riba se naj¢esc¢e nabavlja u (1.) ribarnicama — u 87.10% slu€ajeva, a tek onda

u (2.) trgovinama — 7.00%, mnogo manje (3.) od prijatelja i poznanika (2.10%) a tek

1.80% ispitanih izjavljuje da sami nabavljaju ribu.
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c. NajCeSce vrste i koliCina nabavljene ribe

Najvedi broj ispitanih kupaca ribe nabavlja plavu ribu (47.4%), zatim bijelu ribu
(44.0%), glavonosce u 19.40% sluCajeva, a tek u 12.1% slu€ajeva slatkovodnu ribu.
Gotovo je zanemariv broj ispitanika (samo 10 osoba!) koji su upravo kupili neku vrstu
Skoljaka!

Najvedi broj ispitanih u nabavci ribe kupuje do 1 kg ribe (44.60%), do 1.5 kg.
26.90%, a tek 9.00% ispitanih kupuje do 1.5-2 kg ribe, a tek 6.40% ispitanih je

nabavilo viSe od 2 kg ribe.
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Prikaz 3: Koli¢ine nabavljene ribe
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d. Preferencije u nabavi ribe

Zeljeli smo saznati koje su osnovne preference u nabavi ribe u nas, pa smo
ispitanicima u tom smislu postavili nekoliko pitanja u vezi s navedenim. Na pitanje

.Kakvu biste vrstu ribe najradije izabrali“?, dobili smo sljede¢e odgovore:

1. Domacu 86.90%

2. Svjezu 81.80%

3. Divlju ribu 67.00% (ribu iz uzgoja-4.60%; svejedno mi je — 13.80%)
4. Nefiletiranu 39.90% (filetiranu — 17.80%); (svejedno mi je — 24.00%)
5. Ociscenu 35.80% (neocis¢enu 33.10%)

U nastavku dajemo ilustrirane prikaze osnovnih preferenci ispitanika-hrvatskih

potrosaca ribe, ribljih preradevina i Skoljaka.
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Prikaz 4: Svjeza ili smrznuta riba?
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Prikaz 5: OciSena ili neociS¢ena riba?
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Prikaz 6: Domaca ili uvozna riba?
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Prikaz 7: Filetirana ili nefiletirana riba?
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Prikaz 8: ,,Divlja‘“ ili uzqojena riba?
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Kako vidimo iz prezentiranih rezultata, naj¢es¢i obrazac kupovine ribe u nas je

oznacen sljedec¢im varijablama — svjeZa, domaca, divlja riba.

Preferencije o vrstama riba koje ispitanici najceS¢e kupuju pokazuju se kroz

odgovore ispitanih na sljedeci nacin:

e Srdela 31.10%
e Osli¢c, mol 27.60%
o Saran 14.40%
e Lignje 12.80%
e Pastrva 4.80%
e Skrpina 4.50%

e Orada (komara) 4.60%
e Brancin (lubin) 3.80%
e Skampi 3.30%

Kako rezultati pokazuju, najéesca vrste ribe koja se nabavlja u ribarnicama je
(jeftina) srdela koja je nasa tradicionalna jeftina i zdrava hrana, a za njom slijedi osli¢
koji se preferira kao bijela riba i kao dijetalna vrsta ribe. Uzgojene vrste — orada i
brancin — ukupno se traze u ca 8.50% slucajeva, Sto nije lo$ rezultat s obzirom na
uobiCajene preference potroSaa prema neuzgojenim — divljim vrstama ribe. Od
slatkovodnih vrsta ribe, preovladuju Saran i pastrva, narocCito u kontinentalnom dijelu

zemlje.

e. Osnovni razlozi nabavke ribe

Najvazniji razlog nabavke ribe prema stavovima naSih ispitanika je da
ispitanici ribu vole jesti (29.30%), da riba ima odgovarajucu cijenu, odnosno da je
jeftina — (19.50%), da je riba ukusna (14.40%) te da je riba zdrava (11.60%). Svi

drugi potencijalni razlozi su u odgovorima ispitanika marginalno zastupljeni.

f. Naj¢eSéi nadin pripreme ribe

Ispitanici najéescée ribu pripremaju pecenjem (49.50%) i kuhanjem (9.60%), a
tehniku pripreme koriste prema prilici — prema kupljenoj vrsti ribe (29.40%), odnosno

nije im vazno na koji ¢e je nacin pripremiti (11.50%).
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Prikaz 8: Najces¢éi nacéin priprave ribe
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g. Ocjena ponude ribe u nas

Najveci je broj ispitanika zapravo zadovoljan postojecom ponudom ribe u nas
—ona je ,dobra“ (49.10%), osrednjom je ocjenjuje 26.80% ispitanih, odlicnom 13.10%
a slabom samo 8.30%. Iz prezentiranih rezukltata, ocligledno je da je ponuda ribe u

nas ocijenjena vrlo dobrom.
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Prikaz 9: Ocjena ponude ribe u nas
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h. Ocjena uvjeta za eSéu nabavku ribe

Uzimajuci u obzir da je konzumacija ribe u nas jo$ uvijek ispod europskog i
drugih prosjeka (ca 8 kg po stanovnika godiSnje prema 40-50 kg ribe u mnogim
drugim zemljama Europe!), interesiralo nas je pod kojim bi uvjetima ispitanici ¢eSc¢e
nabavljali i konzumirali ribu u nas. Najvazniji rezultati o ispitivanju stavova a koji
predstavljaju preference eventualnog povecanja Cestine kupovanja i konzumacije

ribe prema stavovima ispitanika su sljedeci:

e Kada bi bila jeftinija 80.90%

e Kada bi bila ociScena 48.90% (ne bih 38.90%)
e Kada bi bilam pripremljena za konzumaciju  31.60% (ne bih 54.70%)
e Kada bi imala deklaraciju o porijeklu 45.20% (ne bih 30.20%)
e Kada bi se svakodnevno mogla nabaviti u

samoposluzivanju 48.90% (ne bh 36.50%)
e Kada bi bilo viSe vrsta u ponudi 66.10%

e Kada bih svakodnevno mogao naci ribu
koju zZelim kupiti 66.50%

Kako rezultati pokazuju, Cestina konzumacije ribe mogla bi se povecati ako bi
cijena ribe bila manja, kada bi bilo viSe vrste u ponudi, te kada bi ponuda bila

dostupnija — u lokalnim prodavnicama.

i. Ocjena kvalitete ribe iz uzgoja

Riba iz uzgoja joS uvijek se teSko probija do stola hrvatskih potroSaca.
Mnogobrojni su razlozi tomu — nepovjerenje, izostanak navike konzumacije ribe iz
uzgoja, uvjerenje da je takva riba ,losija“ (masnija) od divlje ribe, cijena ribe i sl. Zbog
navedenog smo postavili ispitanicima nekoliko tvrdnji o ribi iz uzgoja a odgovore

navodimo u nastavku:

¢ Riba iz uzgoja je masnija 69.50%
e Riba iz uzgoja je slabijeg okusa 58.50%
¢ Ne odgovara mi Sto je umjetno hranjena 58.90%
e Ne odgovara mi §to je meso mekse 45.70%

e Ne znam da li je takva riba svjeza 45.10%
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e Ne znam porijeklo te ribe 45.90%
Kako vidimo iz odgovora ispitanika, postoje stanoviti stereotipovi o ribi iz
marikulture. Zbog toga smo sljedecim pitanjem Zeljeli provjeriti pod kojim bi uvjetima

potrosaci ribe iz uzgoja takvu ribu eventualno ¢esSce nabavljali.

J- Ocjena uvjeta za ¢eS¢éu konzumaciju riba iz uzgoja

Ispitanicima je bilo postavljeno pitanje sljedeceg sadrzaja — ,Pod kojim bi
uvjetima ¢es8ce nabavljali ribu iz uzgoja“? Odgovori ispitanih (vjerojatno bih i sigurno

bih ¢eS¢e nabavljao) su sljededi:

e Kada bi bila jeftinija 55.40%

e Kada bi bila manje masna 48.00% (21% - ne znam!)

e Kada bi bila o€is¢ena 34.40% (ali 45.90%-ne bih, a 19.80%-,ne
znam®).

e Kada bi bila u potpunosti

pripremljena za konzumaciju 56.50% — ne bih (bih-23.60%)

e Kada bi riba imala deklaraciju ~ 37.60% (35.40%-ne bih, 27.10%-ne znam)
e Kada bi se mogla svakodnevno

nabaviti u samoposluzivanju 37.50% (42.30%-ne bih, 20.30%-ne znam)
e Kada bi bilo vise vrsta u ponudi 46.40% (34.10% ne bih)

e Kada bih svakodnevno mogao

naci ribu koju zelim 47.40% (33.60 — ne bih)

Ovakvi rezultati pokazuju da ispitanicima u najve¢em broju slu€ajeva nije u
potpunosti jasna slika o0 uvjetima uzgoja i plasmana ribe iz uzgoja. U tom smislu je
upitno koliko i istaknuti razlozi i pristajanje uz njih predstavlja odraz stvarnih stavova
ispitanika prema ribi iz uzgoja, odnosno koliko bi promjena uvjeta prodaje, uzgoja i
plasmana takve ribe — prema iskazanim Zeljama — stvarno utjecala na povecanje

potraznje i promjene prehrambenih navika hrvatskih konzumenata riba.

k. Ocjena kvalitete ribe u vezi s nainom ulova
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Iznenadujuci je podatak koji smo dobili kao odgovor na postavljeno pitanje
»Obracate li prilikom kupovine pazZnju na koji je nacin riba ulovljena?“ da to ne zanima
Cak 76.80% ispitanih, odnosno da to zanima samo 23.30% ispitanih. U nastavku na
navedene dileme i pitanja, postavili Smo upit ispitanicima koji nacin ulova ribe najvise

preferiraju? Odgovori su sljededi:

o Kocarenje 36.60%
o Vrse 33.30%
e Uzgoj 11.30%
e Povraz 9.10%

|. Naéin informiranja o ribama

Takoder smo ostali iznenadeni podatkom da se —prema odgovorima nasih
ispitanika — samo polovica ispitanika uopée informira o ribama kao prehrambenom
artiklu, pri ¢emu se najveéi broj ispitanih informira iz novina i Casopisa, te televizije i

radia.

m. Osnovni demografski podaci

U ovom ispitivanju obuhvaéeno je ukupno 60.80% ispitanica i 39.30%
ispitanika, Sto indirektno govori o tome da u vec¢em udjelu Zene nabaviljaju ribe kao
prehrambeni  artikal.  Obuhvaili smo  pretezan broj ozenjenih/udanih
ispitanikal/ispitanica, kao i najveci broj ispitanika koji su rodeni u kontinentalnom dijelu
zemlje (46.80%), 29.10% u Dalmaciji i na otocima te 20.50% u Istri i Primorju.
Takoder, najveci broj ispitanika na ribarnicu je doSao ,po planu“ jer se radi o
ispitanicima koji su u 73.80% sluajeva zaduzZeni za svakodnevnu prehranu u
domacdinstvu.

Nadalje, obuhvatili smo 59% ispitanih sa zavrSenom srednjom Skolom ili
gimnazijom, te 32.90% sa zavrSenom viSom ili visokom Skolom. Takoder, najveci je
broj ispitanih  stalno zaposlen (56.90%), a 26.30% ispitanih  su
umirovljenici/umirovljenice. Na koncu, interesiralo nas je koliko osoba u domacinstvu
redovito konzumira ribu kao prehrambeni artikl. Rezultati su sljededi:

e Dvije osobe 30.50%
o Tri 24.50%
o Cetiri 20.50%
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e Jedna 15.00%.

X X X X X X X

Ovim zavrSavamo interpretaciju najvaznijin reuzultata anketnih istrazivanja-
pilot i emeljnog istrazivanja. Osnovne zakljuCke i preporuke iznosimo na kraju
elaborata. U nastavku se izlazu najvazniji rezultati provedenih intervjua, a ukupan

ranskript svih intervjua nalazi se u prilozima ovog izvjestaja.
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8. Osnovni naglasci iz intervjua®

U nastavku ¢emo obratiti paznju na osnovne stavove i naglaske ispitanika koji
su bili intervjuirani. U tekstu su naglaseni osnovni stavovi koji su ilustrirani originalnim
izjavama ispitanika (u biljeSkama). Nekoliko kategorija ispitanika bilo je obuhvaéeno
intervjuiranjem:

e prodavaci ribe u ribarnicama

e prodavaci i potrosackim centrima
o Sefovi ribljih restorana, vliasnici

o 3efovi hotelskih restorana

e kuhari, konobari

e gosti ribljih i hotelskih restorana
e koncesionari ribogojilista.

Intervjuiranje je obuhvatilo ista mjesta u kojima je bilo provedeno i anketno
istrazivanje, pa ¢emo se po potrebi referirati na lokaciju provodenja intervjua, iako su,
kako su pokazali rezultati, stavovi standardizirani, neovisni o0 mjestu intervjuiranja, sto
s druge strane znaci da su problemi posvuda slicni. U nastavku ¢emo sistematizirane
stavove ilustrirati pojedinaCnim stavovima ispitanika, a za potpuniji uvid Citatelja

upucujemo na kompletne transkripte intervjua u jednom od priloga ove studije.

8.1. Prodavci ribe naribarnicama

Osnovni aspekti koje istiCu prodavadi riba na ribarnicama su sljededi:

e Prodaja riba je slaba® zbog previsoke cijene, nedostatka navike kupovanja ribe

u nas, opceg osiromasenja ljudi u nas, neredovite opskrbe ribom,

> Intervjuiranje razli¢itih kategorija stanovnistva (prodavaci ribe u ribarnicama, Sefovi kuhinja u restoranima i hotelima gdje
se nudi riba, vlasnici gostionica, gosti koji naruéuju ribu za veceru, itsl.), a proveli su ga studenti sociologije s Odsjeka za
sociologiju Filozofskog fakulteta u Zagrebu — Tamara Buble, Maja Drazenovi¢, Jelena Jaksi¢, Biljana Lali¢, Danijela Lucié,
Martina Putar Novoselec, Tea Vidovi¢ i Anja Zojéeska, te strunjak u Upravi za ribarstvo Ministarstva poljoprivrede,
Sumarskva i vodnog gospodarstva Vlasta Franicevi¢ sa svojim suradnicima. Intervjuiranje je obavljeno u kontinentalnom
dijelu Hrvatske — u Zagrebu, Osijeku i Slavonskom Brodu, te u primorskom (Pula, Rijeka), i dalmatinskom dijelu Hrvatske —
u Zadru, Sibeniku, Splitu i Dubrovniku. Primijenjena je tehnika individualnog intervjua s unaprijed pripremljenim pitanjima
— temama (vidi u prilozima).

® «Za nage standarde riba je preskupa i zato je ide vrlo malo. I to se traZi srdelica, in¢un, tj. ono §to je jeftinije. Komadna riba
orada i sli¢ne to slabo ide. NajviSe se prodaje pastrva koja je pristupaéna svima (30 - 40 kn), srdelica (16 — 25kn). Sve ostalo
ide viSe-manje na guranje. Iskljucivo je problem cijena jer komadna riba je skupa riba. Nasi ljudi vise vole oradu, brancin
koji je divlji nego one iz uzgoja. Ta iz uzgoja je masnija i ipak se osjeti razlika. Prirodna je poZeljnija, ali je i nepristupacna.
Primjerice, brancin iz uzgoja dode 60-70 kn, a divlji 200 kn, a i vrlo ga ja malo na trzi$tu kod nas kao i kova¢a. Uvoznih ima
i kovaca i Skarpine, ali iz Jadrana vrlo malo. Mi smo socijalna drzava i nemamo velika primanja. Nas§ prosjek moze iznositi
4500 kn i viSe, ali u principu ljudi imaju primanja 2800 kn, 3000 kn. To je realnost i ljudi koji dolaze na trznicu su takvih
primanja.“ ,,«Prodaja ide slabo. Petak i subota je malo pojacano, ove ostale dane slabije. Besparica je osnovni uzrok tomu. Da
nasi ljudi imaju primjerena primanja, riba ne bi bila skupa®. ... «Zimi prodaja ide dobro, ljeti je to problem. U Sestom,
sedmom i osmom mjesecu jako malo ljudi jede ribu. Mozda je zbog godisnjih odmora, a postoji ona stara narodna: ,, U kojem
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nemogucnosti dostupnosti trznica zbog njihove lokacije, nepostojanja svjeze
ribe u regularnim samoposluzivanjima, i sl.

e Osnovni razlog slabe prodaje je visoka cijena ribe’

e Osnovni razlog kupovine nekih vrsta riba (primjerice srdele) je njena niska
cijena a mnogo manje uvjerenje da je ta riba zdravija od bijele

e Otezavajuci faktor u kupovini je nemoguénost parkiranja automobila u blizini

ribarnica

e OlakSavajuci faktor kupovine ribe u trgovackom centru je upravo mogucnost

parkiranja i kombiniranja sadrzaja® te pristupaénije cijene ribe iz uvoza

e Otezavajuca je okolnost za ¢eS¢u kupovinu €injenica da je najveci broj ribe u

trgovackim centrima uvoznog podrijetla za sve one kupce koji traze iskljucivo
nasu, divlju ribu
e Kupci podjednako kupuju plavu i bijelu ribu

e Kupci (uglavnom) razlikuju uzgojenu od divije ribe® - edce preferiraju divlju

ribu, a rijede kupuiju ribu iz uzgoja iz dva osnovna razloga — porijekla (vjeStacki

mjesecu nema slovo ,,r“ tad se riba ne jede.”“ To je neko pucko vjerovanje, a izgleda da se mnogi drze toga. Ljeti ide plava
riba (srdela) i skusa za gradele, medutim Saran i ostala rije¢na riba bas i ne. Zimi je bolje jer su i postovi tada. Kad krene
korizma to se uvijek primijeti, posla je puno vise. Prodajem i morsku i rije¢nu ribu. U Slavoniji se veé¢inom trazi $aran, iako
ide i srdela, skusa...“...* «Kupci najc¢esce traze najjeftiniju ribu-plavu. Ribu iz uvoza kupuju samo restorani jer to je oborita
riba. Osobito liti. Sampjeri, §krpina toje sve iz uvoza. Ovo je sve domaca riba. Brancin, orada uzgoj, a ovo vam je od kode
druga riba. Ljudi kupuju ribu iz uzgajalista. Po potrebi mi Cistimo ribu, po Zeljama kupaca. Kupci ribu biraju po cijeni.
Petkom i nediljom kupuju ribu za gradele, a radnim danima ide vise riba za frigati i za leSo onako mol i ta sitnija ribica. Trazi
se i zaledena riba-fileti. Kupuju je mali kupci. To mi dobijemo od Leda, a Ledo uvozi to. Prodaje se i ovo panirano.*...
«Kupci vise trazu domacéu ribu. Prid lito bolje trazu plavu za gradele, srdele. A zime bolje ide bila riba. Prave razliku izmedu
domace i uvozne. Nasi ljudi se razumidu u ribu! Biraju je najprije po svjezini, a onda svak po svome Zepu. Uvoznu ribu
kupuju pretezno stranci liti. To je njihova riba i oni volu svoju ribu. Lubini i komarée su za gradele. Kad bi ih se isfiletiralo
ne bi valjale za gradele. Nas$ svit voli cilu ribu, a ne filete za gradele. Mi ovde i ¢istimo ribu. Volia bi kad bi ve¢ dobili
ocis¢eno. Utorak je najgori dan, gori od ponediljka. A inace najbolji je petak pa subota.*

7 Problem cijena je najveci problem.. nije trgovacka marZa ono $to je problem veé nabavna cijena zbog malo ribe u
jadranskom moru i pdv na hranu... osnovni razlog zasto se malo jede riba. A ni srdele nema toliko strasno puno s obzirom na
potraznju na trziStu. Buduéi da se ribarnica ne bavi prodajom sitne plave ribe, kada se kupcima objasni da losos koji je
uzgojen u Hrvatskoj zbog uvjeta ne moze i nema dovoljno omega 3 masne kiseline i da tuna, koja je izuzetno skupa, ima
zive(Hg) u sebi. Zbog toga se ljudi okrecu divljoj ribi ¢ije je nabava nestalna i promjenjiva i time je njena cijena visoka. Ljudi
dubljeg dzepa traze skupu ribu... neki od njih jer je ona zbilja bolja i finija, ali ve¢ina zbog malogradanskih i snobistic¢kih
razloga. NajviSe se trazi da je riba svjeza i domaca. Klijentela ne pita za cijenu. Jedna od onih ribarnica koja ¢e prodati ribu
od 200 kn, a ne onu od 20.“ ... ,Rije¢na ide viSe i to Saran posebno. Morska puno manje, i to uglavnom petkom. Svjezu
morsku ribu imamo cetvrtkom, petkom i subotom, i to je nasa domaca, a ostale dane imamo smrznutu morsku ribu koja je
uglavnom iz uvoza. Saran je iz uzgoja, s obliznjeg ribnjaka. I morska riba koju imamo, ve¢inom je uzgojena. Potraznja nije
velika, mogla bi biti puno bolja. Prije je to bilo puno bolje. Vjerujem da je cijena glavni uzrok toj slaboj potraznji.*

8 «Prodaja ribe ide jako slabo. Vise je razloga za to. Prvi je razlog §to nemamo parking u blizini. Drugo, ljudi su sveli svoje
zivote 1 izlaske na trgovacke centre. Tamo je i zabava i kupovina, sve je tamo. Isto tako danas malo ljudi ima vremena da
izade s posla na pola sata, na neku pauzu i da obavi kupovinu. No, parking je najveci problem jo§ uvijek.“ ,,«Prodaja ide
dobro. Najbolje ide ova srednja klasa: osli¢, orada, brancin, itd. O datumu ovisi kojoj ¢e ribi kupci dati prednost. Ako je pred
mirovinu traZi se $to jeftinije, a kad se nesto dobije, onda se ne bira, onda je samo bitno da je fri§ka riba. Kupci rade razliku
domace i uvozne ribe, preferiraju domacu. Takoder se daje prednost divljoj ribi pred onom uzgojenom, a takve je nazalost
sve manje i skuplja, no ipak ide bolje.*

® Ljudi nemaju pojma i ne razlikuju divlju i uzgojenu ribu. Ja ih educiram veé nekih 18 godina i poku$avam im pokazat
razliku izmedu uvoza, tovljene, divlje ribe, ali ne prepoznaju ljudi to. Zato bi ljudi trebali imati svog ribara kao §to imaju i
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hranjena, uzgojena, masnija, slabijeg okusa, i sl.), te zbog cijene koja je viSa
od cijene najmanijih divljih riba

e Uglavnom se preferira divlja, domaca, nasa riba

8.2. Restorani-Sefovi kuhinja, vlasnici, upravitelji

Osnovni istaknuti problemi od strane ove skupine ispitanika su sljedeci:

e Ljudi u restoranima vrlo &esto naruduju riblji objed' - navedeno vrijedi za
osobe koje manje-viSe redovito posjecuju riblje restorane, sami ili u drustvu

e U hotelskim restoranima ponuda riba oscilira'! prvenstveno zbog nestabilnosti
potraznje, nemogucnosti duzeg skladistenja svjeze ribe te zbog slabije
mogucénsti kontrolirane nabavke

e Cijena ribe (nabavna) je neopravdano previsoka'? &to oteZava profitno

poslovanje, utjeCe na nestabilnost ponude te dovodi do nemogucnosti
polaniranja ponude

e Riba se za hotelske restorane najée$ée nabavlja u trgovackim lancima®®

prvenstveno zbog cijene, pouzdanosti snabdjevenosti i sigurnosti da ¢e se

uvijek riba naci

frizera, bankara, postolara, mesara itd., zna¢i nekoga komu ¢ete slijepo vjerovati. Ja prodajem isklju¢ivo nasu, domacu ribu.“
...“ Ne znam $to bi preporucijo uzgajiva¢ima riba. Ne znam s ¢ime hranu sve. To je malo dublje pitanje. lako ima razlike u
toj ribi iz uzgoja ovisno s kojeg podrucja dolaze. Ima tu vise uzgajalista oko Zadra konkretno pa ja znam da je riba koja je
malo dalje od grada, doli Sali- Dugi otok, da je kvalitetnija makar po izgledu. To je isto jedan od uzroka razli¢ite kvalitete
ribe kakvo je podrucje di se ona uzgaja.Ta riba mora biti masna kad se tako hrani. To je ko koko$. Nema tu, ne ozbiljno...
Ona miruje i jede. Ona ne moze biti, ona nije divlja da je uvijek u pokretu, bijezi od nekih svojih prirodnih neprijatelja i lovi.
Ona uvik otvori usta i napapa se ko kokos. Je si vidila kako koko$ stoji u onoj svojoj zici i samo glava ¢ini gori-doli? Nema,
to je tako.»

10 «Na meniju imamo dosta ribljih jela i zadovoljni smo konzumacijom ribe. Ljudi vrlo &esto, ¢ak sve vise narucuju ribu.
Razlika je u tome §to su prije uz ribu najviSe narucivali slani krumpir i blitvu kao prilog, a danas se uz ribu sve vise trazi
povrée na zaru. NajviSe se jede osli¢, brancin, Skarpina, losos (kojeg preferiraju Japanci najvise), jednako kao i svjezi
bakalar... Svaki dan smo puni, evo jucer smo bili puni, danas isto."

1 (Imamo jako malo ribe u ponudi, i to iskljugivo petkom. Jednostavno nam se ne isplati, preskupo je. Cijena ribe je
previsoka u nabavi i onda nam se ne isplati da je imamo u ponudi, a i nasi gosti je ne traze. Mi smo hotel srednje kategorije...
Smatram da je riba precijenjena. (direktor manjeg hotela u Zagrebu).

12 Ja iz principa u ribljem restoranu ne naruujem ribu. Jer recimo jedan seljak koje se bavi uzgojem krava, svinja, peradi
potrosi toliko vremena oko toga. Isto tako njegova su ulaganja veca, a jedan ribar dode, baci mrezu i ulovi ribu. Kupio je
samo naftu. Dode i prodaje ribu po ogromnim cijenama. Zaradi na tom ulovu vise nego $to je cijena njegova broda. Zato ja
radije naru¢im meso. Jedan biftek me dode 60 kn, a riba 200kn. Cijena ribe je glavni problem njene nezastupljenosti u naSem
hotelu, ali i njene male konzumacije kod ljudi.... Ali opet i ta riba je skupa. Trebalo bi smanijiti cijene, trebale bi cijene biti, da
kazemo europske, jer mi imamo, cijene su ¢ak veée nego $to je u Europi. Gosti rjede naruCuju ribu jer mi smo takva
populacija, koja volimo rade meso, kako se kaze bolja prasica nego ptica.

18 Ovo malo ribe $to nudimo u nagem hotelu nabavljamo lako i nemamo problema s tim. Odemo u "Metro” i rijeSeno. To je
veéinom riba iz uvoza i daleko je povoljnija nego ova nasa.*
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 Da bi se osigurala niZa cijena i bolja ponuda trebalo bi poja&ati uvoz ribe**-

navedeno istiCu svi nabavljaci koji se nalaze u ,muci nabavljanja“ ribe na
otvorenom i nedovoljno reguliranom trzistu

e Gosti radije naruéuju mesne obroke™® zbog toga $to je cijena takvog obroka

znatno niZa a i zbog navika konzumiranja mesnih obroka

e Problem je nabavka sirovine i njeno odrzavanje™® $to se naro&ito odnosi na

hotelske restorane gdje je skladisSni prostor nedostatan za dugorocnije
stvaranje zaliha smrznute ribe. Navedeno utjeCe na oscilacije u ponudi.

e Nabava ribe'’ je u najveéem broju slu¢ajeva ostavljena snalaZljvivosti
restoranskog ili hotelskog osoblja koje sve navedeno samostalno regulira

e Gosti u restoranu ne razlikuju divlju od uzgojene ribe®® - radi se o dijelu gostiju,
a najcesc¢e su to strani gosti koji mozda i razlikuju, ali tome ne pridaju vecu

14 Jos bi trebalo omoguéiti neogranien uvoz ribe. To bi sigurno utjecalo na cijene nase ribe. I sada je riba iz uvoza daleko
jeftinija, a vjerujem da bi se to odrazilo na nase cijene, kada bi ponuda bila ve¢a. Ovako svaki ribar ulovi i nameée svoju
cijenu koja je previsoka za nase standarde.«

15 Svatko bi radije pojeo ribu nego svinjetinu, ali ne mogu si to svi priustiti. Plava riba je jeftinija i kvalitetnija u nekim
nutritivnim vrijednostima ali ljudi to ne znaju. Stvar je u tome $to ljudi ne znaju jesti ribu. Ne znaju gdje se nalaze kosti i boje
se da im ne zapne u grlu. to je najveéi razlog, 2. razlog- ljudi su postali malo lijeni, oko ribe se treba pozabaviti. Ako uzmete
$niclu, samo je narezete i pojedete... Nabaviti meso je jednostavnije, ali bavljenje ribom je izazov.“

16 Tehnigkih problema nema toliko... jedini problem riba koja se mora zbrinjavati, zamrzavanje i odmrzavanje ribe koje
ugostitelj ima pod kontrolom. Kvalitetno zamrzavanje i odmrzavanje je najbitnije. Prirodno otapanje je najbolje i treba paziti
da riba ne bude gnjecava.... U nasem restoranu bitno je da riba bude friska. Ribu nabavljamo iz Dalmacije. Na§ gazda ima
Cetiri restorana — jedan u Stonu, jedan u Splitu, i dva ovdje u Zagrebu. Ono §to se mora jest da je riba friska, tako da mi svaka
dva dana nabavljamo novu ribu. Nabavljamo iz Istre, Kor¢ule i Splita. Na§ gazda je inace iz Stona i on tamo ima svoje
uzgajaliste kamenica i daganja, te se mi strogo brinemo da to bude vrhunska kvaliteta. Problema s nabavom nemamo. Svaka
dva dana nama riba stiZe autobusom, autom; striktno friSka riba i friske skoljke — nemamo problema s tim.... Nemamo nista
uzgojeno, sve je domace, sve je divlje. A tako je zato §to smo uvijek povezani, u kontaktu sa svima — Istra, Ston, Split,
Kor¢ula, Dubrovnik; uvijek smo u nekoj vezi i uvijek dobijemo frisku ribu. Oko Skoljaka se posebno brinemo — ¢im ne valja
bacamo je, jer ne smije biti stara. Radimo samo s morskom ribom, i to striktno s divljom. Jer imamo visoku klijentelu koja
zna $to narucuje, tako da mora biti rije¢ o vrhunskoj ribi... "Najteza je nabava. U datom momentu da imamo svjezu ribu, kad
trebamo, na primjer danas se narudi za sutra da dode, to je malo vec¢i problem, pogotovo kad puse bura, jer i nevrijeme utjece.
Dosta je tih faktora koji utjecu kod dostave ribe. I §ta je jo§, problem je placanje, pogotovo jer ovi ribari koji se s tim bave,
traze vecina njih kes lovu, a to je veliki problem, sve ide preko racuna i izdatnica, dostavnica, tako mi poslujemo.

7 «(Najvazniji problem vezan uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i $koljkasa jest nabava. U Zagrebu
nema organizirane nabave, nema veleprodaje. Kada kupujemo ribu nitko nam ne daje raun, pa moramo na plac kako bismo
opravdali troskove; $to je naravno javna tajna. Mi nemamo stalnog nabavlja¢a, pa stalno mijenjamo mjesto nabave — nekad je
to Istra, nekad Dalmacija... Drugi problem je to $to riba koju dobijemo nikada nije svjeza; jer dok ona dode do Zagreba prode
kroz mnogo ruku i njena svjezina nestane.... "U biti nemam problema za nabavit ribu, ako sam dobro shvatio pitanje. Ribu u
Hrvatskoj je u biti jako jednostavno nabavit, jer ako nema ulovljene ribe, ako nema divlje ribe, onda uvijek imas alternativu,
a to je uzgojena riba i riba koja se uvozi iz nekih drugih zemalja mediterana, tipa Maroko, Sjeverna Afrika, oni imaju dosta
jaku to trziSte, odnosno tu opskrbu ribom, dakle dosta ribe u Hrvatsku dolazi iz Sjeverne Afrike, tako da uopcée nema
problema kod nas, kako je nekad ono znalo bit bura ili jugo, uvijek moze§ dobiti drugo, robu iz uvoza ili uzgojenu ribu.
Mislim da je to samo nekakav lagani psiholoski problem.“ ... Ja smatram da Hrvatska ne treba nikakvu ribu iz uvoza. Mi
moramo prosirit nase trziste uzgoja. I mi imamo jako kvalitetan uzgoj. Talijani na§ uzgoj nose i prodavaju ga pod hrvatsku
prirodnu ribu. Zna¢i, mi imamo ¢isto more i mozemo dosta taj uzgoj kvalitetno, da bude kvalitetan. Nekad treba najprije kad
se ulovi treba ga pustit, ne ga hranit i na podrucjima velika cirkulacija mora. Oni imaju dosta te prirodne hrane. Riba s nekih
nasih uzgajalista s Peljesca, iz Sevida, Sibenika, mogu vam reéi da jako malo gosti prepoznaju da li je riba iz tovilista ili
uzgoja.*

18 Sto se tice gostiju; a ima ih svakakvih. Ljudi naravno ovdje dolaze jer vole jesti ribu no ne razlikuju oni
uzgojenu ribu od divlje — sve je to fuliranje. Uzgojena riba je masnija, a malo njih to zna. Riba koju najéesée
narucuju je orada, kovac, Skarpina, brancin. Koja se vise vrsta preferira ovisi o ukusu ljudi.*
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paznju, dok nasi gosti isklju€ivo — u najve¢em broju sluc€ajeva — inzistiraju na
domacoj, divljoj ribi.

e Problem su promjenjive vremenske prilike’® koje najvise utje¢u na stabilnost
ponude ribe. Ukoliko je ,grubo vrime®, slaba je ponuda ribe.

e Uloga prekupaca ribe?® se ocjenjuje uglavnom negativnom, $to se moglo i
oCekivati. Prekupci se pojavljuju kao nelegitimna karika u prometu ribe — od
ulova, pa sve do restoranskog stola.

8.3. Gosti u ribljim restoranima

Osnovni istaknuti aspekti posjetitelja-gostiju ribljih i hotelskih restorani su sljedeci:

e U ovakve restorane dolaze stalni gosti — dakle, kako smo i ranije vidjeli, takvi

gosti imaju naviku posjeéivanja, druzenja i konzumacije riba i ribljih
preradevina.

e Osnovni razlog dolaska u restoran je ukusna hrana, navika i uvjerenje da je

riba zdravija®*

e Razligiti gosti razligito reagiraju_prema divljoj i uzgojenoj ribi** - domaéi su

e Riba je u restoranima neopravdano skupa®

19 "Najvazniji problem vezan uz moguénost stabilne ponude ribe je vrijeme, vremenske prilike. Kad puse jugo i
bura onda nema ribe, onda se neka druga riba lovi. Mi uopce ne drzimo uzgojenu ribu, s tom se ne bavimo,
samo divlju.... "Pa evo, problemi su vezani uz mogucénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude ribe, $koljaka u
restoranu, pa problemi su ¢esta bura, kao Sto je i za Maslenicki most.*

20| problem je ovi prekupci je li. Dogada se da u Zagreb dode friska riba po jednoj cijeni, a ti prekupci, vi je
zapravo kupujete iz trece ruke.*

2L «Danas smo narugili §koljke jer preferiramo zdravu hranu, a i dobrog su okusa. U ovom restoranu jedemo jer je jelo
ukusno i Skoljke su friske. ... «Jedem ribu, naru¢io sam bakalar. Uvijek jedem ribu, ako sam u prilici, ili makrobioticku i
vegetarijansku hranu. Jedem i meso, ali jako malo jer ne osjetim potrebu za njim. Dakle, riba je opcenito dosta zastupljena u
mojoj prehrani. ... «Mi se ovdje sastajemo svaki tjedan da pojedemo ribu i da se druzimo. Danas smo jeli bakalar, ali ne
jadranski nego sjevernomorski. Ovdje jedemo ribu zato $to je volimo, dobra nam je, a i ovdje je fino spremaju.* ...*“ "Riba
nam ovako zgodno dode uz vino. Nije masna kao svinjetina, krmetina, za nas starije je idealna. Zdrava i dijetalna. Vino i riba.
[ to smud, som ili ke¢iga. Zbog lakse probave, $to se riba, naravno, puno lak$e probavi. Ali to kad nam se ukaze prilika. Bili
bi presretni da je jeftinija. U cijeni je problem. Naravno da je u restoranima cijena previsoka. Puno vie Hrvata bi trosilo ribu
samo da je jeftinija.” ... ,,Gosti ne pitaju za cijenu, pitaju samo je li hrvatska. Puno im znaci da je to iz naSeg mora, a ne sad
nesto uvozno, zaledeno i tako. Nije njma bitna cijena toliko. Jer ako su oni odlucili ve¢ do¢ jest tu nije im sad bitno oce li
platiti 70 ili 80 kuna, 100 ili 120. On oce pojest nesto Sta je nase, to je jako vazno.

22 Razlikujem ribu iz ribogojilista od divlje ribe, osobito komaréu i lubina. Velika je razlika izmedu divlje i uzgojene ribe.
Kako u cijeni, tako i u samoj ribi. Meso uzgojene ribe (koja se hrani mekinjama ili ve¢ nekom smjesom koju daju ribama u
ribogojilistu) vise je suho. Ako sam u prilici (ako mi to financije dopustaju) uvijek ¢u radije uzeti divlju ribu nego ribu iz
ribogojilista. ... Pa s obzirom da ljudi ne znaju da je riba smrznuta ne prave razliku izmedu zamrznute i svjeze ribe.
Pretpostavlja se da je svjeza ribe, je 1i?" ... ,Ne pravimo razliku izmedu morske i rijene ribe. O tome ne razmisljamo
previse.“ ... ,,Ne mislim da ta riba ne valja. Meni se ¢ini da ima razlike od uzgajivaca do uzgajivaca. Ta riba zna bit zbilja
dobra. I moZe se fino pripremit, zacinit tako da... Sad ne znam kemijska analiza tog mesa kakva je. To ne znam. Mislim da
gosti Gei¢e narutuju meso u odnosu na ribu zbog cjene. Cini mi se da bi veéina ljudi htjela jest ribu, al da zaziru malo zbog
cijene. Nasi gosti zele iskljucivo divlju ribu. Stranci nisu toliko probirljivi. Divlju ribu nam je teZe nabavit. Ova uzgojena se
dobro plasira.«
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» Razlitite su navike u konzumaciji ribe u kontinentalnoj Hrvatskoj i u Dalmaciji**

Sto je oCekivano s obzirom na prehrambene navike koje preovladuju u jednom
i drugom dijelu zemlje. Na kontinentu se uglavnhom konzumira rijeCna riba,

pripravljaju se ribe na drugaciji na¢in od Dalmacije.

e Problem nabave i plasmana® je i za vlasnike i $efove restorana vrlo

kompliciran jer je stabilnu dostavu ribe vrlo teSko osigurati.

«26

e ,Crno trziste"™ — ovaj se pojam odnosi na neregulirane odnose prodaje i

kupnje ribe. Ribari traZe trenutno ,ke$" pla¢anje po preuzimanju ribe, a

2 Jedna od glavnih odrednica prema kojoj biramo ribu je cijena, pa mi smo penzioneri. Primjeéujem da je riba malo
preskupa, ali sad je ZERP stupio na snagu pa se nadam da ¢e se to promijeniti.*

24 "Ovako, u Slavoniji ide $aran, najbolje ide $aran, ide $tuka, ide smud. ...Uzimaju morsku ribu i to su Dalmatinci, a koji se
razumiju u ribu. A koji su Slavonci, uzimaju rije¢nu ribu. Prodaje se riba, najvi$e petkom, petak i subota, samo $to je sad prvi
mjesec pa je malo loSije, ali riba se jede petkom.»..” Fi§ je ovdje, mislim, Osijek i Baranja, to je domovina fi§-paprikasa. To
je ovdje natraZenije i najveci spektakl se od toga pravi, a sad koliko je sve to skupa isplativo za ugostitelja, otom-potom.
,»Vole, vole pojest ribu, ali to jedino kad je, ajmo reé¢, neki post ili (...) jedu u tim momentima. Petkom ve¢inom. U tim
momentima jedino ¢e jest ribu. Navika je prehrambena ovdje meso. To ¢e biti 1 uvijek ¢e ostati tako." ,,«Imamo i riblja i
mesna jela na meniju. Meso se puno vise trazi. Omjer je 30% naspram 70% za meso. Mi drzimo uglavnom rije¢nu ribu,
morske ribe imamo jako malo u ponudi. Zelimo promicati kontinentalne, slavonske specijalitete pa je tako naglasak na
rije¢noj ribi. Stoga je i potraznja rijecne ribe ve¢a u odnosu na morsku. To je naj¢e$c¢e Saran, pastrva, som... Morski plodovi
se najcesce narucuju pripremljeni kao rizota. Onaj tko je poklonik ribe on ¢e uvijek traziti ribu.*

% Sto se ponude ribe tice, najveéi problem je taj $to postoji Zelja ljudi ovdje kod nas u Osijeku da vide svjezu morsku ribu
ovdje na trzistu, no nitko ne pristaje na cijenu, to je problem, to. Cijene su visoke, to ne znam, mislim u Zagrebu to nije,
cijena Skarpine mislim 130, 120 kuna, da je i 200 kuna, to nije problem. Ovdje je to problem. Svi bi oni rado vidjeli, samo
ono §to je, ¢im dode do cijene, to je problem. Ne moze se prodati. Drzava mora pogurati ribare. Morska riba mogu re¢i da je
80% iz uvoza dolazi i u smrznutom je stanju. Dobro ovdje, §to se tiCe restorana, tu ide, otpilike 50% je slatkovodna riba, 50%
je morska riba plus lignje, plus glavonosci i Skampi, tako malo i to sve. Medutim, 50:50 je odnos slatkovodna riba - Smrznuta
riba. E sad, slatkovodna je meni ovdje dakle svjeza, a morska je 90% smrznuta....“ "Najveci problem u ponudi ribe je crno
trziste. To je pod broj jedan. Crno trziSte, ponavljam, je najveéi problem jer od uzgojivaca, znaci od ljudi koji se bave
akvakulturom, odnosno od nasih slatkovodnih ribnjaka pa preko ribara obrtnika, 90% ribe je na crnom trzistu i to je problem,
veliki..“ ,,"Pa dobro, sad je nabava dosta dobra. Ima ovih hipermarketa dosta, i trgovackih lanaca, tako da oni uvijek imaju,
barem tako kazu, svjezu ribu. Tako nabavljamo ribu, kako drugacije? ,,"Problem je nabava, znaci, ne moZemo uvijek
nabaviti svjezu ribu, pogotovo morsku. Uveli smo morsku ribu ovdje, znaéi, brancini, orade, zubaci, kovaci, djelomi¢no
Skampi, ali jednostavno nismo u mogucnosti. Bolji promet s Dalmacijom je potreban. Dakle neka direktna veza , neko
sjediste da bude u Slavoniji (...)....““Najvazniji problem s naSe strane gledista su visoki troskovi ribe i slaba kupovna mo¢
gosta u restoranu, te slabo razvijene navike prehrane ribom kod naseg stanovniStva opcéenito. Da bismo osigurali stabilnu
riblju ponudu moramo imati svjezu ribu na stalnoj ponudi jer gosti traze svjezu a ne smrznutu ribu, a ukoliko se svjeza riba
dnevno ne potrosi, $to se najéeS¢e dogada u naSem restoranu, onda nema isplativosti.” ,,“Najveci problem s nabavom ribe je
nedovoljna ponuda. Nema dovoljno friske, jadranske ribe na trzistu. Ove iz uzgoja ima, ali mi radimo isklju¢ivo s jadranskom
ribom. Ribu nabavljamo po cijelom Jadranu, od Losinja i Cresa do Dalmacije.“...* “Jedan od jako velikih problema vezan uz
ponudu ribe je taj $to ne mogu do¢i na ribarnicu i kupiti ribu bez problema nego se stalno moram interesirati za ime i prezime
prodavaca... mi kao firma moramo traziti racun, a nemaju svi raun i onda mi se dogodi da ne mogu kupiti svjezu ribu.“...
«Ima problema. Ljeti pogotovo zato §to ljeti nema toliko ribe, nema nicega. Velika je potraznja za tim u restoranu, a nabava
je teska. Nema nekih mjesta specijaliziranih za nas ugostitelje, nesto tako. Neke veletrznice, burze u tom stilu. Niko ne izdaje
raCune, sve to je muka Ziva. Nema se kako legalno nabavit riba. Burza bi bila dobra. Primjetio sam zazor gostiju od
naruc¢ivanja uzgojene ribe. Prisutan je. Zato $to ljudi imaju averziju prema svemu $to je uzgojeno umjetno. Veéinom nasi
gosti i poneki strani. Medutim, strani gosti ne gledaju toliko koja je riba, nisu toliko optereceni s time.*

% Riba se prodaje na crno tako da oni ljudi §to posluju posteno preko rac¢una nemaju dovoljno ribe za
sebe. Svaki ribar i nakupac ¢e prije prodati za gotovinu da to ne prikaze drzavi nego putem racuna.
Dok god ribari prodaju ribu na crno, tu se ne moze nista promijeniti. DrZava bi trebala viSe kontrolirati
te ribare, ali ne moze jer nema dovoljno sredstava.” ... “Najveci problem vezan uz mogucnost stabilne,
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restorani i hoteli im to ne mogu osigurati iz niza razloga pa se onda preuzeta

riba placa ,ispod stola (banka)“.

8.4. Ribogoijilista

| koncesionari ribogoijiliSta iz Dalmaciji i sa otoka su bili uklju€eni u nase analize.

Ukupno su 4 koncesionara bili intervjuirana. Najvazniji istaknuti aspekti su sljedeci:

e Utvrden je znadajan porast potraZznje za ribom iz ribogojili§ta®’ §to ukazuje na

nekoliko procesa. S jedne strane, ulovljene divlje ribe sve je manje, s druge
strane riba se kao prehranmbeni artikl ipak sve viSe probija i u nas pa se onda
dijelom zamijenjuje uzgojenom ribom. Nadalje, broj turista je u stalnom
porastu pa tako i broj opterecenosti restorana i hotelskih restorana koji sve

c¢eSc¢e imaju u ponudi i ribu.

e Plasman ribe?® kako pokazuiju rezultati analize, nije problemati¢an, dapace.
Apetiti i zahtjevi primaoca ribe iz ribogojilista sve su veci sto indirektno utjece i

na kvalitetu uzgojene ribe.

redovite i kvalitetne ponude ribe je cijena pri nabavi. Privatnici placaju ispod pulta, a mi firme moramo placat, onda ribari
radije rade s privatnicima i tako. Ne vidim kako bi se ta situacija mogla poboljsati. To je kultura naSeg trzista, to nije problem
od jucer ili prosle godine, tako to funkcionira ve¢ stolje¢ima. Onaj ko ima novaca moze dobit bolju ribu i moze brze dobit
ribu od onih koji moraju placat preko racuna. Ribaru je veéi gust prodat ribu di dobije odmah novce na ruke nego kod nas
koji imamo pravo na neku zakonsku odgodu i takve stvari. ...“ «Najveci problem u nabavi je nemogucénost nabave u
specjaliziranim du¢anima dovoljne koli¢ina ribe koja nam treba uz racun. Tako da smo prisiljeni kupovati na divlje. To je
najveci problem. Cijelu godinu mozemo nabavit ribu. Pitanje je samo kvalitete. Nema dovoljno ribe na trzistu da se moze
kupiti normalnim putem... to je Sverc komerc.” ...“ ,,Glavni problemi, ovako, jedan od osnovnih problema je na koji nacin
kupiti ribu. To je osnovni jedini pravi problem. Ribe ima jo§ uvijek, mislim da je ima dovoljno u Jadranu. Medutim, na¢in na
koji je drzava omogucila da vi kupite ribu, riblje proizvode, $koljkase nije dobro rijeSen - uvijek jedan te isti problem a to je
ovaj: stvarno stanje na terenu i nekakvog virtualnog kojeg drzava sama sebi umislja da jest stanje, a koje nije. Pravo stanje na
terenu je to da imate ribare uglavnom, iako se to zbog nekih mjera mjenja, uglavnom nisu zainteresirani da kupe da prodaju
ribu na legalan nacin, znaci, preko virmana. Uglavnom nisu zainteresirani i zbog toga se dogada crno trziste. Drzava je meni
kazala da ja ne mogu do¢ na splitsku ribarnicu i kupit ribu koja se tamo nalazi na otkupni blok. To je zabranjeno. Naime
morali bi imati potpis prodavaca njegovu osobnu iskaznicu a to iz ovih sivoekonomskih razloga nije moguce.

21 Prva i osnovna promjena u zahtjevima kupaca u zadnjih 5 godina potraznja za ribom iz uzgoja ribom se upetostruila.
Ljudi su poceli prepoznavati kvalitetnu od manje kvalitetne ribe. Poceli su birati, traze tocno od odredenog uzgajivaca. Cijena
je manje vise ista, razlika je u 5-6 kuna, 10 kuna po kilu. Nije presudno oce li bit 60 ili 70 kuna. Nije razlika je 30 ili 70 kuna
nego je razlika bukvalno niti 10 kuna.«

% Glavni kupci su nam trgova&ki centri.... Promjene u zahtjevima kupaca postoje. Zahtjevi su sve visi kod narudzbi i za
kvalitetom i strukturom robe. Ranije se narucivalo daj mi sto kila pa si mu dao §ta si mu dao. A sad se narucuje 171 kasetu
ove ribe, 115 ove, 92 one i mora apsulutno tako bit. A drugo, danas ve¢ mnogi traze sljedivost, ozbiljni kupci, $to ranije nije
bilo.... Nasa iskustva su da je kupcu vazna i cijena i kvaliteta. Medutim ako bi morali reéi cijena ili kvaliteta, ima dio kupaca
kojima je kvaliteta iznad cijena. Ali na Zzalost ima dio kupaca kojima je cijena ispred kvalitete, tako da je tesko dat cidiran
odgovor. Imate odredenih veletrgovaca ribom kojima kvaliteta nije ba§ presudna. I oni rade najvise ljeti u sezoni. A trgovacki
lanci s kojima mi radimo moran priznat da poprili¢no dobro kontroliraju kvalitet robe. ... Kupci su sve zahtjevniji i
zahtjevniji. Prilikom isporuke riba mora do¢i u perfektnom stanju do njih i nema vise ono da mozes slabije to sortirati. Paze
na sve, i na pecaturu, paze i na kvalitetu, paze i na izgled. Prije toga nije bilo, prije desetak godina.... 1z godine u godinu se
pokazuje da je interes za ribom iz uzgoja sve veéi i veci. Tako da mi $ta se ti¢e samih kupaca nismo nikad forsirali sami svoju
proizvodnju. I8li smo na to da dizemo kvalitetu i da budemo kod isporuke uredni. Sa naSom kvalitetom se dizala i potraznja
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e Nadin uzgoja ribe-garancija kvalitete® - istraZivanjem je utvrdeno da postoje

razlike izmedu proizvodaca riba u ribogojilistima. Za obi¢nog kupca, razlike ne

postoje, ali za znalca, one su evidentne.

e Odnos drzave prema ribogojili§tima* - procjenjuje se nestimulativnim,

nedovoljno aktivnim i loSim. OCekuje se da drzava, kao u Turskoj npr., pokaze

mnogo vise razumijevanja, stimulativnin mjera i poticaja za marikulturu.

e Razvoj marikulture® - oéekuje se da ée se on nastaviti i da se treba nastaviti.

za ribom. Prepoznala se kvaliteta i pojavom ovih velikih trgovackih lanaca riba je postala dostupna §iroj masi ljudi. Znaci
prije su ljudi bili uvjetovani time da mogu ribu kupiti samo na ribarnici. U priobalnim ribarnicama to je bilo do 10-11 sati
tokom dana. Medutim, sada kad su se pojavili trgovacki lanci moze se riba kupiti tokom cijelog dana svaki dan u tjednu.
Nema zahtjeva za novom prezentacijom proizvoda. Samo dostupnost ribe tokom 24 sata je rezultirala veCom potraznjom. Ta
riba je pristupacna Sirem gradanstvu. Samo je to razlog.“

% Ima uzgajivada koji ne vode raduna o imidu uzgojene ribe na domacéem trzistu. Ne da oni nebi htjeli vodit ra¢una nego oni
jednostavno ne znaju, ne razumiju na zalost razliku izmedu kvalitetne i nekvalitetne hrane, ne razumiju $to znaci u kavezu
imat 12 kila po metru kubnom i 17 kila po metru kubnom. Po tom pitanju uzgajiva¢i moraju sami nesto napravit, a drzava...
Cinjenica je da odredeni uzgajivagi na trzistu prodaju nesto $to je upitnog sanitarno-higijenskog statusa, pod broj jedan. A
pod broj dva, sa po¢ecima uzgoja tune u Hrvatskoj tu je bilo puno povika na oneciséenje okolisa. Na zalost marikultura danas
u Hrvatskoj ima ne toliko negativan status koliko prije pet godina, medutim, to je jo§ uvijek jedna dijelatnost u rangu
spalionice otpada, a ne proizvodaca Ciste hrane.*

% Proizvodnija je nedostatna. Tu drzava moZe uéiniti, mora privuéi velike. Turska je najbolji primjer. Turska je sa drzavnom
politikom opredjelila se za marikulturu. Privukli su Norveski kapital i privukli su kapital od Evropske zajednice. Investitori
strani traze sredeno stanje. Mi imamo potpuno nesredeno stanje i ne zna se §ta ¢e bit u buduénosti. Mislim da nema razloga
zaSto Norvezani uzgajaju u Turskoj pa iz Turske tu ribu uvoze u Italiju, Francusku, Njemacku. Pa zasto to ne bi radili i u
Hrvatskoj?! Tu smo potpuno konkurentni po cijeni radne snage, a to se nije dogodilo.... Apsulutno mislim da bi drzava
trebala stvarati jednu pozitivnu klimu prema ribi iz uzgoja, prema jednom visokokvalitethom, ajmo re¢ bar §ta se Cenmara
tie, u potpunosti nadziranom proizvodu. A osim toga vjerojatno bi i mi proizvoda¢i morali viSe uciniti i mislim da ima jedna
stvar o kojoj smo vi$e puta pricali, a nismo nikad realizirali: Trebalo bi i¢i u vrtice, trebalo bi i¢i u $kole, trebali bi biti
otvoreni dani mrijestili$ta, otvoreni dani uzgajalista. Kad bi vrti¢e i Skole dovodili, osnovne prvenstveno, da vide malu ribu,
veliku ribu i da na neki naéin to akceptiraju kao nesto lijepo i pozitivno. Nazalost akvakultura cijelokupna, a pogotovo
marikultura, zbog sukoba interesa je neopradavno medijski bila jako loSe tretirana kao neki navodni zagadivac ili sli¢no.
Drzava bi trebala raditi na poboljSanju ukupne klime i sve druge napore koje moze za potro§njom vecom ribe bilo iz uzgoja,
bilo iz ulova, nije ¢ak toliko bitno. ... Ja znam kakav je primjer vani, vani vas drzava stimulira. Zasto vani uzgajivaci imaju
malu cijenu u odnosu na nas? Zato §to njih drzava prati i daje im povoljne kredite. Mislim na ova trzista Turske, Gréke doli.
Mi jos uvik ako i dobijemo te povoljne kredite, nema Sanse... Evo, ja san se sad natjeca za dobivanje ovih potpora od...
Drzava raspisuje natjecaj, medutim, od nas koliko nas ima 20-30 tom natjeaju mogu 2-3 firme udovoljit. Jednostavno takvi
su kriteriji da je tesko udovoljiti.*

% Da bi se hrvatska marikutura razvijala prva i osnovna prepreka su prostorni planovi. U Hrvatskoj je
vjerovatno premalo prostora ostavljeno za marikulturu. ... da svaka jedinica lokalne uprave mora imati minimum
mimimum 1% svog prostora rezerviranog za marikulturu... Nemam neke predodzbe o tome §ta bi drzava trebala
napravit, ali imam predodzbe §ta bismo mi proizvodaci trebali napravit. Mi bimo trebali obavezno napraviti
jednu udrugu svih nas uzgajivaca jer je na naSem hrvatskom trzistu nezna se ni ko pije ni ko placa, svi su
dezorjentirani u prostoru i vrimenu, svak prodaje kako je koga volja. Stvarno je Zzalosno da ve¢ osan godina
koliko se ja bavin uzgojen riba ide svake godine sve jeftinija i jeftinija, dok su nama hrana, mlad, tro§kovi Zivota
i svega ostaloga strasno se povecali.*
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9. Zakljuéci i preporuke

A. Zaklju¢ne napomene i preporuke iz anketnog istrazivanja

Riba se u nas nabavlja najc¢es¢e nekoliko puta tjedno
Nabavlja se uglavhom jeftinija plava i bijela riba

Na kontinentalnom dijelu zemlje preovladuje slatkovodna riba
Kupci uglavnom preferiraju divlju ribu

Navika konzumiranja uzgojene ribe jo$ nije razvijena

Riba bi se ¢eS¢e konzumirala ukoliko bi bila dostupnija, jeftinija i raznolikija

B. Zakljuéne napomene i preporuke iz intervjua

9.1. Prodavci ribe naribarnicama

Prodaja riba je slaba zbog previsoke cijene, nedostatka navike kupovanja ribe,
opc¢eg osiromasenija ljudi, neredovite opskrbe ribom, nemoguénosti
dostupnosti trznica zbog male mogucnosti parkiranje, nepostojanja svjeze ribe
u regularnim samoposluZivanjima, i sl.

Osnovni razlog slabe prodaje je visoka cijena ribe

Osnovni razlog kupovine nekih vrsta riba (primjerice srdele) je njena niska
cijena a mnogo manje uvjerenje da je ta riba zdravija od bijele

Otezavajuci faktor u kupovini je nemoguénost parkiranja automobila u blizini
ribarnica

Olaksavajuci faktor kupovine ribe u trgovackom centru je upravo mogucnost
parkiranja i kombiniranja sadrzaja te prisupacnije cijene ribe iz uvoza
Otezavajuca je okolnost da je najveci broj ribe u centrima uvoznog podrijetla
za sve one kupce koji traze isklju€ivo nasu, divlju ribu

Kupci podjednako kupuju plavu i bijelu ribu

Kupci (uglavnom) razlikuju uzgojenu od divlje ribe - ¢eSce preferiraju divlju
ribu, a rijede kupuju ribu iz uzgoja iz dva osnovna razloga — (1.) porijekla
(vjeStacki hranjena, uzgojena, masnija, slabijeg okusa, i sl.), te (2.) zbog cijene

koja je viSa od cijene najmanijih divljih riba
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e Uglavnom se preferira divlja, domaca, nasa riba

9.2. Restorani-Sefovi kuhinja, vlasnici, upravitelji

e Ljudi u restoranima vrlo €esto narucuju riblji objed - navedeno vrijedi za osobe
koje manje-viSe redovito posjecéuju riblje restorane, sami ili u drustvu

e U hotelskim restoranima ponuda riba oscilira prvenstveno zbog oscilacije
potraznje, nemogucnosti duzeg skladiStenja svjeze ribe te zbog slabije
mogucnsti kontrolirane nabavke

e Cijena ribe (nabavna) je neopravdano previsoka §to otezava profitno
poslovanje, utjeCe na nestabilnost ponude te dovodi do nemogucnosti
planiranja ponude

¢ Riba se za hotelske restorane naj¢es¢e nabavlja u trgovackim lancima
prvenstveno zbog cijene, pouzdanosti snabdjevenosti i sigurnosti da ¢e se
uvijek riba naci

e Da bi se osigurala niza cijena i bolja ponuda trebalo bi pojac¢ati uvoz ribe -
navedeno istiCu svi nabavljaci koji se nalaze u ,muci nabavljanja“ ribe na
otvorenom i nedovoljno reguliranom trziStu

e Gosti radije naru¢uju mesne obroke zbog toga Sto je cijena takvog obroka
znatno niZa a i zbog navika konzumiranja mesnih obroka

e Problem je nabavka sirovine i njeno odrZavanje Sto se narocito odnosi na
hotelske restorane gdje je skladisSni prostor nedostatan za dugorocnije
stvaranje zaliha smrznute ribe. Navedeno utje€e na oscilacije u ponudi.

¢ Nabava ribe u najve¢em broju sluCajeva ostavljena je snalazljvivosti
restoranskog ili hotelskog osoblja koje sve navedeno samostalno regulira

e Gosti u restoranu ne razlikuju divlju od uzgojene ribe - radi se o dijelu gostiju,
a najcescCe su to strani gosti koji mozda i razlikuju, ali tome ne pridaju vecu
paznju, dok nasi gosti iskljuCivo — u najve¢em broju slucCajeva — inzistiraju na
domacaoj, divljoj ribi.

e Problem su promjenjive vremenske prilike koje najviSe utjeCu na stabilnost
ponude ribe. Ukoliko je ,grubo vrime®, slaba je ponuda ribe.

e Uloga prekupaca ribe se ocjenjuje uglavnhom negativhom, Sto se moglo i
oCekivati. Prekupci se pojavljuju kao nelegitimna karika u prometu ribe — od

ulova, pa sve do restoranskog stola.
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9.3. Gosti u ribljim restoranima

U ovakve restorane dolaze stalniji gosti — dakle, kako smo i ranije vidjeli,
stalniji gosti imaju naviku posjeCivanja, druzenja i konzumacije riba i ribljih
preradevina.

Osnovni razlog dolaska u restoran je ukusna hrana, navika i uvjerenje da je
riba zdravija

Razli¢iti gosti razli€ito reagiraju prema divljoj i uzgojenoj ribi- domaci su mnogo
Riba je u restoranima neopravdano skupa

Razli¢ite su navike u konzumaciji ribe u kontinentalnoj Hrvatskoj i u Dalmaciji
Sto je oCekivano s obzirom na prehrambene navike koje preoviaduju u jednom
i drugom dijelu zemlje. Na kontinentu se uglavnhom konzumira rije¢na riba, i
ribe se pripravljaju na drugaciji na€in od Dalmacije (fi$ paprika$, primjerice).
Problem nabave i plasmana je i za vlasnike i Sefove restorana vrlo kompliciran
jer je stabilnu dostavu ribe vrlo teSko osigurati.

,Crno trZiste* — ovaj se pojam odnosi na neregulirane odnose prodaje i kupnje
ribe. Ribari traze trenutno ,kes“ pla¢anje po preuzimanju ribe, a restorani i
hoteli im to ne mogu osigurati iz niza razloga pa se onda preuzeta riba pla¢a

.ispod stola (banka)“.

9.4. Ribogoijilista

Utvrden je znaCajan porast potraznje za ribom iz ribogojiliSta Sto ukazuje na
nekoliko procesa. S jedne strane, ulovljene divlje ribe sve je manje, s druge
strane riba se kao prehrambeni artikl ipak sve vise probija i u nas pa se onda
dijelom zamijenjuje uzgojenom ribom. Nadalje, broj turista je u stalnom
porastu pa tako i broj opterecenosti restorana i hotelskih restorana koji sve
¢eSce imaju u ponudi i ribu.

Plasman ribe kako pokazuju rezultati analize nije problemati¢an, dapace.
Apetiti i zahtjevi primaoca ribe iz ribogoijilista sve su veci sto indirektno utjece i

na kvalitetu uzgojene ribe.
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Nacin uzgoja ribe je garancija kvalitete. Istrazivanjem je utvrdeno da postoje
razlike izmedu proizvodaca riba u ribogoijilistima. Za obi¢nog kupca, razlike ne
postoje, ali za znalca, one su evidentne.

Odnos drzave prema ribogoijilistima se procjenjuje nestimulativnhim, nedovoljno
aktivnim i loSim. O&ekuje se da drzava, kao i u Turskoj npr., pokaze mnogo
viSe razumijevanja, stimulativnih mjera i poticaja za marikulturu.

Razvoj marikulture - o€ekuje se da Ce se on nastaviti i da se treba nastauviti.
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11. Prilozi

1. Anketni upitnik za kupce ribe u ribarnicama/supermarketima

2. Struktura anketnog upitnika za posjetioce ribljih restorana

3. Struktura anketnog upitnika za goste u hotelima

4. Pitanja-teme za intervju s vlasnikom ribljeg restorana/direktorom hotela

5. Struktura tema-pitanja za prodavace ribe u ribarnicama

6. Pitanja-tema za intervju sa Sefom kuhinje u hotelskom restoranu

7. Struktura pitanja — tema za intervjue sa vlasnikom-koncesionarom ribogojilista

8. Transkripti intervjua
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1. Anketni upitnik za kupce riba u ribarnicama i supermarketima

Dobar dan, moje ime je i suradnik sam agencije Target d.o.o za istrazivanje trziSta. Provodimo
istrazivanje o potro$nji ribe u Republici Hrvatskoj. Vasi ¢e odgovori pomo¢i razumijevanju stava o prehrani
ribom i Vas je doprinos vrlo vazan. Anketa je anonimna te pojedinacni podaci nece biti davani na uvid
pojedincima, organizacijama ili institucijama.

1. Kako ¢esto kupujete ribu za prehranu?
Ne kupujem uopce

Vrlo rijetko

2-3 puta mjesecno

Jednom tjedno

2-3 puta tjedno

Svakodnevno

IZEENCINS S

2. Gdje najéesée nabavljate ribu za prehranu? (mogué samo 1 odgovor)

U ribarnicama
U trgovinama
Od prijatelja, susjeda, poznanika
Sam je lovim

Nesto drugo, $to

akrwdPE

3. Kakvu ribu ste upravo kupili ili namjeravate kupiti? (moguce vise odgovora)
Bijelu (oboritu)

Plavu

Rakove

Glavonosce (lignje, muzgavci, sipe, hobotnica)

Slatkovodnu
Nesto drugo, §to

ocoukrwbdE

4. Koju koli¢inu ribe ste upravo kupili ili namjeravate kupiti?
Do pola kg

0.5kg—-1kg

1kg-1.5kg

1.5kg -2 kg

Vise od 2 kg

agrwnE

5. Kakvu biste ribu radije odabrali? (pokaZi ispitaniku karticu!)

Domacu 112|345 Uvoznu
Svjezu 1123|415 Smrznutu
Ocis¢enu |1 |23 4|5 Neocis¢enu
Filetiranu [ 1|2 |3 |4 |5 Nefiletiranu
Divlijuribu | 1|23 |4 |5 Ribu iz uzgoja

6. Koju vrstu ribe najcesée kupujete?

7. Zasto najcesée kupujete tu ribu?

Kupujete li prvenstveno ribu za spremati na leSo ili za prziti (frigati)?

Za spremati na leso
Za prziti

Kupujem $to nadem
Svejedno mi je

el N



TARCET

TARGET d.o.0. za istrazivanje trzista,

Kneza Mislava 5, 10000 Zagreb
Tel. 01 4657 830

5. Kako kada

9. Prema Vasem miSljenju, koliko je dobra ponuda ribe kod nas?

Slaba
Osrednja
Dobra
QOdli¢na

agrwdE

Ne mogu procijeniti

10. Pod kojim biste uvjetima nabavljali ribu ¢eS¢e nego dosad?

8 -Ei @ EEE%
33 o2 35255
> S| "S> Y
1. Kada bi bila jeftinija 112|345
2. Kada bi bila o¢is¢ena 112]|3|4]|5
3. Kada bi bila pripremljena u
potpunosti za 11213 (4]5
konzumaciju/pripremu
4, Kada bi imala deklaraciju 112|345
5. Kada bi se mogla nabaviti
svakodnevno u 112 (3|4]|5
samoposluzivanju
6. Kada l?i bilo viSe vrsta u 11213l4als
ponudi
7. Kada bih svakodnevno mogao
o CoL . 112 (3|4]|5
naci ribu koju Zelim kupiti
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11. Vjerojatno ste Culi za ribogojilista, tj. uzgoj ribe za prehranu. Koliko se slaZete sa sljede¢im
tvrdnjama vezanima za ribu iz uzgoja?

o| E gE&
o PN 2 §§ % 3
2 2]
1. Riba iz uzgoja je masnija 1]2 5
2. Riba iz uzgoja je slabijeg
1|2
okusa
3. Ne_ odgovaya mi  Sto je 11213lals
umjetno hranjena
4, NeodgovaramiStosumekse | 1 | 2 | 3 | 4 | 5
5. Ne znam da li su svjeZze 112 |3]4]|5
6. Ne znam njeno porijeklo 112]3]4]|5
12. Pod kojim biste uvjetima nabavljali ribu iz uzgoja ¢esée nego dosad?
g =) 2o Eggg =
3o oz 85 933
n F < NS Sh
1. Kada bi bila jeftinija 112|3|4]|5
2. Kada bi bila manje masna 112|3|4]|5
3. Kada bi bila o¢i§¢ena 1121345
4. Kada bi bila pripremljena u
potpunosti za 112 (3|4]|5
konzumaciju/pripremu
5. Kada bi imala deklaraciju 112 |3|4]|5
6. Kada bi se mogla nabaviti 11213lals

svakodnevno u




13.

14.

samoposluzivanju

7. Kada bi bilo viSe vrsta u

ponudi

8. Kada bih svakodnevno mogao

naci ribu koju zelim kupiti

Obracate li prilikom kupovine paZnju na nacin na koji je riba ulovljena?

1. Ne

2. Da =» Koji nacin ulova ribe najradije odabirete? (moguc samo I odgovor)

1.

ok wn

Kocarenjem
VrSama
Povrazom
Uzgojem

Nesto drugo, §to

Informirate li se o ribama kao prehrambenom artiklu?

1. Ne

2. Da = Kako se najée$ce informirate o ribama? (mogucé samo I odgovor)

1.

Preko televizije, radija
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2. Preko novina, ¢asopisa
3. Preko interneta
4, Fjreko prijatelja, poznanika
5. Citam struénu literaturu
6. Nesto drugo, §to
DEMOGRAFSKI PODACI
D1. Spol
1. Musko
2. Zensko
D2. Bra¢no stanje
1. Ozenjen/ Udana
2. Razveden/a
3. Udovac / Udovica
4. Samac
5. Vanbrac¢na zajednica
D3. Dob
D4. Gdje se nalazi VaSe mjesto rodenja?

D5.

D6.

1. U lstriiPrimorju
U Dalmaciji i/ili na

otocima

2
3. U kontinentalnom dijelu zemlje
4

U inozemstvu

Jeste li Vi osoba koja je zaduZena za kupovinu prehrambenih namirnica u ku¢anstvu?

1. Da
2. Ne

Koji je najvisi stupanj obrazovanja koji ste postigli?

3. Nepotpuna osnovna

skola

4. ZavrSena osnovna S$kola
5. Srednja skola ili gimnazija
6

Visa ili visoka Skola



D7. Koji je vas radni status?

7.
8.
9.
10.
11.
12.

Zaposlen puno radno vrijeme
Zaposlen honorarno / povremeno

Umirovljenik

Kucéanica => PRIJEDI NA D9
Ucenik / student  => PRIJEDI NA D9
Nezaposlen => PRIJEDI NA D9

D8. Koja od sljedeéih vrsta zaposlenja najbolje opisuje Va$ radni status?
zaposlenja prije mirovine)

13.
14,
15.
16.
17.
18.
19.

Slobodno zanimanje

Vlasnik tvrtke, samozaposlen

Kuvalificirani sluzbenici / vis§i menadzment (uprava)
Sluzbenici / srednji i nizi menadzment

Visoko kvalificirani radnik, predradnik
Kuvalificirani i polukvalificirani radnik
Poljoprivrednik

D9. Koliko osoba, ukljucujuéi Vas, Zivi u Vasem kucanstvu?

D10.
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(Za_umirovljenike: vrsta

Koliko od osoba u Vasem kucanstvu, ukljuc¢ujuéi i Vas, uglavnom konzumira ribu?

D11.

20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.

Koliko otprilike iznose ukupna mjese¢na primanja Vaseg kuéanstva?

Bez primanja

Do 1000 kuna

1001 do 2000 kuna
2001 do 3000 kuna
3001 do 4000 kuna
4001 do 5000 kuna
5001 do 6000 kuna
6001 do 7000 kuna
7001 do 8000 kuna
8001 do 9000 kuna
9001 do 10000 kuna
Vise od 10000 kuna
Ne znam/odbija odgovoriti

BILJESKE ANKETARA
ISPUNJAVA ANKETAR

Grad/selo:

Trajanje ankete:

Datum:

Anketar:




PRILOG 2.

. Anketni upitnik za posjetioce ribljih restorana

N O 0Tk WN P

NN B WDNEFE W

4.

. Planirate li za ve€eru naruciti riblji obrok?
.da
. nhe

. Zasto? (vise odgovora)

. Volim ribu

. Zdravija je

. Doma je gotovo nikada ne jedemo
. Ovdje je izvrsno pripremaju

. Uvijek je bogat izbor

. Cijena je prihvatljiva

. Nesto drugo, $to?

. Ako ste se odludili za ribu, kakvu ste ribu/Skoljke odludili naruditi?
. Bijelu (oboritu)

. Plavu

. Rakove

. Glavonosce (lignje, sipe, hobotnica)

. Skoljke

. Nesto drugo, $to?

Zasto?

Koije su osnovne prednosti/manjkavosti jela koje ste narucili?

5.
6.
7.
8.
9.

1. uopée se ne slazem 2. ne slazem se 3. ne znam 4. slazem se 5.

slazem se u potp.

Jeftino je

Ukusno je

Riba je friska
Porcija je obilna
Cijena je prihvatljiva

10. Zdravije je
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11. Pravite li razliku izmedu divlje i uzgojene, domace i uvozne ribe kad narucujete? (vise odgovora)

L.
2.
3.
4.
S.
6.
7.

Da, to mi je vrlo vazno

Ne, to mi uopce nije vazno

Narucujem isklju¢ivo divlju ribu
Preferiram ribu iz uzgoja

Narucéujem §to se nudi — prema prigodi
Narucujem iskljucivo domacu ribu
Narucujem pretezno uvoznu ribu

12. Zasto?

13. Dob

14. Spol



15. Zanimanje

73



74

PRILOG 3.

3. Anketni upitnik za goste u hotelima

1. Kako Cesto odsjedate u ovom hotelu?

. vrlo Cesto

. Cesto

. rijetko

. vrlo rijetko

AW —

N

. Planirate li (ve¢ ste narucili) za veceru naruciti riblji obrok?
.da
2.ne

[ER

2. Zasto?

. Volim ribu

. Zdravija je

. Doma je nikada ne jedemo pa mi je ovdje prilika
. Ovdje je izvrsno pripremaju

. Uvijek je bogat izbor

. Cijena je prihvatljiva

. Nesto drugo, §to?

OO0k~ WNE

w

. Ako ste se odludili za ribu/Skoljke, kakvu ste ribu odluéili naruditi?

. Bijelu (oboritu)

. Plavu

. Rakove

. Glavonosce (lignje, muzgavci, sipe, hobotnica)
. Skoljke

. Nesto drugo, $to?

NN B WDN B

4. Zasto?

Koje su osnovne prednosti/manjkavosti jela koje ste narucili?

1. uopce se ne slazem 2. ne slazem se 3. ne znam 4. slazem se 5.
slaZzem se u potp.

5. Jeftino je

6. Ukusno je

7. Riba je friska

8. Porcija je obilna

9. Cijena je prihvatljiva
10. Riba je zdravija

11. Pravite li razliku izmedu divlje 1 uzgojene ribe kad narucujete?

1. Da, to mi je vrlo vazno

2. Ne, to mi uopc¢e nije vazno

3. Naruc¢ujem iskljucivo divlju ribu
4. Preferiram ribu iz uzgoja




5. Narucujem $to se nudi — prema prigodi
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12. Zasto?

13. Da li uvijek u ovom hotelu mozete naruditi riblju veceru?

1.da
2. ne

13. Dob

14. Spol

15. Zanimanje
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PRILOG 4.

4, Pitanja-teme za intervju s vlasnikom ribljeq restorana/direktorom hotela

1. Najvazniji problemi vezani uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i Skoljkasa u
vase restoranu/hotelu?

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?

3. Koji su osnovni razlozi eventualnog zazora gostiju od narucivanja uzgojene ribe?
4. Sto bi drzava i odgovaraju¢a ministarstva trebala poduzeti da se situacija poboljsa?
5. Koji su najces¢i razlozi da gosti rijede narucuju ribu u odnosu na mesna jela?

6. Prave li vasi gosti razliku izmedu divlje i uzgojene ribe?

7. Sto vam je teZe nabavljati — divlju ili ribu iz uzgoja?

8. Sto biste preporuéili uzgajiva¢ima riba?



PRILOG 5.

5. Teme-pitanja za prodavace ribe u ribarnicama

1. Kakvu ribu kupci najéesce traze — bijelu, plavu, «divlju», uzgojenu, domacu, uvoznu, itsl.?

2. Koji su osnovni razlozi koji usmjeravaju kupce na odredenu kategoriju riba? (primjerice — cijena
(srdela), vrsta ribe — plava je zdravija, divlja je zdravija, domaca je bolje, svjeZa naspram smrznute,
domaca bolja od uvozne...)
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PRILOG 6.

6. Pitanja-teme za intervju s Sefom kuhinje u hotelskom restoranu

1. Najvazniji problemi vezani uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i Skoljkasa u
vase restoranu/hotelu?

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
3. S kakvim se najvaznijim tehnoloskim problemima u pripremi ribe susrecete u kuhinji?
4. Kako bi se navedeni prob¢lemi mogli promijeniti/unaprijediti?

5. Dali vam je osobno teze ili lakSe osigurati stabilnu ponudu ribljih ili mesnih jela? Zasto?
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PRILOG 7.

7. Teme za intervjue sa vlasnikom-koncesionarom ribogojilista

1. Koji su osnovni problemi uzgoja ribe u ribogojilistima u nas?
2. Kakve promjene u odnosu kupaca uzgojene ribe primjeéujete u posljednjih 10-15 g.?

3. Koji ¢imbenici privlace a koji odbijaju vecu prosirenost marikulture u nas?
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PRILOG 8.
TRANSKRIPTI INTERVJUA®

A. ZAGREB

1. Prodavadi ribe - ribarnica — Dolac

1.1. Prodavac 40-ak godina

«Prodaja ribe ide jako slabo. Vise je razloga za to. Prvi je razlog §to nemamo parking u blizini. Drugo,
ljudi su sveli svoje zivote i izlaske na trgovacke centre. Tamo je i zabava i kupovina, sve je tamo. Isto
tako danas malo ljudi ima vremena da izade s posla na pola sata, na neku pauzu i da obavi kupovinu.
No, parking je najvec¢i problem jos§ uvijek. Ljudi kad kupuju ribu prvenstveno gledaju da je svjeza.
Svejedno je plava ili bijela. To je najvaznije. Kupci razlikuju domacu i uvoznu ribu, bolje nego ja.
Domace uvijek ima prednost. Prave razliku i izmedu divlje i uzgojene ribe. Cijena je osnovna razlika
izmedu divlje i uzgojene ribe, nije razlika u kvaliteti tolika kolika je u cijeni. A kupci uzimaju onu
koju si mogu priustiti. Divlja je skoro duplo skuplja, ali ima svoje kupce. Svaka riba ima svoga kupca.
Bilo da je rije¢ o smrznutoj, uzgojenoj, tovljenoj, divljoj... Ovisi sve o tome tko §to voli i Sto moze
kupiti, a svaka je dobra kad je friska. Ja prodajem sve jednako jer sve je svjeze, a to je najvaznije, zato
i ode sve. Probleme s dostavom nemam. Problem je §to je malo kupaca, a osnovni razlog tomu je
parking. Da ima parkiralista, bilo bi i vi$e posla. A ovako, rezije su skupe, sve je skupo. Cudno je i to
Sto ljudi ljeti kada mogu pripremati ribu i otvoriti prozore da im ne ostaju mirisi, uop¢e ne kupuju i ne
pripremaju ribu, a zimi kada je situacija obrnuta, kad je sve zatvoreno i ne moze se prozraditi, tada bas
kupuju. Nemamo mi ni tu naviku, malo ljudi jede ribu. Ja kad idem s prijateljima na rostilj oni uvijek
kazu "hajmo vratinu” a to je sama masnoca. Ja sam svu svinjetinu, osim prSuta, izbacio iz svog
jelovnika. Necu da jedem svinjetinu. Hrvati nemaju naviku jesti ribu, a i danasnje mlade Zene nemaju
volje spremati ribu. Ja odem cesto u Avenue Mall (blizu mi je doma) pa popijem kavu. Oni tamo
restorani brze hrane nude za 25 kuna obroke, ne mozes§ do¢i na red od guzve. Ljudi pojedu nesto i odu
kupovat. Do¢i ¢emo kao Amerikanci, svi 150 kg, od McDonaldsa i brze hrane. To je zivi otrov, nimalo
nije zdravo, to ubija. Veliki korak ovdje bi bio da se napravi parking, ali i propagiranje ribe. Mi to ne
propagiramo. Ovi na$i daju strancima da grade trgovacke centre, kad su oni htjeli kumicama ukinut sir
i vrhnje tu se onda nema §to pricat. «

1.2. Prodavacica 50-ak godina

«Za naSe standarde riba je preskupa i zato je ide vrlo malo. I to se trazi srdelica, in¢un, tj. ono §to je
jeftinije. Komadna riba orada i sli¢ne to slabo ide. NajviSe se prodaje pastrva koja je pristupa¢na svima
(30 - 40 kn), srdelica (16 — 25kn). Sve ostalo ide vise-manje na guranje. Isklju¢ivo je problem cijena
jer komadna riba je skupa riba. Nasi ljudi vise vole oradu, brancin koji je divlji nego one iz uzgoja. Ta
iz uzgoja je masnija 1 ipak se osjeti razlika. Prirodna je pozeljnija, ali je i nepristupa¢na. Primjerice,
brancin iz uzgoja dode 60-70 kn, a divlji 200 kn, a i vrlo ga ja malo na trzistu kod nas kao i kovaca.
Uvoznih ima i kovaca i Skarpine, ali iz Jadrana vrlo malo. Mi smo socijalna drzava i nemamo velika

% Intervjuiranje razli¢itih kategorija stanovni§tva (prodavaéi ribe u ribarnicama, $efovi kuhinja u restoranima i
hotelima gdje se nudi riba, vlasnici gostionica, gosti koji naru¢uju ribu za veceru, itsl.), obavljeno je tijekom
veljace i ozujka 2008. g. a proveli su ga studenti sociologije s Odsjeka za sociologiju Filozofskog fakulteta u
Zagrebu — Tamara Buble, Maja DraZenovi¢, Jelena Jaksi¢, Biljana Lali¢, Danijela Luci¢, Martina Putan
Novoselec, Tea Vidovi¢ i Anja Zojéeska, te strucnjak u Upravi za ribarstvo Ministarstva poljoprivrede,
Sumarskva i vodnog gospodarstva Vlasta Frani¢evi¢ sa svojim suradnicima. Svi suradnici su i ispisali transkripte
intervjua koji se u nastavku navod. Intervjuiranje je obavljeno u kontinentalnom dijelu Hrvatske — u Zagrebu,
Osijeku i Slavonskom Brodu, te u primorskom (Pula, Rijeka), i dalmatinskom dijelu Hrvatske — u Zadru,
Sibeniku, Splitu i Dubrovniku. Izbor intervjuiranih osoba je bio prigodan no u okviru zamisljenih kvota
ispitivanja i ovisio je o raspolozivosti sugovornika, a u nastavku se navode integralni transkripti intervjua po
kategorijama i mjestima ispitivanja, dok je interpretacija nalaze izvrSena i prezentirana u posebnom poglavlju.
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primanja. Na§ prosjek moze iznositi 4500 kn i viSe, ali u principu ljudi imaju primanja 2800 kn, 3000
kn. To je realnost i ljudi koji dolaze na trznicu su takvih primanja. Ja nisam zadovoljna prodajom,
mislim da bi mi mogli raditi kud i kamo bolje i da se mi ne moZemo osloniti na to da su nam velike
robne kuc¢e kupile kupce. Tamo se peglaju kartice i ljudi su masovno tamo. To je jedan uzrok, i jedna
agonija koja se proteze. Mi imamo krasno more, samo ako se Ministarstvo primi posla. Imamo krasne
ribe, jako dobre struje u moru zato je i nasa riba puno kvalitetnija nego §to je vani (Spanjolska,
Norveska..). NaSa riba je daleko najkvalitetnija upravo zbog tih povoljnih struja i moze se loviti
tijekom cijele godine. Pogledajte Spanjolsku koja lovi od velja¢e do lipnja ili srpnja i zavriavaju sa
sezonom. Kod nas se moze lovit cijele godine, eventualno kad bura zapuSe ne, ali to se brzo smiri i
ona samo ocisti more. Kod nas izgleda samo pojedinci imaju velike koristi od toga i prekupci, a
vjerujem najvise Talijani. Onu nasu skusu polove i onda ju preprodaju nama. Mi nemamo svoju skusu,
rijetko kad se dogodi, a ona koja nam se ,nudi garantirano ju je Italija kod nas ulovila. Kad smo takvi,
treba nas jos$ klepit dok se ne osvijestimo. Za to ne treba puno Skole da se vidi Sto se radi i da se shvati
da to tak ne ide. Nasi ribari ulove vrlo malo orade, kovaca, brancina i imaju svoje restorane koje
snabdijevaju tokom godine. Normalno da ga ne moze dati na drugo trziste, ili kad ga da to bude po
cijeni od 100 kn najmanje. A za 100 kn mozete kupiti mesa za CetveroClanu obitelj i tri dana imate
jesti, a od 1 kg ribe Cetiri ¢lana se nece nista najesti. Ovo je agonija i prezivljavanje, a moglo bi se
zivjeti. Nadam se i vjerujem da ova nasa Vlada bude nesSto napravila. To je zivi paradoks da Talijani
love kod nas i onda nam jo§ prodaju, mi smo ili slijepi ili retardirani. Oni tako i cijene reguliraju.
Sramota je da mi nemamo sku$e. Da se riba moZe povoljnije nabaviti sigurno bih imala i vise kupaca i
ponuda bi bila bolja. Problema s nabavom nemam.»

1.3. Prodavacica 60-ak godina

«Prodaja ide slabo. Petak i subota je malo pojacano, ove ostale dane slabije. Besparica je osnovni
uzrok tomu. Da naS$i ljudi imaju primjerena primanja, riba ne bi bila skupa. Imamo cijene kao u
Europi, a pla¢e ispod. Ovim danima ne nabavljam puno ribe, osnovno je da imam za vikend dovoljno.
Kod mene ljudi dosta smrznute ribe uzimaju, od svjeze ide najviSe orada, brancin i pastrva. Ve¢inom
idu smrznute lignje, osli¢i bez glave, Skarpine... Kupci daju prednost jeftinijoj ribi bez obzira Sto je
ova smrznuta uglavnom uvezena. Nisam zadovoljna s prodajom. Ljudi si ponekad priuste, jednom
mjesecno mozda. Jednako ide i plava i bijela riba. Kad se dobiju mirovine i place onda se to osjeti i
ljudi ne gledaju koja je riba. Jednako je tako i s uzgojenom i s divljom ribom. S dobavlja¢ima nemam
nikakvih problema, imam one s kojima dugo suradujem i to funkcionira. Ministar neka se pobrine da
$to manje Talijani uzimaju nasu ribu. Neka nasa riba ide na naSe trziste. I na§ ¢ovjek hoce kupiti i
pojesti dobru ribu. Neka se Ministarstvo dogovori s nasim ribarima, o njima ovisi cijena nase ribe.
Neka malo sjednu za stol i neka se pobrinu za to. Ja sam 30 godina u ovoj ribarnici i mogu reci da je
sve teze i teze. Prodaja pada. Treba s ribarima pregovarati jer sve zavisi od njih. Problem je §to nasa
riba ide van i onda je izvana vra¢amo nazad i kupujemo po skupljim cijenama. Morsku ribu nabavljam
od nasih ribara, pastrvu dobivam iz Sinja. Ja sam radila kod Jadran Splita prije viSe od 20 godina i
ljudi su stajali u redu da kupe ribu. Sada je na$ prosjek place kazu 4000-5000 kn, a tko to ima od
radnika.»

1.4. Prodavacica 60-ak godina

«Prodaja 1 potrosnja ribe je sve manja i manja. Nasi ljudi dosta slabo jedu ribu, a trebali bi vise s
obzirom da je to jedina zdrava hrana. Nisam zadovoljna prodajom, tj., kako-kada ide prodaja. Mislim
da je glavni razlog zasto se kod nas riba malo jede, to $to ljudi nemaju tu naviku. Danas su problem i
te robne kuce, svaka ima ribarnicu pa i nije ¢udo da je kod nas slabija prodaja. Prije je to bila centralna
ribarnica, a sada viSe nije. Kod mene viSe ide jeftinija riba bez obzira jeli uzgojna, divlja, domaca,
uvozna... Ja najvise imam domacu ribu, jedino ova smrznuta je iz uvoza.»

1.5. Prodavacica 40-ak godina

«Ja uop¢e nisam zadovoljna prodajom. Riba je preskupa, zapravo sve je preskupo. Nafta je puno
poskupila, a kompletno ribarstvo se zasniva na nafti, bilo da je rije¢ o lovu ili transportu do prodavaca.
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Riba viSe nije namirrnica za hrvatski standard i zato ¢e sve i¢i van, nazalost. Ministarstvo bi moglo
puno toga promijeniti i utjecati na trenutacno stanje. Oni bi trebali dati velike olakSice ribarima za
osnovna sredstva, trebalo bi maknut Talijane, smanjit broj koc¢a i brodova, trebalo bi ukinuti male
ribare gdje svaka kuca ima svoju barku i lovi ribu nekontrolirano. To je kao da na jednom polju gdje
rastu breskve svatko tko prode ubere dvije kile. To je jednostavno nedopustivo. More je svacije i
svatko po njemu gospodari kako hoce. Trebaju imati dozvole i onaj koji ide lovit ribu, ide zato jer je
profesionalni ribar. Ja isklju¢ivo prodajem bijelu ribu. Doslo je do raslojavanja drustva. Sto je u
socijalizmu nekad bio srednji stalez, u danasnjem kapitalistiCkom dru$tvu gotovo i ne postoji. Postoje
ljudi koji imaju previSe novaca i oni koji uopée nemaju novaca. I ta riba koja je ,,srednjostaleska“ je
problem. I¢i ¢e srdela ili tako neka jeftina riba ili ¢e i¢i ona koja je 250 kn jer nekome nije problem
dati 1000kn za rucak. Ljudi nemaju pojma i ne razlikuju divlju i uzgojenu ribu. Ja ih educiram veé
nekih 18 godina i pokusavam im pokazat razliku izmedu uvoza, tovljene, divlje ribe, ali ne prepoznaju
ljudi to. Zato bi ljudi trebali imati svog ribara kao $to imaju i frizera, bankara, postolara, mesara itd.,
znaci nekoga komu cete slijepo vjerovati. Ja prodajem iskljuc¢ivo nasu, domacu ribu. Devedeset posto
ljudi kupuje ribu zato $to je to kulturoloski u njihovom nacinu prehrane. Oni su odrasli na ribi. Ljudi
tesko usvajaju ribu u nekim godinama i zato na prvu odbijaju ribu jer im se ne da Cistiti, brljat, riba
smrdi... Mi bismo od malih nogu trebali indoktrinirat ljude i davati im malo po malo i govoriti koliko
je zdrava. To je namirnica koja jo$ nije tretirana ni hormonima, ni antibioticima i da je ustvari najbolja
hrana. Medutim, postoje vrste koje ¢e biti ubrzo izlovljene, kojih je sve manje, i koje ¢e se morati
staviti u zastitu kao i prstaci. Osli¢ najbolje ide. To je riba i za bebe i za bolesnike jer ljudi dolaze
kupovati zdravlje. No 1 oni koji su navikli kupovati gledaju cijenu. Ljudi hranu ne gledaju vise kao
potroSacko gorivo, o ¢emu govore nutricionisti, makrobioticari...Mi smo hedonisti koji uzivaju u
namirnici. Sada je li ona zdrava ili ne, to je manje vazno. Bitno da je fino. Zato junky food prolazi na
sve strane. To je agresija na okuse. Jedan Chio-chips koji je agresivan okusom, ne moze se mjerit s
oslicem. Okus osli¢ je naspram njega nezamjetan. Sad Covjek treba odlucit hoce li uzivat ili ¢e se
dobro osjecat.»

1.6. Prodavac 40-ak godina

«Prodaja je jako slaba. Zadnje vrijeme je posebno loSe, prvi mjesec pogotovo. Glavni uzrok tomu je
$to ljudi nemaju novaca. Drugo, velike robne kuc¢e koje imaju i ponudu ribe, zatim i parkiranje ovdje
je jedan od razloga tomu. No, osnovno je §to ljudi nemaju novaca. Najce$¢e se kupuje plava riba
srdele, in¢uni i sl. Trenutno nema te plave ribe jer je lovostaj. Od ostale uzimaju osli¢, pastrvu, ovisi o
dzepu. Ljudi vole jadransku ribu koja nije uzgoj. Zapravo vole bijelu ribu koja nije uzgoj. Oni koji
dolaze znaju Sto ¢e uzeti, Sto je za njih i Sto si mogu priustit. S dostavom nemam problema.
Ministarstvo ne moze tu niSta napravit. Opcenito je kriza, ljudi nemaju novaca. Neki ljudi jedva
prezivljavaju, a kamoli da bi i§li svaki dan ribu kupovat. Zive od mjeseca do mjeseca. Netko ima,
netko nema — to je uvijek tako bilo. I u tim velikim robnim ku¢ama imate sve. Kad dodu na jedno
mjesto, kupe brasno i ulje, kupi i ribu usput. Parkiranje im je omoguceno, placanje karticama...»

1.7. Prodavacica 40-ak godina

«Prodaja ide dobro. Najbolje ide ova srednja klasa: osli¢, orada, brancin, itd. O datumu ovisi kojoj ¢e
ribi kupci dati prednost. Ako je pred mirovinu trazi se Sto jeftinije, a kad se nesto dobije, onda se ne
bira, onda je samo bitno da je friSka riba. Kupci rade razliku domace i uvozne ribe, preferiraju
domacu. Takoder se daje prednost divljoj ribi pred onom uzgojenom, a takve je nazalost sve manje i
skuplja, no ipak ide bolje. Mogla bi se povesti briga 0 nasem moru. Trebamo ga Cuvati, voditi brigu o
izlovu. Da se malo drugacije ponasamo mogli bismo utjecat na koli¢inu ribe. Ovako Talijini love
veliku ribu, a mi dobivamo §to ostane. Ministarstvo tu moze pomo¢i. Upravo na startu moraju ribarima
odredit $to smiju lovit, a §to ne. Kad je dobijem takvu loSiju ribu tu se vi$e niSta ne moze, to bi se prije
ulova trebalo odredit na licu mjesta. «

1.8. Prodavacica ribe
«Ljudi najées¢e kupuju srdelu, oradu i brancine. Preferiraju domacu ribu, ali domaca je skuplja a
nemaju svi novce da je kupe pa se zadovolje i s uzgojenom. Osnovni razlog koji usmjerava kupce na
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odredenu kategoriju ribe su novci. Novci i samo novci. Malo tko danas brine za zdravlje, jer ne moze$§
vise kupit ono $to je zdravo.Najvise se kupuje petkom, ostalih dana slabo. Petkom zna oko 200-tinjak
ljudi pro¢i ribarnicom.»

1.9. Prodavacdica ribe

«Ljudi najcesé¢e kupuju plavu ribu. Ono §to ih usmjerava na kupnju odredene vrste ribe je cijena, i
bome se znaju zaliti na cijenu.Ribu nabavljamo u Istri — imamo stalnog dobavljaca, Papalina d.o.o. i
nemamo nikakvih problema s nabavom. Mi vam imamo i rijenu i morsku ribu, ali ve¢ina uglavnom
preferira morsku ribu.Kod nas vam to funkcionira tak da ljudi ili dodu petkom pa kupe ribu, ili me
nazovu na mobitel pa rezerviraju ono kaj zele pa kad se vracaju s posla samo pokupe. Svi uvijek traze
srdele — srdele, srdele i samo srdele. A nema uvijek srdela, jednostavho nema. Kad je pun mjesec
nema, kad je bura nema, kad je jugo nema. Jako je to tesko. Tko ima ribarnicu to vam je ko da loto
igrate — jedan put dobijete, drugi put ne».

1.10. Ribarnica u Zagrebu (centar grada)-prodavac

«Specificna ribarnica koja radi iskljucivo sa skupom ribom i za ljude s malo dubljeg dZzepa. Trazi se
bijela riba koja je lagana i to domaca riba, i plava riba zbog ,,fame* o omega 3 masnim kiselinama
stra§no raSirena. Trazi se domaca riba jer dobavljaci koji nabavljaju stranu ribu rade to kao da smo
zemlja treceg svijeta (Sto i jesmo®) i dobivaju najstariju i najmanje kvalitetnu ribu.Domaca riba
uvijek konkurira. Problem cijena je najveci problem.. nije trgovacka marza ono §to je problem vec
nabavna cijena zbog malo ribe u jadranskom moru i pdv na hranu... osnovni razlog zasto se malo jede
riba. A ni srdele nema toliko stra§no puno s obzirom na potraznju na trzistu. Buduci da se ribarnica ne
bavi prodajom sitne plave ribe, kada se kupcima objasni da losos koji je uzgojen u Hrvatskoj zbog
uvjeta ne moze i nema dovoljno omega 3 masne kiseline i da tuna, koja je izuzetno skupa, ima
zive(Hg) u sebi. Zbog toga se ljudi okrecu divljoj ribi Cije je nabava nestalna i promjenjiva i time je
njena cijena visoka. Ljudi dubljeg dzepa traze skupu ribu... neki od njih jer je ona zbilja bolja i finija,
ali vecina zbog malogradanskih i snobistickih razloga. NajviSe se trazi da je riba svjeZza i domaca.
Klijentela ne pita za cijenu. Jedna od onih ribarnica koja ¢e prodati ribu od 200 kn, a ne onu od 20.
Ipak da bi se prilagodili ostalim ribarnicama i ljudima pli¢eg dzepa, prodaju i sitnu plavu ribu bez
marze... $to je i dalje vrlo visoko i ne moZze se privu¢i ljude koji nemaju puno novaca.Uzgojena riba je
isto tako jako skupa.. u biti ovisi o tome $to se najviSe prodaje. Riba koja dobro ide je skupa i
uzgojena, a riba koje ima relativno puno i divlja je i nije skupa u nabavi ne prodaje se jer je ljudi ili ne
vole ili je ne poznaju ili ne vole riskirati za novac koji daju. Odgoj je presudan u ucenju jedenja ribe.
Ako se navikne dijete da jede ribu od kad se rodi, ono ¢e je jesti redovito cijeli Zivot... no za to se
treba potruditi jer riba ima kosti 1 nije tako jednostavna kao $nicla.»

1.11-Ribarnica na TreSnjevackom placu-razgovor s prodavacicom

"Kupci najcescée traze plavu ribu, najvise srdele i in¢une. Prave razliku izmedu uzgojene i divlje ribe,
viSe traze divlju. Draze su im one male oradice divlje, nego recimo ove uzgajane, ne, to vam je to,
nema veze veliCina, bitno da je divlja. Razlog tome je navodno §to svasta ¢uju da se hrane te ribe koje
se uzgajaju, ko zna s ¢im i valjda zbog toga, svasta se na toj televiziji, danas svasta ima. Cijena
ve¢inom usmjerava kupce, vec¢inom danas gledaju cijenu, nije bitna recimo kvaliteta koliko im je
cijena bitna. Imamo samo domacu, hrvatsku ribu. Iskljucivo friska domaca riba, jadranska. Svaka riba
ima svog kupca. Gledajte u zadnje vrijeme kako je sve ovak ¢udnovato, opéenito, samo petak i subota
su ono dani kad se nesto bolje radi, ovi drugim danima slabo."

2. Restorani-Sefovi kuhinja, vlasnici, upravitelji

2.1. Sef kuhinje u restoranu-Zagreb
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«Na meniju imamo dosta ribljih jela i zadovoljni smo konzumacijom ribe. Ljudi vrlo Cesto, Cak sve
viSe narucuju ribu. Razlika je u tome S$to su prije uz ribu najvise narucivali slani krumpir i blitvu kao
prilog, a danas se uz ribu sve vise trazi povrée na Zaru. Najvise se jede osli¢, brancin, Skarpina, losos
(kojeg preferiraju Japanci najvise), jednako kao i svjezi bakalar. Ribu pripremamo na razne nacine.
Przimo i kuham na razli¢ite nacine. U naSoj kuhinji sva hrana, pa tako i riba, se kontrolira HASAP
sustavom. To znaci da se riba analizira i kontrolira tokom cijelog procesa od uzgajivaca do
posluzivanja na stol. Ribi se kontrolira temperatura koja mora biti zadovoljena i ovdje gdje je mi
¢uvamo. Taj sustav je potvrda kvalitete i valjanosti ribe. Jedanput godisnje dolazi kontrola u restoran.
Ali, drzava jo§ uvijek nije popratila taj program, §to mi bas$ i nije jasno. Medutim, uveli su ga svi koji
drze do sebe i vjerujem da ¢e to jednom doci na svoje. Ja sa divljom ribom ne mogu ni raditi jer
privatni ribari nemaju HACCP, a ja ne smijem raditi ni sa kojom namirnicom koja nema podrijetlo,
kontroliranu kvalitetu i koja ne zadovoljava neke norme. Mi ribu uzimamo od firme koja se zove
Dajana i preko nje nabavljamo ove vanjske ribe — losos, bakalar, §karpina — filet, ¢ak i pastrva. Cesto
uzimamo filiranu ribu jer od nje nema otpada, a mi tu ribu kombiniramo sa tijestom jer nas restoran je
kombinacija kontinentalne i talijanske kuhinje. Nasa riba je sva iz uzgoja ba§ zbog sustava koji
zahtjeva potpunu kontrolu namirnice. Razlika uzgojene i divlje ribe je vrlo velika. Osjeti se razlika u
mesu i u sastavu mesa, npr. ako se pece na rostilju, divlja riba ima puno bjelilje meso i pahuljasta je,
dok je riba iz uzgoja vodena. Uzgojena riba puno brZe raste i zato struktura mesa i je drugacija. A i
sam oblik ribe je drugaciji. Onaj tko imalo poznaje ribu odmah primijeti razliku, dok, recimo, nasi
turisti na moru to ne primje¢uju.Ribe iz uzgoja su male i zdepaste. Ako bi to netko uspio rijesiti da i
divlja riba prolazi odredenu kontrolu, ja bi je takoder uzimao, mada je neka riba sasvim dobra i
uzgojena, npr. orada i brancin. U nasoj ponudi nemamo hrvatskih liganja jer smo imali problema s
dobavljacima. U odredeno doba godine lignje su nam prodavali (aktualne su u 11.mj) i viSe no $to nam
treba, 1 bila je niza cijena, dok je u odredenim periodima kada je vrijeme lovostaja, lignje nedostajalo i
imala je previsoku cijenu. U jednom bi trenutku ti dobavljaci htjeli da ih uzmemo 200, 300 kg liganja,
ali onda se samo nagomilavaju na skladiStu i ne mozemo gostima uvijek garantirati da ¢e dobiti svjeze
lignje, a mi gledamo da se tokom mjeseca sve ,,okrene®, i §to se tice ribe, rakova i Skoljkasa. Istina je
da su hrvatske lignje najkvalitetnije, no problem je i u njihovoj veli¢ini. Prevelike su, tj. teze od 60
dag, a kod nas je normativ 25 — 30 dag, pa ih moramo rezati (§to ne izgleda bas lijepo kad se
posluzuje), jer za odredenu cijenu se dobije odredena koli¢ina. I to je jedan od razloga zasto vise
nemamo lignje na meniju. Takoder imamo problem sa nabavom SkoljkaSa, tj. s njihovim
dobavljac¢ima. Oni prodaju cijelog Skoljkasa, tj. Skoljke s oklopom, to je neisplativo jer onda imam
,kala“ oko 85%. Mesa ima vrlo malo, a to podize cijenu $koljke. Nismo mogli dobit §koljke samo kao
meso i iz tog smo razloga i njih izbacili iz menija. Osim toga, imamo problema sa $koljkama jer nisu
redoviti, ne mozemo ih uvijek nabaviti. Ti problemi bi se mozda mogli rijesiti kad bi se ribari udruzili,
organizirali ribarnicu za otkup ribe, s kojima bi mogli sklopiti neki ugovor i ako bi nas mogli popratiti
u ovom sistemu HACCP — u, za$to ne, dapa¢e. Skampe imamo i uzimamo ih redovito. Skampe
uzimam cijele. Pakiranje po 80 dag, oni su provjereni i svi su isti. Imamo Skampe na Zaru, ali ih inace
na svojoj karti upotrebljavamo za vise stvari, npr. za rizote, imamo ¢iS¢ene Skampe sa zelenim
rezancima. S pripremom ribe nemamo nikakvih problema, mamo sve pomo¢ne strojeve koji nam
trebaju, imamo novi kolekcijski aparat, koji je najkvalitetniji na trziStu, znaci, mozemo ,,positat™ tu
ribu, kuhati, prziti, ma $to god hocete. lako riblja hrana u nasem restoranu nije nista skuplja od mesne,
StoviSe, Cak je u nekim slucajevima i jeftinija (npr. biftek je skup) lakSe nam je osigurati stabilnu
ponudu mesne hrane nego riblje. Cijene mijenjamo jedanput godis$nje jer kad bi to ucestalo radili imali
bi problema.»

2.2. Sef kuhinje u restoranu-Zagreb

«S obzirom na stanje na trziStu, vrlo sam zadovoljan ponudom ribe u ovom restoranu. Takoder sam
zadovoljan i potrosnjom ribe. Uglavnom su to isti gosti koji dolaze i narucuju ribu, to su nasi stalni
gosti koji znaju Sto je kvalitetna riba i koji su navikli na nasu kuhinju, takoder. I vrlo su redoviti.
Najvise se trazi i jede bijela riba, preciznije kovaé, Skarpina i orada. Nasi gosti, dakle, preferiraju
bijelu ribu iako je skuplja od plave. Za onoga tko se razumije u ribu i tko voli ribu nije bitna cijena ve¢
kvaliteta. NaSi gosti vrlo dobro prepoznaju divlju i uzgojenu ribu i preferiraju divlju ribu. Mi
uglavnom i nudimo divlju ribu, ali ponekad je vrlo tesko do¢i do divlje ribe pa onda nabavimo



85

uzgojenu, ali u tom slucaju uvijek naglasimo gostima da je riba iz uzgoja, pa onda tko voli nek' izvoli.
Ponekad imamo problema s nabavom ribe jer je ponuda zaista mala, ali imamo par naSih stalnih
dobavljaca s kojima pokuSavamo na sve nacine pregovarat da nam donesu kvalitetnu ribu. Nemamo
nikakvih tehnoloskih problema u pripremi ribe jer je to uglavnom svjeza riba koju spremamo ¢im ju
dobijemo tako da nema previSe zamrzavanja. Na$i gosti kao prilog najcesc¢e traze blitvu i rikolu za
salatu, ima ih i koji jedu pomfrit, njega uglavnom traze mladi, ali vrlo rijetko, uglavnom je to blitva.
Za razliku od mesa, teSko nam je osigurati stabilnu ponudu ribe jer postoji sezona lova odredene vrste
ribe i moramo se, onda, dobro pripremiti za vrijeme kad je lovostaj. Dakle, nabava ribe nam dosta
ovisi 0 sezoni, ali i o potraznji ribe, tako da je teZe osigurati stabilnu ponudu ribe. Sto se toga tice,
mislim da bi se morao organizirati nekakav stalan prijevoz i dostavu ribe, te organizirana stalna
ponuda, osobito za ovakve restorane koji stalno narucuju ribu.*

2.3. Voditelj restorana-Zagreb

«Pri odabiru hrane naSih gradana, pa tako i preferencija prema ribi novac je jako vazan, odnosno
presudan. Riba je preskupa. Evo, uzmite kilu ribe. Za kilu ribe treba dati 200kn, a §to vam je kilu ribe.
A od kila ribe ne mozZe se najesti jedna obitelj. U naSem restoranu nudim ribu, Skoljke, ali i meso.
Meso je alternativa jer ima ljudi koji su alergi¢ni na fosfor ili iz nekih drugih razloga ne mogu jesti
ribu, pa jedu meso. Nudimo samo morsku ribu, imamo i plavu i bijelu ribu na ponudi. Zadovoljan sam
potro$njom ribe i nema neke razlike izmedu bijele i plave ribe. Ide sve, i bijela i plava riba.

Zadovoljan sam i nabavom ribe, tu nemamo nikakvih problema. Takoder sam zadovoljan i ¢uvanjem
ribe jer imamo sistem koji se pokazao produktivna. Gledajte, mi danas dobijemo ribu i spremamo po
narudzbi,a §to ostane ide sutra na trznicu, tako da ne moramo ni smrzavat ribu.

Drzimo i divlju i uzgojenu ribu, i domacu i uvoznu ribu. Naravno, u cijeni postoji razlika te ribe, ali je
vrlo relativno hoce li ljudi traziti domacu ili divlju ribu na primjer. Neki traze isklju¢ivo domacu, neki
iskljucivo divlju, neki inzistiraju da je i domaca i divlja, a nekima je svejedno. Samo, znate $to, razlika
izmedu uvezene uzgojene ribe i uvezene divlje ribe je stvarno jako mala, eto brancin iz uzgoja je 140
kn, a divlji 150 — 160 - 180 kn,zavisi, tako da tu nema velike razlike ni u cijeni. Ve¢ zadnjih 10, 15
god. imamo uglavnom istu klijentelu. To su stalni gosti koji imaju novaca i koji ovamo dolaze i zbog
navike. Cujte, ovdje za prosjetan rucak po osobi treba izdvojiti oko 300 kn (malo $koljaka, hobotnice,
gavuna, vino). A sve je skupo, skupa riba, skupo vino (ko da zlato prodajemo u flasama, a ne vino, a
za jedan rizoto koji je ovdje oko 70 kn, ¢ovjek pojede biftek u nekom restoranu). Mislim da je glavni
uzrok maloj potro$nji ribe u Hrvatskoj njena skupoca. Ali, smatram, riba ¢e biti sve skuplja i skuplja i
mislim da tu Ministarstvo ili bilo tko drugi ne moze nista konkretno napraviti. Ni ova Burza ribe u
Rijeci nece nista pomoci. Pa §ta se tamo prodaje? Riba koja se ne potrosi u restoranima i jedino tuna, a
ito je izlovljeno ve¢. Riblji fond se ne obnavlja lovi se tko kad hoce i $to hoce. Ribari se stalno zale da
je skupa nafta, skup sve, ulaganja su skupa, a ja ne znam ni 1 koji ima koc¢u, a da nema jo§ par
apartmana sa strane. Dakle, svi se zale, nitko niSta ne sadi, a svi love. Mislim da tu nema pomoc¢i jer
kod nas ne mozemo nista regulirat, a kamoli to. Za 20 god. vise nece biti ribe i morat ¢emo jest oradu i
brancine iz uzgoja Takoder je problem i sa Skoljkama, s prstacima, u Italiju ide dnevno 700 kg prstaca,
a mi ih ne moZemo prodavati. A ti Talijani i tako i tako mlate i tuku obalu. Ako to ne mozemo
regulirat, onda je smijesno razgovarati o ostalim problemima.»

2.4. Sef kuhinje u restoranu-Zagreb

«Izbor dobavljaca koji je prisutan kod neke ugostiteljske kuce i za kojeg ¢e se on odluditi...imamo 2
dobavljaca koji upotpunjavaju kvalitetu koju zele zadrzati..u globalu su zadovoljni osim...sezonski
problem kada cijena diktira kvalitetu, kada cijena dosta varira... riba koja nije kvalitetna postize
visoku cijenu, samo stvar ponude i potraznje, stabilnost ovisi o trudu dobavljaca... poslovne veze i
povjerenje su najbitniji. Uvijek se trude da kvaliteta bude na nivou, da riba ne bude tretirana po
standardima HACAP-a ili higijenskim uvjetima. Na trziStu nema direktnog kontakta izmedu ribara i
potroSaca. Burza u Rijeci nije zazivjela jer drzava ne kontrolira, niSta ne kaznjava, sve se radi s
cashom, nema pdv-a.Nema koristi ni ugostitelju ni ribaru, a kamoli drzavi. Sa $koljkama je malo manji
problem zbog direktnih kontakata s ljudima koji izlovljavaju ribu. Svi koji se bave ribom svjesni su
vaznosti kvalitete i koliko je to vazno kupcima... da se kvaliteta jako pogorsa, nabavlja¢ bi prekinuo
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poslovanje jer je kvaliteta na prvom mjestu, buduci da onda ugostiteljstvo dovodi sebe u opasnost i
svoje povjerenje od strane gostiju. Dakle, najbitnije je da se odrzi razina kvalitete i da ona bude
stabilna. Burze ribe bi trebale zazivjeti i kontrola protiv Sverca preprodaja te vise luka.Ne samo u
Rijeci nego na viSe mjesta (burze, jel). Trebalo bi provoditi sankcije protiv nezakonitih putova i
organizirati kontrolu( drzava bi trebala biti odgovorna). Ugostitelj je prisiljen kupovati ribu od bilo
koga i po bilo kojoj cijeni. Zbog dugog vremena provedenog u poslu ima viSe veza i poznanstava. ali
oni koji su u tom poslu 5 godina, njima je puno teze. Proizvodi bi uvijek trebali biti iste cijene... to
utjece na prodaju ribe. Gosti najcesce ne prepoznaju razliku izmedu uzgojene i divlje ribe... trebali bi
svaki dan jesti ribu da bi mogli primijetiti.. u hotelu pretezno uzgojena riba i nesto divlje. Do sada nisu
imali nikakve problemati¢ne situacije.. naglaSava da su 90% stranci i da je uzgojena riba samom
¢injenicom da je iz jadranskog mora drugacija nego negdje gdje je vise komercijalizirana tako da gosti
lakSe prebrode tu Cinjenicu da je riba iz uzgoja. Gosti su naucili da postoji divlja riba jer jadransko
more je malo more i ima jednu od najkvalitetnijih riba. Velika mora imaju puno ribe ali i puno
planktona puno ribe za ribu, riba se ne mora puno micati i zivi u jatima i tako se hrani bez problema. U
malim morima nema puno grane, ona se mora bori, i mora se puno kretati- ona je zilavija i time
kvalitetnija. Zbog toga se dogada da gosti zaziru od uzgojene ribe. Da je anketa o mesu, ovog pitanja
ne bi bilo. Jer ista je razlika s tovljenim, uzgojenim mesom i onog s paSnjaka, u restoranima se ne pita
izri¢ito za domace zivotinje koje su veselo trcale po paSnjacima. Ugostitelj ne zna zaSto je toliki
pritisak na ribe... smatra da nije uzgajanje ono §to ljude odbija od ribe! Ne zna puno ljudi prepoznati,
puno njih se pravi da zna, a ne zna. Ugostitelji prave razliku jer znaju. Kada bi se gostu pokazala u isto
vrijeme divlja i uzgojena, bilo bi oCigledno. Uzgojena riba je napuhana, ,tambulasta®, brasnjasta, nije
miSicava i ima dosta masnoc¢a. najéeS¢e se uzgaja manja riba- do 80 dkg. Ugostitelji izbjegavaju
uzimati uzgojenu ribu a veéina ljudi zna (pogotovo ljudi znalaca koji idu po restoranima) kako se i
¢ime hrani uzgojena riba i zna §to znacéi uzgojena riba i bjeze od toga. Gosti prepoznaju razliku i
smrtni je grijeh prevariti gosta. Zbog toga se restoran orijentirao i na mesnu ponudu jer ne mogu
uvijek imati svjezu ribu koju bi nudili gostima. Ministarstvo bi trebalo olaksati cijelo gospodarstvo,
rijesiti problem izlova koji ¢ini ribu puno skupljom na trzistu, uvijek kupci ispastaju na kraju! burza
ribe... zainteresiranost odreduje cijenu, ali postoji jako puno ograniavajuc¢ih faktora u tom
slucaju...treba napraviti poticaje i uciniti ribu pristupacnijom.

(Zasto gosti rjede naruCuju ribu u odnosu na meso?) Standardi Zivljenja optereceni su drugim
troskovima i cijena koju riba ima najées$c¢e ograni¢ava kupce pri naru¢ivanju jela i kada biraju izmedu
mesa i ribe. cijena!! Svatko bi radije pojeo ribu nego svinjetinu, ali ne mogu si to svi priustiti. Plava
riba je jeftinija i kvalitetnija u nekim nutritivnim vrijednostima ali ljudi to ne znaju. Stvar je u tome §to
ljudi ne znaju jesti ribu. Ne znaju gdje se nalaze kosti i boje se da im ne zapne u grlu. to je najveéi
razlog, 2. razlog- ljudi su postali malo lijeni, oko ribe se treba pozabaviti. Ako uzmete $niclu, samo je
narezete i pojedete, 3. navika kod nas. Da 1i je to zbog cijene ribe...Jest da ima skupe ribe i da si ljudi
ne mogu priustiti sve vrste ekskluzivne ribe, ali postoji jeftinija riba... srdela 25 kn, krumpir salata i
najedes se. o tome nitko ne razmislja... ne treba to jesti svaki dan nego 1,2,3 puta tjedno. Plavu ribu
koja je zdravija i zasitnija je i jeftinija, ali ljudi toga nisu svjesni ili zaborave... ne zna zasto nema te
navike...Ljudi bi vise jeli ribu kada bi edukacija preko medija bila jaca. Neki ljudi jo§ uvijek ne znaju
koje su sve kvalitete ribe. Na ribu u restorane ne dolazi bilo tko ve¢ znalci. Ljudi su naviknuti na
klasi¢ne nacine pripreme ribe- kuhana i na Zaru §to ne doprinosi prodaju ribe buduci da je to pomalo i
dosadan nacin pripreme. No, postoji puno vise moguénosti- razni fileti, umaci, juhe, temeljci... to
postoji na tjednoj ponudi u restoranu- to ide kod ljudi koji vole inovativnije nadine pripreme tj. oni
koji dolaze s namjerom. (Sto je teZe nabavljati divlju ili uzgojenu ribu?) Divlju ribu, naravno, teZe ju
je opravdati kroz vrijednosni cjenovni sustav. Roba koja se narucuje ciljano svakako je skuplja i
narucuje se samo za one goste koji to mogu platiti. jer je nabavna cijena nerijetko vrlo visoka i za
samog dobavlja¢a. Ne moze se birati jer sve ovisi o tome §to je ribar tog dana ulovio. Bura sprecava
izlazak na more. Ugostitelj pokriva cijeli Jadran sa svojim izvorima jer bi bez toga ve¢ odavno propao.
ako u Dalmaciji puse, mozda se u Istri smirila... Stalno treba imati u glavi da nesto ne pofali. Nema
onog ,,svaki dan imam frisku ribu“, to je nemogucée jer ribe nekada jednostavno nema! Treba
zamrzavati i cuvati. Normalno da je lakSe nabavljati uzgojenu ribu. Na placu...ostavlja se ispod stola
isto tako u velikim trgovackim lancima. Stvar je veza. Buduéi da se uvijek u restoranima kupuje riba
na velike koli¢ine... 10-20 kg, ispada da na ribarnicama nema ribe, ali stvar je u tome da je ugostitelji
dosta pokupuju. Na ribarnicama je ogromna cijena ribe, ponekada se riba objesi i ide na lutriju. Svako
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da 50 kn... njih 12 tako i prodavac zaradi 600 kn, a netko je dobije za 50. Svi veliki trgovacki lanci
imaju ribu iz uzgoja i apsolutno je lakSe nabaviti tu uzgojenu nego divlju ribu. (Ugostitelj zna za slucaj
kada su neki vlasnici restorana pod divlju ribu prodavali uzgojenu, a onda su ih gosti vidjeli u nekom
od trgovina kako skupa s njima kupuju ribu. Ti restorani su propali. Kada gosti to saznaju, onda se ta
prevara jako skupo placa.) Divlja riba iz jadrana je jako teska za nabaviti. Restoran koji je oglasio da
je riba uglavnom petkom jer se ne moze odrzati stabilna nabava divlje ribe. Ima stalnih dobavljaca- sa
Lastova, Murtera, Sibenika ali to je sve nestabilno. Zimi je puno lakse u Zagrebu dobiti ribu jer se po
ljeti u sezoni na moru tro$i puno vise ribe. Savjeti uzgajiva¢ima - da uzgajaju vise ali da se uzgajanje
temelji na ekoloskom i odrzivom principu. Kvalitetnija hrana koja se daje ribama. (Zdrava hrana za
ribe, riblje brasno?) Ne zna Sto preporuciti jer nema neke konkretne odgovore. Uvijek mozes traziti da
se nesto poboljsa, ali onda mora$ imati i adekvatan odgovor ili prijedlog kako to rijeSiti. To je najveci
problem u ovoj drzavi. Svi bi poboljsali prijevoz i Stosta, a nema odgovora kako. Strogo voditi racuna
¢ime se hrani riba jer te ribe koje narastu do enormnih veli¢ina su bljutavog okusa. (Tehnicki
problemi?) Tehnickih problema nema toliko... jedini problem riba koja se mora zbrinjavati,
zamrzavanje i odmrzavanje ribe koje ugostitelj ima pod kontrolom. Kvalitetho zamrzavanje i
odmrzavanje je najbitnije. Prirodno otapanje je najbolje i treba paziti da riba ne bude gnjecava. Ima
strojeva koji se mogu koristiti za to, ali Ciho je staromodniji tip i to radi na stariji na¢in. Puhanje i ti
umjetni na¢ini nisu isti kao vrijeme Kkoje treba da se riba prirodno odmrzne. Raznoliki na¢ini pripreme
ribe populariziraju konzumaciju. U restoranu ima razli¢itih nacina, leSo, kuhano, na brodet, poparu,
juhe, umake. (Na moru je loSe jer je nacin pripreme jako siromasan. Treba samo malo imaginacije,
restoran treba imati svoju dusu jer je to jedini nacin da konkurira na trzistu restorana.) Dobra posluga
je jako bitna....konobari! Ugostitelj tvrdi kako je konzumacija ribe veca nego $to to statistike
pokazuju... kupovanje ispod banka nije evidentirano npr. Nije na ribljim restoranima da poboljSaju
statistike ve¢ na gradanima i na domacinstvima jer oni ¢ine vec¢inu. Problem je u odrzavanju jer su to
sve osjetljive namirnice- riba uvijek mora biti svjeza ( nabava nije neki problem), ali nije ni to neki
problem jer kada riba dode odmah ide! Dosta ribe ide i to bijele ribe. I iako je cijena visoka (zbog
nabavne cijene) ljudi su spremni izdvojiti. Kontinentalci vise jedu ribu od primoraca (Sef kuhinje to
zakljuc€uje po stanju u svojoj obitelji).

2.5. Vlasnik restorana-Zagreb

«Najvazniji problem vezan uz mogucnost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i Skoljkasa jest
nabava. U Zagrebu nema organizirane nabave, nema veleprodaje. Kada kupujemo ribu nitko nam ne
daje racun, pa moramo na plac kako bismo opravdali tro§kove; §to je naravno javna tajna. Mi nemamo
stalnog nabavljaca, pa stalno mijenjamo mjesto nabave — nekad je to Istra, nekad Dalmacija. Vrijeme
je nestabilno, pa je to zapravo najveci problem ribarima, a i nama koji nabavljamo ribu. Zima je puno
plodnija za Zagreb §to se tiCe nabave jer mozemo dobiti sve §to Zelimo, dok ljeti svu ribu pokupe
restorani na obali. Drugi problem je to $to riba koju dobijemo nikada nije svjeza; jer dok ona dode do
Zagreba prode kroz mnogo ruku i njena svjezina nestane. Kako bismo mi rijesili problem!? Pa
definitivno smo za to da se u Zagrebu osnuje 'Burza ribe', jer to bi svima olaksalo poteskoce s kojima
se susrecu tokom nabave. I svakako podupiremo ZERP; no to ne funkcionira. U Hrvatskoj je najveéi
problem u tome sto je Jadransko more izlovljeno — nasi ribari nemaju vise $to loviti. Ono $to bismo mi
najvise voljeli jest da imamo moguénost oti¢i u veleprodaju i vratiti se s kaSetom ribe; da sami imamo
mogucnost odabira. A kad radi§ ovako kako mi radimo sve se vrti oko toga da li ¢e§ vjerovat ljudima s
kojima poslujes, no $to ¢e§ drugo nego vjerovati im. Nemamo nista za preporuéiti uzgajivadima. Sto se
tiCe gostiju; a ima ih svakakvih. Ljudi naravno ovdje dolaze jer vole jesti ribu no ne razlikuju oni
uzgojenu ribu od divlje — sve je to fuliranje. Uzgojena riba je masnija, a malo njih to zna. Riba koju
najcesSce narucuju je orada, kovac, Skarpina, brancin. Koja se viSe vrsta preferira ovisi o ukusu ljudi.
Posluzujemo iskljuc¢ivo morsku ribu i plodove mora. Rije¢nu ribu nemamo jer bi si tu jos stvorili
dodatne probleme s nabavom. Rije¢na riba koja se nudi u ribarnicama je uzgojena i tesko ¢ete naci
divlju rije¢nu ribu. Gosti znaju traziti, ali kad saznaju da nemamo zadovolje se morskom ribom tj. brzo
pronadu adekvatnu zamjenu. U nas$ riZoto stavljamo repi¢e Skampa i nabavljamo ih ve¢ ociscene, a to
je jako skupo. Nasi su to Skampi, domaci; i ribari Ciste te repice. Unato¢ poteskocama s kojima se
susre¢emo, ne¢emo odustati od ribe. Nabaviti meso je jednostavnije, ali bavljenje ribom je izazov! U
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ovom poslu smo 3 godine i bit ¢emo jo§ dugo. Jest da se otvara sve viSe ribljih restorana u gradu, ali
imamo interes i volju i ne¢emo odustati.»

2.6. Sef kuhinje u restoranu-Zagreb

« U nasem restoranu bitno je da riba bude friska. Ribu nabavljamo iz Dalmacije. Na§ gazda ima Cetiri
restorana — jedan u Stonu, jedan u Splitu, i dva ovdje u Zagrebu. Ono §to se mora jest da je riba friska,
tako da mi svaka dva dana nabavljamo novu ribu. Nabavljamo iz Istre, Kor¢ule i Splita. Na§ gazda je
inace iz Stona i on tamo ima svoje uzgajaliSte kamenica i daganja, te se mi strogo brinemo da to bude
vrhunska kvaliteta. Problema s nabavom nemamo. Svaka dva dana nama riba stiZze autobusom, autom;
striktno friska riba i friSke Skoljke — nemamo problema s tim. Nemamo niSta uzgojeno, sve je domace,
sve je divlje. A tako je zato Sto smo uvijek povezani, u kontaktu sa svima — Istra, Ston, Split, Korcula,
Dubrovnik; uvijek smo u nekoj vezi i uvijek dobijemo frisku ribu. Oko $koljaka se posebno brinemo —
¢im ne valja bacamo je, jer ne smije biti stara. Radimo samo s morskom ribom, i to striktno s divljom.
Jer imamo visoku klijentelu koja zna Sto narucuje, tako da mora biti rije¢ o vrhunskoj ribi. Takoder
posluzujemo i meso (ramsteak, beefsteak), ali riba ide bolje jer smo mi prvenstveno riblji restoran.
Ljudi ovdje kod nas fino dodu do vitrine, pogledaju $to se nudi te si sami odaberu $to Ce jesti.

Ljudi koji kupuju uzgojenu ribu imaju loSe veze za nabavu tj. nemaju veze s Dalmacijom, i onda su
prisiljeni kupovat takvu ribu na placu. Zimi je naravno mnogo lakSe s nabavom, ljeti je puno teze. Ili
ako je na moru nevrijeme — onda imamo problem. Znaci, mora biti mirno i hladno, i tad ima ribe.
Takoder moze biti problema ukoliko ne prode dosta gostiju kroz restoran, jer nam onda riba stoji i
propada; i onda gubimo u svemu. Mi smo poznati po Skoljkama, posluzujemo oko sedam vrsta
Skoljaka — kamenice, dagnje, brbavice, kunjke, sanzakjevi. I to nam najvise ide. Imamo te mijeSane
Skoljke na dalmatinski ili na buzaru. Takoder gosti vole jesti ribu na zaru, ribu na leSo. Nudimo i
dubrovacke specijalitete — brodet na bijelo s povréem i krumpirom unutra; to su dubrovacki
specijaliteti stari tisucama godina. Imamo zaista svega — Skampi, jastoga; ¢ak i neretvanske gambore
$to rijetko tko u Zagrebu imam. Za burzu ribe nismo nikako jer bi onda svi imali frisku ribu, a ovako
je teze do¢i do ribe i manja nam je konkurencija.»

2.7. Glavni kuhar hotela -Zagreb

"Najteza je nabava. U datom momentu da imamo svjezu ribu, kad trebamo, na primjer danas se naruci
za sutra da dode, to je malo veci problem, pogotovo kad puse bura, jer i nevrijeme utjece. Dosta je tih
faktora koji utje¢u kod dostave ribe. I $ta je jos, problem je placanje, pogotovo jer ovi ribari koji se s
tim bave, traze vec¢ina njih ke$ lovu, a to je veliki problem, sve ide preko racuna i izdatnica,
dostavnica, tako mi poslujemo. Evo pa mi smo ocekivali da ¢e od te burze nesto biti, burze riba, ali od
toga ne vidimo da se nesto pomaknulo, tako da nam je to jedino da moramo platiti keSom ribu. A dok
bi firme neke koje se tim bave, ribarnice i tako dalje, one bi trebale i¢i fleksibilnije biti i i¢i da na duzi
rok, preko ra¢una da se to pla¢a. To imamo naprimjer, mi poslujemo sa firmama Posejdon, ne znam
jos§ par tih firma, koje moZemo preko tih racuna, ali opet, ja trebam takvu i takvu ribu, ja je ne mogu
dobit, ja se moram snaci u tom. Gosti imaju zazor od narucivanja uzgojene ribe, svi traze divlju ribu,
ono $§ta je, jest da je kvalitetnija, nema tolko masnoce, zilavija je riba, finija, ukusnija, normalno. A
znate $ta, malo je stagnirala ta riba, mogu vam re¢i, po hotelima i sve, jer visoka cijena je u nabavi i
mi moramo se pokriti. Svaki hotel radi sa jednom odredenom marzom, s tim kod te ribe mi ne
mozemo dignuti cijenu, onu kao §ta je cijena u prodaji, u prodajnoj cijeni, jer moramo se prilagoditi
ljudima. Ali opet i ta riba je skupa. Trebalo bi smanjiti cijene, trebale bi cijene biti, da kazemo
europske, jer mi imamo, cijene su ¢ak vece nego Sto je u Europi. Gosti rjede narucuju ribu jer mi smo
takva populacija, koja volimo rade meso, kako se kaze bolja prasica nego ptica. Divlju ribu je najteze
nabaviti, ovu iz uzgoja nema problema. Preporucio bi uzgajiva¢ima nek manje tove, nek se lakse,
polaganije hrani, da ona raste, a da ne dobiva masno¢u. Svaku ribu mozete na vise nacina pripremiti.
Nemam nikad problema s pripremom ribe. A mogu vam re¢i da se dosta, mi tro§imo dosta ribe,
smrznute, duboko smrznute, jer i ona se moze odlicno napraviti kao i ova, sve ovisi o kuharu i gost
nece osjetiti razliku, jer to je isto friSka riba koja je jedanput zaledena i mi je odledimo i pripremamo. I
to imamo kuhanjem, przenjem, faSiranjem, pohanjem, na sto nacina. LakSe mi je osigurati stabilnu
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ponudu mesnih jela, reko sam vam zbog toga jer ovisimo o trzistu, pogotovo kod svjeze ribe, a dok
ove konfekcirane, §to imamo smrznute, to nije problem. (...) Mi imamo Ledo smrznutu ribu, mogu
vam re¢i da su gosti jako zadovoljni. Jer kuhar mora znati pripremiti ribu, da je ona, ostanu ona
njezina svojstva, kao da je sad svjeza. Skarpina se dosta jede ovdje, orada, brancin iz uzgoja. Kad su
neki malo bolji gosti imamo zubatac, oradu, brancina, kovaca, Skarpine, to su svjeze ribe koje vec¢inom
gosti uzimaju. A ove S§ta su iz konfekcijske, smrznute duboke, Skarpina, losos, ovaj, kako se zove,
smud i osli¢. To su ribe koje se najvise troSe iz te konfekcije, dobro zatim imamo lignje, jakobske
kapice gosti vole, aa to su ve¢ delikatesi. I jako velik problem je kod skampa, Skampi em sad su jako
skupi, svaki gost zeli lijepi, veliki Skamp, ne Zeli one male. I sad mi smo prisiljeni gostima davati
onoga iz Skotske $kampa i ponuditi mu te velike. Prisiljeni smo uvozit. Ovaj dode 120 kuna kila, a na3
dode 320 kuna. To je jako velika razlika i gostu je to tesko platiti. Gosti rjede narucuju ribu, to je
vecinom petkom, to je zna se da je ovdje tradicija petkom i da se ribe, Skampi, to se sve priprema. Tu
imamo bife stol izlozen i personal dobije ribu i tako, bakalar se obavezno kuha svaki petak."

2.8. Glavni kuhar ribljeqg restorana -Zagreb

"Najvazniji problem vezan uz mogucnost stabilne ponude ribe je vrijeme, vremenske prilike. Kad puse
jugo i bura onda nema ribe, onda se neka druga riba lovi. Mi uopcée ne drzimo uzgojenu ribu, s tom se
ne bavimo, samo divlju. Drzava eventualno moze smanjit PDV, al to bi svako reko, tak da sve je ok.
Nije nam tesko nabavljati divlju ribu. Nemamo nikakve probleme s pripremom ribe, ¢ujte s dobro
ribom nemres ti fulat, ne, dobra je riba, kad je ukusna sama po sebi nije neka umjetnost sad, bitno ju je
ne preped, jel. A tehnoloske, sa smrznutom robom ne radimo, tak da sve ovisi o namirnici. Namirnice
svaki dan se kupuju na placu, ovisi §ta ima, jel. Koju ribu gosti preferiraju? Ovisi kaj imamo koji dan.
Riba im je draza od Skoljki, bijela riba, kovaca i Skarpinu. Svaki dan smo puni, evo jucer smo bili
puni, danas isto."

2.9. Vlasnik ribljeq restorana

"Pa evo, problemi su vezani uz mogucnost stabilne, redovite i kvalitetne ponude ribe, $koljaka u
restoranu, pa problemi su Cesta bura, kao S§to je i za Masleni¢ki most. Problemi su i malo prevelike
cijene. Nekih vec¢ih problema nema, moze se jo$ uvijek kod nas naci dosta kvalitetne i svjeze ribe,
samo treba se malo, malo viSe angaZirati, ceS¢e sam otputovati prema moru, pri¢ekati kocarice, uzet
0no $ta ti pase. I problem je ovi prekupci je li. Dogada se da u Zagreb dode friska riba po jednoj cijeni,
a ti prekupci, vi je zapravo kupujete iz tre¢e ruke. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i
dugoro¢no. Kratkoro¢no i dugorofno svim sredstvima braniti ZERP, loviti svoju ribu, iz naSeg
Jadrana, znac¢i imati hrvatski proizvod, to je to. O ovo treCem pitanju vam ja ne mogu pri¢ati, o
uzgojenoj ribi, jer ja to u svom lokalu ne drzim. Ne, ja uzgojenu ribu imam sam averziju prema njoj i
prema uvoznoj ribi i iz uzgoja, tak da ja u svom lokali, nikad je nemam. Bolje srdela nasa, nego
brancini ili orada ili $karpini iz uvoza. Sto bi drzava i odgovaraju¢a ministarstva trebali poduzet da se
situacija pobolj$a. Stimulirati ribare i ono $to sam reka, je li, $titit ovaj doneSeni zakon o ZERP-u i to
je to. Isto ko i ja, onaj koji ide na ribu, on voli pojesti jadransku frisku ribu, a ne nikakvu iz kavezi ni
uvozi. Moji gosti ne mogu praviti razliku izmedu uzgojene ribe, jer uzgojenu ribu nemam, imam
samo divlju. Uzgajiva¢ima riba bi preporucio da oni tu ribu izvoze u one zemlje koje nemaju Jadrana,
a mi da kupujemo ribu iz Jadrana, iz naSeg plavog Jadrana. Pa neko voli plavu ribu, kad je sezona,
znate kako je ono mjesec, miseCina, mrak. Kad ima plave ribe, onda uzimamo plavu, u zadnje vrime
gosti vole plavu ribu jest zbog zdravstvenih razloga, pa vole i bijelu ribu, jel, tu je otprilike to negdje.
Ne mora znacit petak, jer onaj koji je aktivan i Zeli, moze nabaviti i ponedjeljkom i subotom i
nedjeljom i sridom, jer ribari idu. Sto se ti¢e gostiju, recimo petak je po pravilu neki udarni dan za
ribu, to je svugdje. Ali nema neke bitne razlike, recimo cetvrtka i petka."

2.10. Glavni kuhar restorana -Zagreb

"U biti nemam problema za nabavit ribu, ako sam dobro shvatio pitanje. Ribu u Hrvatskoj je u biti
jako jednostavno nabavit, jer ako nema ulovljene ribe, ako nema divlje ribe, onda uvijek ima$
alternativu, a to je uzgojena riba i riba koja se uvozi iz nekih drugih zemalja mediterana, tipa Maroko,
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Sjeverna Afrika, oni imaju dosta jaku to trziste, odnosno tu opskrbu ribom, dakle dosta ribe u
Hrvatsku dolazi iz Sjeverne Afrike, tako da uopée nema problema kod nas, kako je nekad ono znalo
bit bura ili jugo, uvijek moze$ dobiti drugo, robu iz uvoza ili uzgojenu ribu. Mislim da je to samo
nekakav lagani psiholoski problem. Ljudi uglavnom ne Zele uzgojenu ribu, ali ovaj, s tim da, ja bi to
cak reko, da to moze$ podijeliti u dvije kategorije, imas$ ljude koji imaju novca, onda radije jedu divlju
ribu, koja je skuplja, a ljudi koji imaju manje novca, onda njima je dovoljno dobra i ova uzgojena riba.
Po meni jela od uzgojene ribe, pogotovo od neke sorte, nekih velicina, tipa, ne znam, brancin, ako su
veliki brancini iz uzgoja onda su masni, ako su nekakvi manji onda su jednako dobri, gotovo. Kod
orade je jos bolje, orada je super, ona se ne deblja tako. Ljudi rjede narucuju ribu jer je to stvar navike
i nekakvog odgoja. Znaci ljudi koji ne Zele naruciti ribu rade to zato $to su tako odgojeni, odnosno
nisu u svojoj kuc¢u naucili jesti ribu. Mislim da drzava i ministarstva ne mogu puno toga rijesiti, u biti
ve¢ sam taj zaStic¢eni ekoloski ribolovni pojas je ono velika stvar. Ja se slazem s tim jer je doslo ve¢ do
izlovljavanja nekih vrsti ribe koje su sad postale rijetke, tipa, ne znam, jadranski skamp je totalni
raritet i ovoga, njegove velicine su se jako smanjile, znaci vise nisu tako veliki kao nekad §to su bili.
Tak mislim da je to zdravo. U biti najvise mogu ljudi pomo¢ sami, jer ljudi se obi¢no povedu za
jednom vrstom ribe, jednom namirnicom i onda toliko navale na to da je jednostavno, u biti iskorijene.
Kao kod skampa, mislim ima i drugih vrsta rakova koje se mogu jest, ne. Uzgajivacima riba bih
preporucio da daju ribi viSe prostora da pliva, mislim to su sve standardne stvari, to vjerojatno kad su
radili, kad su u biti se ucili kako uzgajat ribu, vani je ista stvar, ovoga, znaci kvalitetnije uzgojena riba
je ona koja se uzgaja u ve¢im kavezima, odnosno manje ribe na ve¢em prostoru, da ima viSe mjesta za
ribu da se krete, da ne postane masna i ovoga ishrana ribe isto, ako je kvalitetnija i riba bude
kvalitetnija. Pa u biti mi je teZe onda do¢ do mesa, ako tako. Ne toliko zbog toga §to se vise jede meso,
nego je recimo najtrazeniji komad mesa govedi biftek, file, svaka krava ima samo sva komada takva i
ovoga znaci, da bi nahranili jedan cijeli restoran samo biftecima trebate ubit krdo krava, a riba, riba se
jede cijela, pa. Bijela riba je definitivno favorit kod nas. Ja mislim da je stvar u okusu , jer bijela riba
nema toliko intenzivan okus po ribi , plava riba je malo intenzivniji okus, pogotovo, kod plave ribe,
ona mora bit izuzetno svjeza da bi bila dobra, a kod bijele ribe to manje varira. Ona je, slada je, nije
toliko riblji onaj okus. Onako po mojem iskustvu je to uglavnom petkom da se jede riba, medutim evo,
u nasem tu, u People's-u jede se svaki dan podjednako. Nisam bas primijetio da nesto sad bas petkom
posebno, doduse ja petkom radim posebni jelovnik, dnevni jelovnik sa ribom pa se tu nesto kao, kroz
to viSe pojede ribe, ali ne bi bas sad reko, moro bi statistiku pogledat, al mislim da nije. Razlika
restorana i hotela? Pa podjednako je to, makar hoteli uglavnom imaju nekakve dogovorene, uvijek
ruckove, tako da se sve u biti unaprijed odreduje. Restoran je moZda bolji pokazatelj interesa ljudi zato
$to ustvari svatko za sebe narucuje ono $to zeli i onda dobijes$ onak, Cistu sliku."

3. Hoteli

3.1. Direktor hotela , .M. P.

«Imamo jako malo ribe u ponudi, i to isklju¢ivo petkom. Jednostavno nam se ne isplati, preskupo je.
Cijena ribe je previsoka u nabavi i onda nam se ne isplati da je imamo u ponudi, a i nasi gosti je ne
traze. Mi smo hotel srednje kategorije. Nocenje za dvije osobe ovdje je 580 kn. Takvi gosti ne traze
ribu jer bih ih cijena takve vecere ili ru¢ka do$la ne puno manje od noéenja u hotelu. Smatram da je
riba precijenjena. Ja iz principa u ribljem restoranu ne narucujem ribu. Jer recimo jedan seljak koje se
bavi uzgojem krava, svinja, peradi potrosi toliko vremena oko toga. Isto tako njegova su ulaganja
veca, a jedan ribar dode, baci mrezu i ulovi ribu. Kupio je samo naftu. Dode i prodaje ribu po
ogromnim cijenama. Zaradi na tom ulovu vi$e nego §to je cijena njegova broda. Zato ja radije naru¢im
meso. Jedan biftek me dode 60 kn, a riba 200kn. Cijena ribe je glavni problem njene nezastupljenosti u
naSem hotelu, ali i njene male konzumacije kod ljudi. Po$to ne nudimo puno ribe zato ni ne pravimo
razliku izmedu divlje i uzgojene. Ovo malo ribe §to nudimo u nasem hotelu nabavljamo lako i
nemamo problema s tim. Odemo u "Metro” i rijeSeno. To je ve¢inom riba iz uvoza i daleko je
povoljnija nego ova naSa. Mislim da Ministarstvo moze po tom pitanju u€initi mnogo. Osnivanje ove
burze ribe u Rijeci je dobar korak. Treba regulirati trziSte kao i cijene. Jo§ bi trebalo omoguéiti
neograni¢en uvoz ribe. To bi sigurno utjecalo na cijene nase ribe. I sada je riba iz uvoza daleko
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jeftinija, a vjerujem da bi se to odrazilo na naSe cijene, kada bi ponuda bila ve¢a. Ovako svaki ribar
ulovi i namece svoju cijenu koja je previsoka za nase standarde.«

4. Gosti u restoranima (Zagreb)

4.1. Gost restorana — muskarac 30 — ih godina

«Danas smo narucili $koljke jer preferiramo zdravu hranu, a i dobrog su okusa. U ovom restoranu
jedemo jer je jelo ukusno i Skoljke su friske. Opc¢enito, ne radim razliku izmedu divlje i uzgojene ribe,
domace i uvezene ribe. Najcesce narucujem ono §to se nudi, tj. prema prigodi.»

4.2. Gost restorana — muskarac, 40ak godina

«Jedem ribu, narucio sam bakalar. Uvijek jedem ribu, ako sam u prilici, ili makrobioticku i
vegetarijansku hranu. Jedem i meso, ali jako malo jer ne osjetim potrebu za njim. Dakle, riba je
opcenito dosta zastupljena u mojoj prehrani. Razlikujem plavu i bijelu ribu, ali nekad naruc¢ujem
plavu, nekad bijelu, iako, moram priznati, ¢e$¢e jedem bijelu ribu. Ribu ¢esto jedem doma osobito kad
dodem u Dalmaciju (tamo sam zivio 20 god.). Ja bi mogao Zivjeti od ribe stalno jer mi meso i nije
potrebno. Rijetko je jedem ,,vani“ jer je po restoranima riba precijenjena i dosta skupa (kao i vino);
trebala bi biti jeftinija. Inace, kad sam u Zagrebu (jer sada zZivim u Varazdinu), Cesto odem u
Macronovu, a tu dolazim iz stare navike, jer dok smo Zivjeli u Zagrebu, stalno smo dolazili u ovaj
restoran. Razlikujem ribu iz ribogojiliSta od divlje ribe, osobito komar¢u i lubina. Velika je razlika
izmedu divlje i uzgojene ribe. Kako u cijeni, tako i u samoj ribi. Meso uzgojene ribe (koja se hrani
mekinjama ili ve¢ nekom smjesom koju daju ribama u ribogojili§tu) viSe je suho. Npr., prosle godine
prijatelj mi je kupio nekakvu komarcu, ali divlju, pravu, na putu iz Splita u Trogir (ja sam inace iz
Trogira). A ja sam ba$ taj dan kupio komarcu u trgovini, ali iz ribogojiliS§ta. Onda smo usporedivali,
razlika je velika, meso divlje ribe je puno kvalitetnije, ukusnije, ali je, naravno, i skuplje. Kilogram
komarce iz ribogojilista stoji oko 70 kn, a kg divlje komarée stoji oko 120 kn, $to je skoro duplo
skuplje. Ako sam u prilici (ako mi to financije dopustaju) uvijek ¢u radije uzeti divlju ribu nego ribu iz
ribogojilista. Takoder razlikujem domacu i uvoznu ribu. I inace, $to se tice domacih i uvoznih
proizvoda, ja sam uvijek za domace. Primjer, u Bili imate kozice. Obi¢no $panjolske kozice (Ledo i to)
stoje 20 kn. A ja prije 3, 4 godine u Bili vidim kozice, skuplje su malo, 39 kn, ali zemlja porijekla je
Hrvatska i piSe: Zuvela, Hvar. Ok, kupim te kozice i ,,bacim* ih na maslinovo ulje. To je bilo
fenomenalno. Em imaju bolji okus, em miriSu. Dok su ove Spanjolske loSije, ma pitanje je uopce u
kojim se morima to sve lovi (iscuri im nafte, svega a oni love ribu i onda mi to dobivamo
konzervirano, a kao pod onim ,,bez konzervansa“). Ma nije to to, tako da sam vise za domacu ribu i za
domacu hranu, opcenito. Zapravo, trebalo bi puno viSe konzumirati domace proizvode nego uvozne jer
zna se za$to su uvozni jeftiniji. Ljudi vjerojatno ¢eS¢e kupuju uvezenu ribu jer je jeftinija. Ali, to je
zalosno, netko na tome zaraduje velike novce. Uvozi nekvalitetne proizvode, bilo da je meso, bilo da
je riba. Kako moze, primjerice, govedina iz Brazila koja treba do¢i do nas, odnosno do ducana, koju
valjda pune inertnim plinovima da zadrzi neka ta svoja svojstva, biti jeftinija od domace. Ma nema
Sanse, negdje mora$ platit na tome. A opet ti uvozni proizvodi ruse cijenu domacem proizvodu, koji je
puno kvalitetniji. A nasi ljudi bacaju meso i ribu natrag u more jer je ne mogu prodat. Pa to je Zalosno.
Hvala Bogu, sad se otvorila i ta Burza ribe u Rijeci. Osobno, radije ¢u platit vise i jest kvalitetnu ribu i
piti kvalitetno vino. U principi, za to sam da se hrvatski proizvodi afirmiraju, ako ljudi mogu, naravno.
Onda su tu i trgovacki centri koji ruse cijenu domace ribe, a prodaju nekvalitetnu uvezenu ribu.»

4.3. Tri gosta za istim stolom (60, 70 godina)

«Mi se ovdje sastajemo svaki tjedan da pojedemo ribu i da se druzimo. Danas smo jeli bakalar, ali ne
jadranski nego sjevernomorski. Ovdje jedemo ribu zato Sto je volimo, dobra nam je, a i ovdje je fino
spremaju. Ribu i kod kuée pripremamo minimalno jedanput tjedno, ali ne dajemo odredenu prednost
ribi. Znamo da je riba zdravija od mesa, ali ne optere¢ujemo se tim. Ako je fino pripremljeno i ukusno,
rado jedemo i ribu i meso. Ja uglavnom jedem meso, ali ne zato §to ga viSe volim ve¢ zato §to je vrlo
tesko nabavit ribu koja nam odgovara. Na primjer, ja sam iz Ivani¢ Grada, a tamo se riba prodaje samo
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jedanput tjedno, uglavnom petkom. Jedna od glavnih odrednica prema kojoj biramo ribu je cijena, pa
mi smo penzioneri. Primjecujem da je riba malo preskupa, ali sad je ZERP stupio na snagu pa se
nadam da ¢e se to promijeniti. Oni ne prepoznaju domacu i uvoznu ribu, ali ja prepoznajem, ja sam
Dalmatinac. Dakako da je domaca riba bolja od uvezene. lako je domaca riba skuplja od uvezene,
uvijek ¢u radije kupiti domacu. Uvijek radije uzmem ono §to je bolje, makar to znacilo da moram uzeti
manje. Razlikujemo divlju i uzgojenu ribu. Tko poznaje ribu lako uoci razliku. Razlika je u samom
izgledu ribe, ali i njenom mesu, odnosno okusu. Takoder, ribe iz ribogojilista su puno masnije. lako
prednost dajemo divljoj ribi, jedemo i uzgojenu ribu. Jedemo i kombiniramo i bijelu i plavu ribu, §to
ovisi i o drustvu i o raspolozenju. lako je bijela riba ukusnija, preferiramo plavu ribu jer je
zdravija.Rije¢nu ribu jedemo vrlo rijetko, ali ona nije bas ni na ponudi. Kod nas uop¢e nema kvalitetne
ponudu rijeéne ribe, kao §to je npr. u Srbiji. Svi vise volimo morsku ribu.Op¢enito, ribe ima na trznici,
ali nije ba$ kvalitetna. Puno je viSe ove ribe iz Atlantika nego domace ribe, $to moze mozda odbiti
kupce. A osim toga, riba je preskupa. Npr., ako kupite meso za 40, 50 kn mozZete nahraniti vise ljudi
nego ako kupite ribu u istoj vrijednosti. Smatramo da u Hrvatskoj ljudi nemaju naviku jedenja ribe,
jednostavno nije razvijena ta kultura jedenja ribe. To bi se mozda moglo promijenit ako bi Burza ribe
u Rijeci stalno, 24h, dostavljala svjezu ribu svugdje u Hrvatskoj. Jedan od problema je i §to ponuda
ribe nije toliko agresivna koliko ponuda mesa. Mesnice imate svugdje, na svakom koraku, dok su
ribarnice puno rjede i tu u Zagrebu, a pogotovo u manjim mjestima. Onda morate gledati ima li ribe,
nema li ribe, a to ljudima i oduzima vrijeme. Takoder, ribu bi trebalo bolje promovirat. Malo
propagande ne bi Skodilo. Mozda bi to potaklo ljude da vise jedu ribu.»

2. Osijek

4.4, Prodavaé u ribarnici "Stuka"

"Ovako, u Slavoniji ide Saran, najbolje ide Saran, ide Stuka, ide smud. To je pod broj jedan, a $to se
ti¢e rijecne ribe. A Sto se tiCe morske ribe ide srdela, lokarda, osli¢, ali to je smrznuti program — oslic,
Skarpina. Trazi se viSe jadranska riba, zna§ iz nasega mora, ali je dobivam jedamput tjedno morsku
ribu. To je Cetvrtak tako da imam vec, dosta toga prodajem. Sad, dosta zavisi kakva je roba. Plavu ribu
gledaju da je zdravija, ali i da je svjeza. A slu$aj, ima, jednostavno ovdje uzimaju ribu ili kazem ti.
Uzimaju morsku ribu i to su Dalmatinci, a koji se razumiju u ribu. A koji su Slavonci, uzimaju rije¢nu
ribu. Prodaje se riba, najvise petkom, petak i subota, samo §to je sad prvi mjesec pa je malo losije, ali
riba se jede petkom.»

4.5. Vlasnikom restorana ""Lav"" i ribogojiliSta

"(...) Imam ja ribarnica svojih tako da sam ja u tom poslu. Sto se ponude ribe ti¢e, najveci problem je
taj Sto postoji Zelja ljudi ovdje kod nas u Osijeku da vide svjezu morsku ribu ovdje na trZiStu, no nitko
ne pristaje na cijenu, to je problem, to. Cijene su visoke, to ne znam, mislim u Zagrebu to nije, cijena
Skarpine mislim 130, 120 kuna, da je i 200 kuna, to nije problem. Ovdje je to problem. Svi bi oni rado
vidjeli, samo ono §to je, ¢im dode do cijene, to je problem. Ne moze se prodati. Drzava mora pogurati
ribare. Morska riba mogu rec¢i da je 80% iz uvoza dolazi i u smrznutom je stanju. Dobro ovdje, §to se
tice restorana, tu ide, otpilike 50% je slatkovodna riba, 50% je morska riba plus lignje, plus glavonosci
i Skampi, tako malo i to sve. Medutim, 50:50 je odnos slatkovodna riba - smrznuta riba. E sad,
slatkovodna je meni ovdje dakle svjeza, a morska je 90% smrznuta. NeSto malo (...) gradele, skuse,
lopard — to ide pod svjeze (...). Gosti pitaju. Ako ¢uju da nije, $ta ja znam, zubatac jadranski, onda
nece. (...) Zagovornik sam ZERP-a, §to prije to bolje. Ovdje i nije tolik slucaj da ljudi jedu rjede ribu
nego meso jer dosta ribe ide i promotivno i ispod cijene. Najcesce idu lignje, morski plodovi i sve to.
Uglavnom, lignje idu najvise ili ovako neka, ajmo re¢, plava riba jer je jeftinija i pristupacnija. Ne
vjerujem da je to zbog zdravlja. Nemam ba§ nekih spesifi¢nih problema vezanih uz uzgoj ribe. Ja
mislim da je osnovni problem tempo zivota jer za ribu ipak treba vremena dok vi to ocistite, pripremite
i to. Ovako je lakSe ne$to na brzinu smutit i to, je 1i? Mislim da je to klju¢ svega — u vremenu. Nije to
samo u ribi stvar, dosta tih stvari polako odumire za Sta treba vremena. Prebrzo se zivi da bi se sad, ne
znam, netko mogao posvetit rucku od dva, tri sata. Drzava bi trebala malo poticati uzgoj ribe jer ipak
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smo mi neka, ajmo re¢, mediteranska zemlja. I, ovaj, prema svim dosadasnjim istrazivanjima mi 8 kila
ribe godi$nje pojedemo, a jedna Ceska, recimo, koja uopée nema more, ona 18 kila po glavi
stanovnika potrosi. I ovaj, pa ¢ak se i u Dalmaciji vise jede meso. To nikad nije bilo tako. Fis je ovdje,
mislim, Osijek i Baranja, to je domovina fis-paprikasa. To je ovdje natraZenije i najveci spektakl se od
toga pravi, a sad koliko je sve to skupa isplativo za ugostitelja, otom-potom."

4.6. Vlasnik firme "Stuka" (proizvodnja, filetiranje, prodaja ribe)

"Najveéi problem u ponudi ribe je crno trziste. To je pod broj jedan. Crno trziste, ponavljam, je
najveci problem jer od uzgojivaca, znaci od ljudi koji se bave akvakulturom, odnosno od nasih
slatkovodnih ribnjaka pa preko ribara obrtnika, 90% ribe je na crnom trZistu i to je problem, veliki. Ja
sam inace u firmi, ovaj, u sustavu poticaja, znac¢i mi od drzave dobijemo, ovaj, poticajna sredstva za
riblje preradevine osim za ribe koje su, ovaj, iz vlastitog ulova jer na to nema poticaja i mi moramo
nadopunjavati nasu , naSu, ovaj, ponudu od proizvodaca slatkovode ribe, znaci nasih ribnjaka i tu su
jako veliki problemi i te probleme treba rijesiti. Kompletna promjena ljudi, kompletna. To znaci od
suradnika ministra pa na dalje. Znaci, postaviti ljude koji su od struke, a ne ovi fosili koji su tu ve¢ 30
godina jedno te isti. Ako ho¢emo i¢i naprijed. Ja sam, ovaj, doSao do toga da sve znanstveno-
istrazivacke radnje, ovaj, institucije u Republici Hrvatskoj, od profesora ? s Instituta Ruder Boskovic,
od profesora Mrakovci¢a s PMF-a, profesora Ivancica, svi oni mene traze za savjet. I profesor nas na
Poljoprivrednom fakultetu Opacak Andelko jer ja sam Covjek od struke i svi traze od mene suglasnost.
Sad recimo je bila jedna grupa kvazi-ribara, kako ih ja zovem, na Dunavu iz lloka koji su pokrenuli
inicijativu da se smanje ribolovni alati, veli¢ina oka i duZzina ribolovnih alata upravo zato da bi bolje
radili na crnom trzistu sa ribom i lakse lovili tu ribu i ja sam protiv toga, a svi su oni mene pitali za
savjet. Znaci, crno trziste ribe je broj jedan. Kad se to suzbije, onda ¢e bit sve u redu. Ja nastojim raditi
sukaldno zakonima Republike Hrvatske i slao sam dopise Ministarstvu poljoprivrede i Sumarstva.
Pisao sam Drazavnom inspektorat. Sve imam dokumentirano. Ja sam upravo malo prije napisao molbu
novom Pankreti¢u da me primi. Evo sastavio sam molbu rukom i sad ¢e supruga to (...). Zato sam
mislio da dodete u firmu, da vam argumentiram, malo to procitam. Ne mogu se ja sad sjeti koliko je to
ovaj (...). I to sam htio reéi za firmu "Stuka", koja je prerasla iz iz mog ribarskog obrta "Stuka", da radi
sukladno Zakonima o veterinarstvu, Zakonu o slatkovodnom ribarstvu, Zakonu o trgovini i tako dalje.
Medutim, strahovite probleme imamo, strahovite. I uvijek sam vjerovo da ¢e do¢i dan kad ¢e se moéi
legalno obavljati taj posao. Pa recimo konkretno, ako je radim zadimljavanje ribe, ja moram tu ribu dat
na analizu. Jer ja, firma "Stuka", radi sa trgovadim lancima, sa stranima. Mi smo radili otprilike dvije
godine sa Metroom. Tu suradnju smo prekinuli upravo radi toga $to je crna riba usla na to trziSte, ovaj,
u taj lanac robne kuée Metro. Sad radimo konkretno s InterSparom na Jankomiru u Zagrebu, u
Retkovcu? i u Sisku. Ja sam njima ponudio zadimljenu ribu, to jedini radimo u drzavi. Znadi,
zadimljavanje mesa ribe u uredaju za zadimljavanje gdje se stvara vakuum i ta riba je rok valjanosti 60
dana, ali mora i¢i na, ovaj, analizu. Jedna analiza jednog uzorka u Osijeku je 600 i neSto kuna, a u
Vinkovcima je 190 kuna i sad vi morate u svom poslu istrazivati trziste, ima li nekakvih moguénosti
iza¢i na trziSte. Nitko Ziv me ne¢e podrzati u tom, od lokalne razine do gore. Eto, organiziran je lani
jedan okrugli stol sa medunarodnim znacenjem i bili su predstavnici Srbije, Republike Srpske, ne
znam, Slovenije, Madarske, Hrvatske i gdje su mene pozvali samo da me usutkaju. Pozvali su me i
stavili su me u organizacijeki odbor toga. Medutim, nisam ja toliko blesav da ne bi shvatio koja je
pozadina toga. Zalosno je, zalosno je da se taj problem na koji ja ukazujem 20 godina, punih 20
godina, ovaj, ne rjeSava. Mene je sadasnji ministar Pankreti¢, koji je bio u racanovoj Vladi, primio u
svoj kabinet i nakon prijma je sve krenulo pozitivnim smjerom. Medutim, doslo je do izmjene vlasti i
ponovno je sve stagniralo 1 upravo sam, kazem, danas napisao pismo da me primi u kabinet. Jer ne
mozete, ne mozete vi drugacije rijesit problem. Ja sam pisao i Drzavnom inspektoratu. Prvo sam otiSao
u Drzavni inspektorat pa sam im napisao pismo sa molbom da mi ne Salju lokalne inspektore. Jel
dosao je glavni inspektor, ne znam sad napamet kako se zove i normalno doveo iz, ovaj, Drzavnog
inspektorata zupanijskog jednog inspektora koji je drugi dan odmah pric¢o uokolo kako sam ja pozvo
inspekciju. Jer je tesko radit, ja nastojim, ja sam inace i vlasnik jednog patenta, a to je pomagalo za
grabit ribu. Drzavni zavod za intelektualno vlasni$tvo mi je priznao patent da 20 godina na lokalnoj
razini nemam Sanse probit se zato $to ja sve znam i sve kazem. Znaci, problem, osnovni problem je
crno trziste ribe. Od lokala i to je strasno. U nasoj firmi se najbolje vidi kako se, ovaj, distribuira riba.
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Znaci, ako me razumijete. Znaci, imamo da smo sjekli za Hrvatsku vojsku, da radimo s Petrokemijom
Kutina, da radimo, ne znam, sa KraSem Zagreb, ne znam sad napamet sve. I morali smo oti¢i na
kontinentalni dio Hrvatske da plasiramo tu ribu iz vlastitog ulova. To je zalosno. Jer ovdje nitko nece
suzbijat crno trziste, a crno trziSte narucito kre¢e od proizvodaca ribe, od nasih ribnjaka. Lovimo u
naSim izvorskim teku¢icama Dunav i Sava, to su naSe nizinske tekulice koje su Zakonom o
slatkovodnom ribarstvu (...). Uz veliku moju, ovaj, borbu, kona¢no je je usvojen Zakon o
slatkovodnom ribarstvu prije nekih 4 do 5 godina i dozvoljeno je obavljanje gospodarskog ribolova. |
na Dunavu kroz Republiku Hrvatsku je moguénost za 30 ribara. Sava i Dunav su podijeljeni u
nekoliko zona i mi smo dobili kvotu koju smijemo izlovit i to je negdje oko 102 tone te ribe, znadi,
nekih 10 vagona. Medutim, i duzni smo izvjesc¢ivati Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i upravo
ribarstva o vrsti i koli€ini ribe. Dobili smo knijgu i to, ovaj, su podaci katastrofalni zato $to se riba ne
prijavljuje nego se na crno ulovi, na crno prodaje, a pojedini obrti opstaju samo zato $to drzavi plate tu
takozvanu povlasticu 2000 kuna za jednu zonu i gotovo, i nikom nista drugo ne plac¢aju. Ima pojedinih
obrtnika koji duguju silne poreze. Prvo, da bi se situacija poboljSala, drzava mora povecati broj
inspekcija i inspektora. Znaci, nadzor nad time. Moraju opremiti inspektore na terenu. Nije dovoljno
dati ribarskom inspektoru, ovaj, samo auto, a ne plovilo. Mora imati plovilo da bi mogao do¢i uz
pratnju policije do svakog ribara kojeg ima tu i pogledati, ovaj, zapisati i tako napraviti pravi nadzor.
Isto tako i u ugostiteljskim objektima. Ja bi to lako rijeSio. Molim Vas porciju smuda nas troje ili tri
porcije smuda. Molim Vas da vidim odakle je taj smud. Dobio sam smuda od ribarskog obrta, napamet
kazem, "Som". Ajmo vidjet u ribarski obrt "Som" da li je taj smud prijavljen, ako on kaze da ga je
kupio (...). Ja imam napismeno odgovor od glavnog drzavnog inspektora na moju molbu da se rijese
(...). Ja sam imenovo firme koje rad na crno i pojedince. Nista se nije poduzelo. Nista niko. Mi
suradujemo s ribnjacima, kupujemo, ovaj, ribu. Ima nekoliko ribnjaka koji, ovaj, rabe modernu
tehnologiju kod uzgoja ribe. Ta moderna tehnologija se zasniva na uvozu, ovaj, hrane iz inozemstva, a
ta hrana je hrana koja potice nagli rast ribe. Tako da sam uvijek pobornik kod uzgoja ribe da se ide na
ekstenzivan uzgoj, a ne na intenzivan. Na intenzivan uzgoj ako se ide previse bude masnoce u ribi i
tada riba jednostavno ne moze, ovaj, biti kvalitetna. Medutim, imamo mi ribnjaka koji su smjesteni u
nas$im depresijama kao Jela$ polje kod Slavonskog broda, Banski? ribnjaci koji su, nazalost, potpuno
suhi, gdje se, ovaj, ekstenzivno uzgaja riba, a ne intenzivno. To je kvaliteta, ovaj, ja uvijek idem traziti
takvu ribu. To je, ovaj, inace ja sam se razvio od svog obrta na na¢in da sam imao problema kapitalnih
ulova ribe. To su ribe koje su, ovaj, spolmno nezrele, takozvane jalove ribe i ja sam i$o njih na jedan
vid prerade i uspio sam upisat objekt u evidenciju drugih objekata pri Upravi i veterinarstvu u
Zagrebu, i tako. Uglavnom nudim, vi ako ste obisli ribarnice, vidjeli ste da imam jako dobru ponudu u
odnosu na druge. Jer uglavnom imaju te duboko smrznuto ribe, ali ja imam uvijek svjeze ribe, ne znam
koliko se vi razumijeteu ribu. Eno imam i dunavsku bijelu ribu, to je (...), to je riba za sirotinju, eto
tako, i te najviSe odu. Najvise se trazi polupreradevina, znaci u vidu odreska i gotovih delikatesnih
proizvoda. Moramo mi ovdje u naSem podneblju odvojit slatkovodnu i morsku ribu. Ja nudim i svjezu
morsku ribu kada su uvijeti na moru dobri, jel. Ja jedini nudim jadransku ribu i redovito. Opremljen
sam tako da mogu relativno brzo dovesti da bude svjeza ta riba. Eto ja bi danas i jucer imao, ali je jugo
na moru i nije bilo dobro. Ja kad odvezem u Zagreb, ja sam si to tako isplanirao, tamo istovarim,
recimo u Inter§paru, dode vozilo iz Splita ili iz Sibenika, pretovarim ribu i idemo nazad. A ljudi puno
bolje, ovaj, puno su bolje prihvatili, ovaj, riblje odreske. Jer ja imam od jedne ribe, recimo od jednog
Sarana, Saran glavu i rep, imam riblju iznutricu, imam Saran oci$¢en, $aran filet i Saran S$nicla. Znaci,
ako vi hocCete sebi pohati ribu, vi kupite dvije-tri $nicle, a ako hocete pravit fis, uzmete jos i glavu i,
ovaj, iznutrice i puno jeftinije prodete, a dobijete kvalitetu. Ja sam roden preko u Baranji, meni je pod
noktima ljuska, ja s tim mogu i umrijeti. Ja to od malih nogu volim. Ja pratim, ja sam bio po svjetskim
sajmovima. Rekao sam vam da sam ja, ovaj, vlasnik patenta jednog tog pomagala za ulov ribe.
Drzavni poticaj je prije tri godine bio po kilogramu 2 kune i 30 lipa, sad je 1 kuna. Stalno se smanjuju
poticaji i poticaji se dijele sada po novome svakih osam mjeseci. To je katastrofa. Nama puno znace ti
poticaji, medutim, jer mi imamo problema, kod prerade ribe. Imamo i trosak i vode i sruje i svega. Ovi
samo dovezu ribu iz ribnjaka, bace, a mi imamo, ovaj, sistem skladiStenja gdje nam se riba ocisti. Nasa
riba se ocisti, bude ovaj (...). Tako da je to, velik je to problem. To s takvim aketama se nista nece
rijesit. Ja sam sad napiso ministru, sredio sam podeblju argumentaciju i dokumente. I hoce, ovaj
Pankretiée hoce, jer je taj bolji od onog Cobankoviéa, po mom sudu. Treba sve smijenit, ali
kompletno sve. Od ravnatelja uprave i dati ljudima vece ovlasti, znaci, inspekciji vece ovlasti dati. Jer
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gledajte Sta se deSava, ribarski institut meni dode u nadzor i on ne moze traziti trag te ribe, to sam ja
rekao (...). Pogledajte sad §to ljudi rade ovdje kod nas. U robnim ku¢ama vam je sad (...). Mi drzimo
najskuplju cijenu ribe jer znamo da nudimo kvalitetu. Oni odu u robnu kucu, kupe Sarana po 29 kuna,
donesu vamo i prodaju po 32 kune. Ili neke druge vrste riba. I normalno dobivaju, ovaj, koliko hoce
koli¢ine. To nitko ne prijavljuje, to ide na crno i to je katastrofa. Za nas je katastrofa, mi imamo 6
uposlenih djelatnika, redovno isplacujemo osobne dohotke, godi$nji odmori se koriste, prijevoz
placamo. Medutim, imamo kredite i straSno nam je tesko radit. I zato se ja cudim uvijek kako moze
neka firma isplacivat place, a radi s gubitkom, iliti moji kolege ribari. To su problemi koje ja nastojim
sada da rijeSim, eto. U svakoj bransi ima lopovluka, ali u ovoj ribarskoj, to je uzas, uzas, nemam rijeci.
Vi sad, ja vas sad mogu poslati na nekoliko ribnjaka u Republici Hrvatskoj i dodete tamo i glatko
kupite na crno tonu ribe. Tonu ribe ili dvije, pet, uopée nije problem. Ja znam sve te probleme i
nastojat ¢u se izborit da se sve to rijesi."

4.7. Voditeljem restorana "Laguna Croatica*

"Pa dobro, sad je nabava dosta dobra. Ima ovih hipermarketa dosta, i trgovackih lanaca, tako da oni
uvijek imaju, barem tako kazu, svjezu ribu. Tako nabavljamo ribu, kako drugacije? Kad bi bila
nekakva direktna dostava s Jadrana, recimo jednom tjedno da se dovozi riba. Zasad jedino tko nesto
uspije privatno naé, ali to je sve upitno. Svi vole divlju, ali ipak se jede viSe iz uzgoja, nego divlje.
Nema nikakvih problema s divljom ribom, nije, u redu je sve. | zbog cijene, i navika je u pitanju
sigurno da ljudi viSe jedu meso, nego ribu. Pogotovo ovdje u Slavoniji. Uzgajivaima ribe mogu
preporuciti samo kvalitetniju dostavu. Drzava bi trebala smanjiti cijenu, to bi trebalo (...) cijena ribe
najvise utjeCe na njeno kupovanje. Mislim da ljudi bas i ne znaju te nekakve razlike izmedu riba,
mislim, negdje je Cuo za nesto pa bi to doSao probat, ovisi o cijeni. Ovdje ide vise rije¢na riba zato $to
ljudi su malo skepti¢ni prema onome s mora. Ne vjeruju da je to svjeze. Mislim, logi¢no jer mora biti
smrznuto, a ova rijecna riba je ipak svjeza. NajCeSce ljudi jedu ribu petkom, to je tradicija. Mi smo,
ajmo reéi, pretezno riblji restoran pa onda to kod nas ljudi dodu, ali opcenito je, ovaj (...). Pa s obzirom
da ljudi ne znaju da je riba smrznuta ne prave razliku izmedu zamrznute i svjeZe ribe. Pretpostavlja se
da je svjeza ribe, je 1i?"

4.8. Konobar restorana '"Laguna Croatica"

"Tesko, tesko ljudi jedu ribu. Navika. Sta misli§ zasto svi tu jedu kulen, krvavice, &varke? Navika.
Vole, vole pojest ribu, ali to jedino kad je, ajmo re¢, neki post ili (...) jedu u tim momentima. Petkom
ve¢inom. U tim momentima jedino ¢e jest ribu. Navika je prehrambena ovdje meso. To ¢e biti 1 uvijek
¢e ostati tako."

4.9. Glavna kuharica restorana hotela "'Central"'

«Riba dolazi preko ribarnica. Trebalo bi je vise. Malo je riba i dosta skupa za ovako, jel, za
domacinstvo, a i ovdje tko dode, to je Saran, pretezno Saran. NeSto malo soma, malo ajd smud jo$
nekako zato $to je on vise ono. Ali malo tko konzumira ribe. Da, da, uglavnhom se konzumira riba iz
ribogojilista. Ja vjerujem da je mozda i cijena, ali i prehrambene navike. Ljudi kod nas pretezito
odreske jedu, piletinu, puretinu, teletinu, neSto malo manje svinjetine, ali ribe jako malo. Ne, ne, nema
nikakvih problema (...). Ne nabavljamo morsku ribu, niti ima potraznje za njom. Jedino je to, Sto od
morskoga ide, to su lignje. Lignje przene, frigane, punjene, na zaru samo, jel, i tako. Lignje
nabavljamo isto preko ribarnica. Samo svjeZe ribe dajemo u ponudi.”

4.10. Glavni kuhar restorana hotela ""Waldinger"'

"Problem je nabava, znaci, ne mozemo uvijek nabaviti svjezu ribu, pogotovo morsku. Uveli smo
morsku ribu ovdje, znaéi, brancini, orade, zubaci, kovaéi, djelomi¢no $kampi, ali jednostavno nismo u
moguénosti. Bolji promet s Dalmacijom je potreban. Dakle neka direktna veza , neko sjediste da bude
u Slavoniji (...). Manje-vise ponuda rijeéne ribe je ok, uvijek imamo soma, $arana, zavisi o ponudi,
smuda uvijek, zavisi o ulovu. Koristimo i rije¢nu ribu i ribu iz ribogojilista, tako je, da. Pa recimo da
bi tu negdje bilo, zavisi kojim danima. Recimo, Slavonci i jedno i drugo konzumiraju, tako da nema
velike razlike da nesto odskace od morskih ili rije¢nih riba. Gosti nemaju zazir od ribe iz ribogojilista.
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To je isto probelm, §to sam malo prije rekao, nabava. Znaci, mi kako smo u moguénosti. Ako se netko
od na$ih prijatelja, kolega (...) dolje nalazi kod Rijeke, Zadra i tako, onda mozemo domacu ribu
nabavit i to je bolje. Znaci, ne domacu, nego divlju ribu. A ako ne moZemo nabavit, onda ribogojiliste,
a §ta drugo? Cisto svjeZe, i to nam dolazi Getvrtak naveder ili petak i onda imamo svjezu ribu. Petkom
se ipak jede najviSe, najvise jede riba tako da ako nam nesto ostane (...). To je, znaci, zamrzavamo je u
subotu navecer, ali mogu reci, upoznamo goste kad je svjeza riba, a kad je smrznuta. Imamo to¢no
deklaraciju kad nam je smrznuta riba. Mislim da gosti viSe vole bijelu ribu. Bijela riba je inace skuplja,
skuplja je riba. Znaci, kovaci, brancini, orada, zubatac — to je sve bijela riba i riba je ukusnija. Gostima
ne smeta cijena. Ne znam zaSto ljudi viSe jedu mesu. Mi smo specifi¢ni, mislim, ovaj restoran se
bazira na stejkovima. Znaci, odredeno vrijeme zrijanja bifteka, ramsteka, malo svinjetine imamo.
Znaci, baziramo se na bifteku, ramsteku, june¢em vratu. Znaci, to je 10 do 12 dana zrijanja mesa. Puno
teze je osigurati ponudu riba, puno teze. Zato $to ljudi nemaju onu svijest za ribu ribu. Moglo bi bit
malo vise reklama $to se tice morskih riba, jela od morskih riba i rijecnih riba. Na tome bi se moglo
poradit. Mislim, oni ljudi koji su radili kao kuhari, koji su radili s time, nemaju problema s pripremom
ribe. Znadi, obrada ribe, uvanje ribe, termicka obrada — to nema problema.”

4.11. Glavni kuhar restorana ""Bonus"’

"Cijena je, najveéi problem je cijena. Sto je vise, idu na ove jeftinije varijante jela. Recimo lignje,
tunjevina, ovako od ovih kvalitetnijih riba slabo. Imamo tunjevinu, tunu, stejkove, lignje i ovako rizota
i to je od plodova mora. Nemamo rije¢nu ribu, ne. Gosti pitaju ponekad, ali (...). 95% gostiju jede
meso. Sad kod nas imamo samo, kazem, lignje i tunjevinu. Kad bi ljudi shvatili, ovaj, kvalitetu ribe.
Tesko je odvojiti 200 kuna ili koliko je po kilogramu ribe."

4.12. Vlasnik restorana ""Alas""

«Ne mogu reéi da je lagano, ali ne mogu opet reéi ni da je tesko. Sve ovisi kako se postavis prema
dobavljacima. Znaci, Osijek je specifi¢an. Po nekim teorijama, trebalo bi bite jednostavno do¢ do ribe,
medutim nije. Sad trenutni je nastala jedna velika, ajmo re¢, nestaSica i jedno veliko poskupljenje Sto
je za nas ugostitelje jedan veliki minus. Normalno, i za obi¢ne ljude, potrosace. Ja kao restoran "Alas "
nemam tih problema. Znaéi, imam svakodnevnu nabavu svjeZe ribe. Imam 3, 4 ribarnice s kojima se
snabdijevam. S nekom, ajmo re¢, viSe, s nekom manje. Ovisno o njihovoj ponudi. Rijecna riba je
vec¢inom, ali imam u ponudi i morsku ribu, ali ona nije mi nikakva problem jer od morske ribe drzim
lignje i to UC4? lignju koja je, ajmo re¢, najkvalitetnija i do nje nije problem do¢. To veliki centri kao
Ledo imaju i $ta ja znam. To je sve smrznuto, a rijecna riba je sve svjeze. Na moru da, ali kod nas u
Slavoniji, ne prave ljudi razliku uzgojene i rijecne ribe jer kod nas nema uzgoja. Pa od rijecne ribe
uzgoja nema. To je nesto §to je vise na bazi mora. Kao brancin, orada $to (...). A ono $to je jadransko,
onda je to drugacija cijena i drugaciji okus, ali kod nas to nije. Znaci, na§ smud, som, Saran, svi su
normalnog uzgoja. (...) Smanjiti izvoz ribe. Drugo ni meni nisu ba$ jasna ta deSavanja. Cijena je
najveci probelm. Ne vidim, ne vidim razloga da se tolika cijena drzi ribe koja ja, ajmo re¢, tu nam je
rijeka, imamo Dravu, imamo te ribnjake kojih ima dovoljno. Ne znam, problem je najvec¢i cijena.
Ljudi vise jedu meso nego ribu samo zbog cijene, sigurno. Evo naprimjer danas, eto sad sam bio na
trznici i som je 85 kuna $nicla. Koliko ga onda treba drzati u restoranu, a kila mesa je 30 kuna. MozZete
dobiti skoro 3 kile mesa za kilu soma. To je prestrasno. Mislim da se tu neSto mora poduzeti. I onda bi
svi bili zadovoljni, jel? Ja ne mogu kao ugostitelj drzati neku cijenu ispod, a kad je ve¢ tolko moram
platit. Otprilike sam naveo sve, mislim da nemam vi$e nista za nadodat.»

4.13. Gosti u restoranu, ¢etiri muskarca u 50-im godinama

"Riba nam ovako zgodno dode uz vino. Nije masna kao svinjetina, krmetina, za nas starije je idealna.
Zdrava i dijetalna. Vino i riba. I to smud, som ili ke¢iga. Zbog lakse probave, §to se riba, naravno,
puno lakSe probavi. Ali to kad nam se ukaZe prilika. Bili bi presretni da je jeftinija. U cijeni je
problem. Naravno da je u restoranima cijena previsoka. Puno viSe Hrvata bi troSilo ribu samo da je
jeftinija. Mozda i da se vece place, a ne da je riba jeftinija. Rije¢nu ribu ¢emo narucit — som, smud.
Rije¢na riba iz ovih krajeva je najkvalitetnija. Saran se isto tradicionalno u ovim krajevima jede, ali u
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corbi. Normalno da viSe volimo divlju, nego uzgojenu ribu, nije toliko masna. Zavisi i o tome kako je
hrane.»

4.14. Gost restorana (drustvo)

«Narucit ¢emo ribu. Doma, pripremamo i doma ribu. Svejedno kakva je riba. Ovaj put ¢e bit morska
riba, bit e lignje. Draza nam je svjeza riba, ali ako nema svjeze, moZze i smrznuta. Ne pravimo razliku
izmedu morske i rijecne ribe. O tome ne razmi$ljamo previse. «

4.15. Gosti restorana, stariji bracni par

«Odlucili smo se za riblji obrok zato §to straSno volimo lignje. Malo smo zivjeli u Dalmaciji, tri
godine, pa vise volimo morsku ribu. (...) Jednom tjedno jedemo ribu i za rodendane kad gospoda ima.
Ma volimo ribu bez obzira $to je zdravija od mesa ili ne. Da bude uglavnom svjeza, Skarpina (...). «

3. SLAVONSKI BROD

4.16. Prodavaé u ribarnici Jadran 50-ak godina

«Zimi prodaja ide dobro, ljeti je to problem. U Sestom, sedmom i osmom mjesecu jako malo ljudi jede
ribu. Mozda je zbog godisnjih odmora, a postoji ona stara narodna: ,, U kojem mjesecu nema slovo ,,r*
tad se riba ne jede.” To je neko pucko vjerovanje, a izgleda da se mnogi drzZe toga. Ljeti ide plava riba
(srdela) i skuSa za gradele, medutim Saran i ostala rijecna riba bas i ne. Zimi je bolje jer su i postovi
tada. Kad krene korizma to se uvijek primijeti, posla je puno vise. Prodajem i morsku i rije¢nu ribu. U
Slavoniji se ve¢inom trazi Saran, iako ide i srdela, skusa... Ovdje ljudi ne znaju puno za morsku ribu.
Ovi iz grada koji svake godine idu na more znaju, ali ljudi sa sela jako slabo. Za njih je Saran, i
gotovo. Imam svoje interno istrazivanje, u trinaest godina Sto sam primijetio je slijedece: 20 - 25%
ljudi na ovom podrucju jede ribu redovno (znaci jednom ili dva puta tjedno), negdje oko 40% jede na
Veliki petak, Badnjak i Pepelnicu, negdje oko 30 - 40% ne jede nikako ribu. Takvu sliku imam i u
svojoj kuci. Punica ne bi pojela ribu ni za koje novce, moja majka na Badnjak, Bozi¢ i sl. Jako puno
ljudi ne jede ribu, nazalost. Neki se boje kostiju, drugi ne znaju Cistiti, tre¢i nemaju uvjete gdje odistit,
ali vjerujem da u kuéi nisu jeli ribu dok su bili mladi. Smatram da ne postoji kultura jedenja ribe.
Cijena nije problem. Ribe ima ve¢ od 10 kn pa nadalje. Saran je 28 kn, papalina 10 kn, srdela 18,
skusa 16,50 kn to uopée nije skupo. Kvalitetna lignja u S. Brodu bila bi 150 kn, tko ¢e to kupit, ali ima
ovi koje sam ve¢ nabrojao i koje su pristupa¢ne cijenom. Od morske u zadnje vrijeme nabavljam samo
ono §to mogu prodat: srdela, skusa, lokarda, Saruni... Brancin i orada - tu i tamo jer restorani znaju
trazit, no sada i oni veéinom sami sebi nabavljaju. Izbjegnu nasu marzu i odmah im je isplatnije.
Problem s nabavom imam kad je loSe vrijeme na moru. Kad je bura i jugo nema ribe. Talijani mogu sa
svojim velikim brodovima i tada lovit, ali nasi brodi¢i nisu za te uvjete. Tada se zna dogodit da po dva,
tri tjedna nema morske ribe. A kad kupci nauce da Cetvrtkom ili petkom dolazi morska riba, ne mogu
oni shvatit onda zasto nema ribe. Uz to sve, malo je dobavljac¢a koji dovoze svjezu morsku ribu u
Slavoniju. To je Exim - trade, Alfa i Jambo Metkovié. Prodavaci u Zagrebu imaju svoje dobavljace, u
Zagrebu se moze i kupit riba, ipak je milijun stanovnika. U Slavonskom Brodu ima Sest ribarnica.
Unazad deset godina pet je zatvoreno, a Cetiri nove otvorene. Sad nedavno je jo$ jedna zatvorena. Nasa
velika konkurencija su robne kucée, mi se s njima ne mozemo mjerit. ZaSto mi slabo prodajemo morsku
ribu? Oni uzimaju velike koli¢ine i tako obaraju cijenu kod dobavljaca. Ti dobavljaci danas ,,kukaju‘
za nama malim prodavac¢ima. Primjerice ,,Konzum" uzme za svoje trgovine dva kamiona ribe, a ja
uzmem 100 kg - §to bi on meni skinuo cijenu. Iako sam primijetio da se kupci vra¢aju nama polako.
»Hladnoc¢a® tih trgovackih centara sve vise i viSe se primijeti. Odnos kupac - prodavac je vrlo bitan.
Od svjeze ribe koju drzim sva je domaca, a smrznuta je sva uvozna. Nekada je ,,Mirna - Rovinj“ je to
nekada radila, ali ne vise. Smrznuta riba je uglavnom iz Spanjolske, Islanda... Stra$no puno se uvozi
riba. Brancin i oradu uzimamo iz uzgoja, jer je povoljniji, gotovo 50% je jeftiniji od divljega. Divlji je
ovdje oko 150 kn, a uzgojeni 75 kn. Saran je isto tako uzgojeni, iz okolnih ribnjaka. U Savi ima
Sarana, ali nema profesionalnih ribara. Mi ne moZemo bez otpremnice, i veterinarske potvrde
prodavati ribu. To nam niti jedan ribi¢ ne moZe dati, a nazalost nema profesionalaca na ovom potezu.
Ljudi kad kupuju znaju da je rijecna riba iz uzgoja, kod morske znaju ponekad pitat je li divlja ili
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uzgoj. Po meni, razlika cijene uzgojene i divlje ribe je pretjerana. Ribari drze tu visoku cijenu divlje
ribe, a ona nije toliko kvalitetnija ni bolja od uzgojene. Problem je i to $to je nama najveci posao
Bozi¢, Uskrs... Tih dana se hodati ne moze. Najvise je posla u tri dana. Vecinu ljudi koji tada kupe
ribu poslije ne vidim. Da bar neki od njih dodu jos koji put kroz godinu to bi bilo dobro. No, jos uvijek
se moze radit i ja sam zadovoljan dok ide barem ovako. Ovo je obiteljski posao, supruga i sin su u
ovome poslu. Danas je teSko na ovom neumoljivom trzistu opstati, ali mi se drzimo jo$. Samo neka ne
bude logije. Cinjenica je da je rije¢ne ribe malo. Danas ribnjaci rade oko 30% predratnog kapaciteta.
Mi smo nekada najveéi izvoznici ribe bili. Ribogojilista imaju problema s vodnom naknadom, u
Madarskoj primjerice, te naknade nema. Problem su i kormorani koji nanose velike Stete. Sigurno su
svi ti troskovi veliki. Ribnjak ,,Jasinje* da bi radio, potrebno je imati velike novce. Kad je to nekada
bio veliki agro-kombinat moglo se financirati lako, no sada privatnom vlasniku nije tako. On mora
imati velik kapital, jer koliko ulozi toliko ¢e i uspjeti dobiti nazad. Trebala bi se ta ribogojilista
»oporavit®, Bit ¢e tuzno ako po¢nemo uvoziti, a bili smo najveci izvoznici ribe. Ribnjaci ne rade
punim kapacitetom, jasno da je vidljiv i manjak ribe, a to se automatski odrazava i na cijenu.»

4.17. Prodavadica u ribarnici 30-ak godina

«Prodaja ovisi 0 danu, tu i tamo sam zadovoljna. Moglo bi biti bolje. Drzimo i rije¢nu i morsku ribu.
Rijecna ide viSe i to Saran posebno. Morska puno manje, i to uglavnom petkom. Svjezu morsku ribu
imamo Cetvrtkom, petkom i subotom, i to je naSa domaca, a ostale dane imamo smrznutu morsku ribu
koja je uglavnom iz uvoza. Saran je iz uzgoja, s obliznjeg ribnjaka. I morska riba koju imamo,
vec¢inom je uzgojena. Potraznja nije velika, mogla bi biti puno bolja. Prije je to bilo puno bolje.
Vjerujem da je cijena glavni uzrok toj slaboj potraznji. Riba je skupa. Imam kupce koji su stalni i koji
¢esto jednu ribu, ¢ak 2-3 puta tjedno, a ima i onih povremenih kupaca. Pojedinci imaju naviku jedenja
ribe, a to je vrlo bitno. A ljudi kao da imaju nesto u svojoj psihi da se vise mogu najesti mesa nego
ribe. Mnogima je i ¢iS¢enje ribe problem. Kada bi ljudi imali tu naviku jedenja ribe ja vjerujem da bi
prodavacima bilo puno bolje. Iako se ¢esto pri¢a koliko je riba zdravija od mesa i kako bismo trebali
jesti puno vise ribe, to ne mijenja navike ljudi. Razumijem da je riba skupa, ali bez obzira na to mislim
da bi ljudi trebali vise jesti ribu. Cesto ljudi usporeduju meso i ribu jer u procesu ¢iséenja dosta toga se
mora baciti. Prema smrznutoj ribi su ljudi dosta skepti¢ni iako je ona ocis¢ena. Takoder prema
paniranoj ribi su prilicno skepti¢ni. Mi imamo na komade Sarana, iako je on 44 kn, ljudi dosta kupuju
jer on je ociscen i visSe nema otpada pa im se u jednu ruku i isplati, dobiju Cisto meso. To imamo u
ponudi najvise zbog onih ljudi koji nemaju gdje Cistiti ribu i koji zele kupiti malo ribe.»

4.18. Sef kuhinje restorana ,,Zdenac*

«U ponudi imamo i riblje i mesne specijalitete. Meso se trazi puno viSe. U ponudi imamo u morsku i
rijecnu ribu. Rije¢na riba se viSe trazi kod nas. To je specificno za ovo podneblje, ipak je to Slavonija,
vezanost za Savu. Prvenstveno je rije¢ o smudu, somu, Saranu, pastrvi...Od morske je najtrazeniji
brancin i orada. Rekao bih da je odnos rije¢ne ribe negdje 75% naspram 25%. Najcesée se trazi riba
pripremljena na zaru. Prilozi su uglavnom kuhani krumpir, blitva, povrée... S nabavom imamo
odredenih problema. Primjerice, smud rijetka riba i som takoder. Sarana uvijek ima. Kod nas je
prvenstveno u ponudi domaca riba, malo je uvozne i to je uglavnom smrznuta. Odnos divlje i uzgojene
ribe je negdje pola — pola. Ljudi traze divlju ribu uglavnom. Njen okus je sladi, sastav mesa je
drugaciji i ljudi to primijete. Imamo nekih 60-ak % stalnih gostiju. Oni su navikli tu dolaziti i jesti
ribu, preferiraju odredenu ribu koju najc¢es¢e narucuju. Mislim da ljudi vise preferiraju meso nego ribu
zbog navike. Navikli su tako, takvo je i podneblje mozda je i edukacija jedan faktor tu. Premda moram
rec¢i da sam uocio neke promjene. Tridesetak godina sam u ovom poslu i primje¢ujem da se sve vise
trazi riba. Mislim da cijena nije presudna. Onaj tko si moze priustiti biftek u restoranu taj moze
izdvojit 1 za ribu, koja nije puno skuplja. Ministarstvo bi moglo organizirat neke trznice za podrucje
Slavonije, u nekom od gradova gdje bi se onda opskrbljivali ostali slavonski gradovi. Jadranska riba,
tuna, pastrva i dr. kada bi se vise distribuirale u Slavoniju bila bi i potrosnja veca. Takvo nesto bi
trebalo zbog snabdijevanja ugostitelja organizirat. To bi bila velika pomo¢ ugostiteljima. Puno je
ugostitelja i onda kada svaki uzme odredenu koli¢inu toga bi se dosta prodalo.»
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4.19. Direktor restorana ..L.otus“

«U ponudi pored mesnih imamo i riblja jela. Vise ide rije¢na riba nego morska. lako imamo i morsku,
rijecna se puno trazi. Rekao bih da je omjer ribe i mesa 30% 1 70%. Imamo smuda koji je jako
kvalitetna i rijetka riba, i moram priznati da dosta dobro ide. Sliéni je i sa somom. Saran se gotovo i ne
narucuje kod nas niti ga imamo puno u ponudi. Idemo na kvalitetu. Nemam nikakvih problema s
nabavom. Imam svoga nabavljaca koji mi redovno nabavlja ribu. Ne znam to¢no od kuda je riba, ali
uglavnom znam da je uvozna. Oni koji narucuju ribu oni su uglavnom navikli jesti ribu i gotovo uvijek
je narucuju. To su stalni gosti koji ovdje dolaze i tocno znaju Sto Zele. I oni koji dodu sa strane Cesto
narucuju smuda ili soma jer je stvarno kvalitetna i fina riba. To su Cisti fileti mesa koji su vrlo ukusni.
U ponudi imamo smuda u pivskom tijestu koji zaista ide dobro. Kada narucuju morske plodove
najcesce je to hobotnica, crni riZoto, lignje...Nije mi problem osigurati ni ponudu mesa ni ponudu ribe,
tj. jednako mi je. Najvise gostiju koji ovdje dolaze rucati i koji jedu ribu su poslovni ljudi iz ,,Pure
DPakovica®, to su stalni gosti. Vjerujem da su svjesni da je riba daleko zdravija od mesa, i ti ljudi tocno
znaju Sto zele jesti. Ja mislim da se konzumacija ribe u ovom nasem kraju smanjila. Ljudi ovdje rijetko
izlaze jesti u restorane, pa je normalno da je i potraznja ribe ovdje mala. Nemaju naviku iéi,
ekonomski su razlozi takoder bitni, a i Zene ovdje znaju dobro pripremati jela pa ovdje rijetko tko
izlazi u restorane. Druga prica je u Dalmaciji i Zagrebu. Vrlo teska ekonomska situacija velikim
dijelom utjece na to. Kod mene nije problem nedostatak ribe niti, problemi pripreme, ve¢ gosti kojih
nema.»

4.20. Voditelj odjela za ugostiteljstvo hotela ,,.Savus*

«Imamo i riblja i mesna jela na meniju. Meso se puno vise trazi. Omjer je 30% naspram 70% za meso.
Mi drzimo uglavnom rije¢nu ribu, morske ribe imamo jako malo u ponudi. Zelimo promicati
kontinentalne, slavonske specijalitete pa je tako naglasak na rije¢noj ribi. Stoga je i potraznja rije¢ne
ribe veca u odnosu na morsku. To je najCeSce Saran, pastrva, som... Morski plodovi se najcesce
narucuju pripremljeni kao rizota. Onaj tko je poklonik ribe on ¢e uvijek traziti ribu. Kod nas su gosti
uglavnom stranci, ali vrlo ¢esto narucuju nasu rije¢nu ribu, tj. riblje specijalitete. Mi imamo iskljucivo
divlju ribu. Ljudima objasnimo da je to domaca i divlja riba, tako da je gosti ¢esto narucuju. Ribici
koji imaju certifikate dostavljaju nam tu ribu. Sa nabavom nemamo problema. Jedino je smuda teze
nabavit, to je rijetka riba pa je teSko do¢i do nje. Ribu pripremamo na razne nacine. Soma primjerice,
na becki, na pariski nacin i na grilu. Takoder pripremamo ribu na podlozi od bukovaca ili $ampinjona,
Cesto se trazi i povrée uz to. Lignje se najcesce traze punjene i sa grila, kao i sa rizotima. Blitva i slani
krumpir su i dalje vrlo trzeni prilozi uz ribu. Problema s pripremom i ¢uvanjem ribe nemamo. Znamo
ako se ne utro$i u roku 48 sati mora se termicki ¢uvati. Tako radi vecina restorana. Oni koji imaju
svaki dan svjezu ribu to su iskljucivo riblji restorani, gdje se riba tijekom dana riba puno vise
konzumira. Ponudu koju imamo na karti uvijek je osigurana, imamo pouzdane dobavljace pa nam to
nije problem. Mislim da bi ljudi trebali puno vise jesti ribu. Ona bi trebala podjednako biti zastupljena
u na$oj prehrani kao meso. Mozda bismo time poskupili svoje zivotne troSkove malo, ali ono §to
bismo dobili puno vise vrijedi. Percepcija, stvar navike, kultura jedenja ribe i zivljenja sve to utjece na
slabu zastupljenost ribe u prehrani. Kakve ¢ovjek ima navike kod kuce, takve ima i u restoranu. Cijena
nije presudna. Ministarstvo bi moglo pomoc¢i. U unutra$njosti je morska riba slabo zastupljena, slabo
se distribuira u ove krajeve. Svjeza morska ribe kao $to su orada i brancin ovdje su slabo zastupljeni, a
da ne govorim o rakovima, Skampima 1 sl. Zato i ne stavljamo to sve u kartu jer je to teZze nabaviti.
Trebala bi biti veca potrosnja, ali i standard ljudi u Slavoniji nizak pa ljudi nisu skloni ribi.
Ministarstvo bi moglo pomo¢i, tj. ne samo forsirati more i morski dio. I nama treba osigurati plavu
ribu i druge morske plodove, svakodnevno. Cim bismo u ponudi imali vise i broj konzumenata ribe
bio bi veéi. «

4.21. Direktor restorana ,.Brodanka*

«S obzirom na lokaciju, u dnevnoj ponudi stalno imamo ribu. Dakle, i slatkovodnu i morsku ribu.
Slatkovodna riba je uvijek svjeza, a morska koliko dopusti vrijeme. Potrosnja ribe i mesa je
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podjednaka. Mozda je nesto malo veéa potroSnja mesnih jela, ali s obzirom na ponudu na meniju,
imamo dosta dobru potrosnju ribljih jela. Pogotovo dobro ide smud, Saran, som i pastrva, koji su svi u
dnevnoj ponudi. Najvise se traze fileti navedenih riba. Rije¢na riba se puno vise trazi nego morska,
najvjerojatnije da je stvar cijene (rijecna riba je jeftinija od morske). OZete vi uzeti i smrznutu oradu,
brancin ili nesto slicno i dobijete smrznutu namirnicu i opet je skuplja od rijene ribe. A ovako je
jeftinije i jo§ dobijete svjezu ribu. Mozda i prodamo nesto te morske ribe. Ali to je daleko manje u
odnosu na rije¢nu. Drzimo i divlju i uzgojenu ribu, zavisi $to dobijemo. Recimo Sarana imamo i
divljeg i iz uzgoja, a smuda gdje ga dobijemo. Smuda je inace tesko dobiti, ali mi ga svakodnevno
imamo u ponudi. Imamo vise dobavljaca, pa se snademo, ako nema kod jednog, trazimo kod drugoga,
Cesto se ide i u Osijek, Vukovar, Vinkovce; snalazimo se. Mozda bi Ministarstvo moglo nesto uciniti
po tom pitanju. Recimo, pitanje je nerijeSenih ribnjaka. Eto, gradski ribnjaci, odnosno, ribnjaci u
Brodskom Stupniku, po povrsini jedni od najvecih (u regiji zasigurno, a mozda i Sire), u privatizaciji je
masu povrSina koje su bile poribljene propalo. Tako da uzgojene ribe ima samo na jednoj tabli i to je
jako malo. U NaSicama, recimo, imaju velike probleme kada je susSa jer imaju probleme s
navodnjavanjem. Ovdje, samom privatizacijom ribnjaci su dosta izgubili, jer ovdje ribnjaci nisu trebali
biti u stanju u kojem su sada i koje je loSe. E sad, treba traziti racunicu. Ako je ona negdje na granici
onda treba traziti Ministarstvo da sufinancira obnavljanje ribnjaka ili mozda da povlastice ili omogucéi
povoljne kredite. Ali to prvo treba vidjeti koliki je interes kod vlasnika ribnjaka. Smatram da bi se tako
nesto rijesilo. Kod nas u Brodu, konkretno, nije problem s vodoopskrbom i navodnjavanjem, ve¢ je
problem nerijeSenih vlasniStva i onog §to je dovelo do toga da ti ribnjaci zamru. To bi takoder trebalo
rijesiti. Nemamo problema ni s nabavom morske ribe. Morsku ribu mozemo dobiti dosta svjezu zato
$to nas veliki lanci snabdijevaju redovito, pa onda imamo dosta toga $to je iz uzgoja (recimo brancin
uvijek dobivamo iz uzgoja), a jedan dio je i divlja riba. Oni divlju ribu najces¢e voze u Zagreb i
Osijek, pa kad nam treba kvalitetna riba, onda je dobavljamo iz Metroa u Osijeku gdje je ponuda dosta
dobra i stabilna. Onaj tko poznaje ribu i tko uziva u ribi radi razliku izmedu divlje i uzgojene ribe. Kao
i kod konzumiranja svake druge hrane ili pi¢a. Npr. svi vole popiti vino, a malo ih se razumije u vino
(netko ¢e piti graSevinu svu, ali hoce 1i osjetiti razliku izmedu dva proizvodaca, to je pitanje), isto je i s
ribom, onaj tko se razumije u ribu, osjetiti ¢e koja je bila smrznuta,a koja je svjeza. Kod nas ljudi ¢esto
jedu divlju ribu. Cesto imamo $arana ,,divljaka®, soma svakako jer ga je tesko uzgojiti u ribnjacima. A
kod fileta smuda, Sto se najvise trazi, ili ,,porcijasa“ (25, 30 dag) mala je razlika izmedu divljeg i
uzgojenog smuda, tako da je onda tesko vidjeti razliku. Imamo jedan broj stalnih gostiju, ali i onih koji
slucajno naidu, a to je, opet, pitanje nase realizacije u odredenom vremenu. Mi smo i na dobrom i na
loSem mjestu. Recimo, ako je loSe vrijeme i ako ne adi Setnica, malo smo dislocirani. A ako je lijepo
vrijeme, onda smo stalno puni. Ne primjecujem razliku kod stalnih gostiju u smislu konzumiranja ribe
i mesa, odnosno nemamo stalne goste koji su orijentirani na ribu, ve¢ ovisi o raspolozenju gosta hoce
li naruciti meso ili ribu. A kod ovih koji povremeno dolaze je isto. Nemamo nikakvih problema s
¢uvanjem i pripremom ribe. Naime, objekt radi od 12.4.2007. , tako da u kuhinji imamo sve §to nam
treba 1 objekt je opremljen sa svime §to bi Europa mogla traziti od nas. Smatram da u Hrvatskoj ljudi
premalo jedu ribu. Mislim da je kod nas na kontinentu uzrok tome navika koja se stvara od djetinjstva.
A ako je pitanje zaSto se ne tro$i viSe morske ribe, mislim da je stvar cijene. Da li je ta cijena
opravdana ili ne, necu ulaziti u tu, ali raditi u ugostiteljstvo bez neke marze od 300% nema
ucinkovitosti. Ali, zasigurno je navika ta koja je glavni uzrok maloj potro$nji ribe u Hrvatskoj. Mi od
malena ne stjeCemo tu naviku i ne u¢imo koliko je riba zdrava. Mi smo ko i mala djeca, ne jedemo ono
$to ima kosti 1 §to se treba Cistiti. Mi jesmo zadovoljni posjeceno$cu naseg restorana, ali to ne znaci da
smo u potpunosti zadovoljni i da ne bi moglo biti bolje. I tu je pitanje ponude da pridobije svakog
gosta, Ali, uvijek moze bolje.»

4.22. Gosti (5) restorana ..Zdenac*

«(Gospoda, 45 — 55 god.): Narucili smo rije¢nu ribu za rucak, i to soma, smuda i Sarana. Mi smo iz
Pule i tu smo u posjeti. Uvijek kad dodemo tu, idemo jesti u restoran i uvijek naru¢ujemo rije¢nu ribu,
zato jer je kod nas ima jako malo. Ribu narucujemo zato jer je volimo i zato jer je zdrava, a i imamo tu
naviku jedenja ribe. Ali nismo iskljucivi, jedemo i meso i ribu. Ali u restoranima jedemo vise ribu,
ku¢i mozda ne, kuéi vise jedemo meso nego ribu, kuci ribu jedemo otprilike jedan put tjedno, obi¢no
vikendom jer kad radimo ne stignemo spremati ribu. Vani ribu jedemo zato $to je zdrava i zato jer je
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fino spremaju. Mi kod kuce ne rabimo neke komplicirane recepte. Ja inace preferiram zdravu hranu, a
i radila sam 5 god. u trgovini zdrave hrane tako da nastojim svima to nametnuti jer mislim da se
covjek treba zdravo hraniti. Ja ribu preferiram i zbog zdravlja i zbog ukusa. (Gospodin, 50 — 55 god.).
A ja ne zbog zdravlja, ja ribu jedem prvenstveno zbog ukusa, jer je fina. (Gospoda, 45 — 55 god.):
Jedemo i morsku i rijecnu ribu, ali vi§e volimo morsku. Sad jedem i rije¢nu ribu jer mi se ¢ini da nema
vise onaj specifi¢ni miris. Prije, dok sam bila mala, ta riba iz Save uvijek mi je smrdjela na naftu (tu je
prije bila rafinerija nafte), a mozda sam si ja to i bila umislila. (Starija gospoda, 75 — 80 god.) Nemoj ti
tako. najljepSe je bilo jesti tek upecanu ribu. Mi bi tu ribu pecali i onda je stavili na Stap i pekli na
vatri. To je bilo tako lijepo dok smo ¢ekali da se riba ispece, a i riba je bas fino mirisala. (Opet govori
gospoda, 45 — 55god.) Moj tata, njen brat i ona su tu pecali ribu, a meni je bilo i malo tesko jesti ribu
dok sam bila mala i zbog kostiju, al to sam naucila tokom godina, tako da sad volim i rije¢nu ribu.
Razvila sam jednu naviku, a to je ono $to fali ljudima. A budu¢i da dosta godina ve¢ zivim van Broda
(Bosanski Brod), navikla sam se na neke druge okuse, tako da mi viSe pase morska riba, ali volim i
rijecnu. BaS smo na putu slusali neku emisiju u kojoj je ministar Pankreti¢ govorio o nekom
istrazivanju u kojem su istrazivali koliko je pecanje relaksirajuc¢e. U tom istrazivanju ustanovljeno je
da se ljudi koji pecaju vikendom puno vise odmore i da odlaze sretniji i zadovoljniji ponedjeljkom na
posao, te da su spremniji za radni tjedan. Prepoznajem divlju i uzgojenu ribu i ne dolazi u obzir da
jedemo uzgojenu ribu. Ja se bojim tih dodataka i aditiva. (Gospodin, 50 — 55 god): Ma to vam se
odmah prepozna po izgledu koja je riba divlja a koja uzgojena. (Gospoda, 45 — 55 god.): Ma te
uzgojene ribe su sve iste, sve su jednake veli¢ine. Morsku ribu uvijek prepoznam, od rijecne
prepoznajem uzgojenog Sarana, a za ostalo nisam sigurna. Sada nismo inzistirali na divljoj ribi, pa
¢emo vidjeti §to ¢emo dobiti, nadam se divlju. (Gospodin 50 — 55 god.): Soma i smuda nema u uzgoju,
a Sarana ¢emo valjda prepoznat ako dobijemo uzgojenog. Nadamo se da ¢e i on biti divlji. (Gospoda,
45 — 55 god.): Takoder radim razliku izmedu domace i uvezene ribe. Ja uvezenu ribu nikada ne
kupujem. Glasno komentiram u velikim samoposlugama i velikim trgovackim centrima da kako smo
mi drzava koja ima ribu, a moramo kupovati §vedsku, talijansku i americku. Opéenito se ljutim zbog
uvoza sve hrane. Mislim da smo mi drzava koja moze osigurat dovoljno hrane za svoje potrebe, a opet
uvozimo previse hrane. Mislim da bi Ministarstvo trebalo poduzeti nesto po tom pitanju. Smatram da
ljudi u Hrvatskoj premalo jedu ribu, mozda je razlog tome $to riba nije jeftina (Sto opet ima svoje
razloge), dosta je skupa. A opet, s druge strane, mislim da ljudi nemaju naviku jedenja ribe i da
nemaju razvijen taj osjecaj da je bolje pojesti manje a kvalitetnije. Kod nas ljudi ne jede malo a
zdravo, rade pojedu Strucu velikog napuhanog kruha, nego neki integralni Stapi¢; tako je i s mesom i s
ribom. Mozda bi Ministarstvo moglo uciniti neSto da se ljudi educiraju, ili bar da imaju veci izbor
zdrave hrane. Svakako bi trebali osigurati ljudima da uvijek znaju Sto kupuju. Jer danas su te
deklaracije tako sitno napisane, a i svasta je zamaskirano tu. Tako je npr. stvar s emulgatorima; ljudi
su Culi daje to E Stetno pa Citaju i traZe E u deklaraciji. Medutim, proizvodaci nisu izbacili to E ve¢ su
ga samo napisali na drugi nacin, §to ljudi ne znaju i onda kupuju namirnice s emulgatorima, a da i ne
znaju da to kupuju. Tako je i s genetski modificiranom hranom. Doma obi¢no spremo ribu u peénici
jer mi je to najzgodnije, a i ne volim na tavi pe¢i ribu jer onda bude puno ulja. Volimo i muzgavce i
Skampe, njih ¢esto spremamo ,,na buzaru®.

4. RIJEKA

4.23. Vlasnik konobe-restorana

«Najvazniji problem vezan uz mogucnost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba su
vremenske prilike, odnosno neprilike. Situacija bi se mogla unaprijediti redovitom dostavom
ribe iz drugih krajeva Hrvatske na burzu ribe (koju imamo u Rijeci) i njen kontinuirani rad.
Drzava i odgovaraju¢a ministarstva trebali bi poticajima unaprijediti postojece ribarske flote 1
formirati nove tj. davati im poticaje i osiguravati njen otkup. Jer velike koli¢ine ribe zavrse na
crnom trzistu, kako u Hrvatskoj tako 1 u inozemstvu gdje za hrvatsku ribu uvijek nadu kupce
koji su spremni to bolje platiti. Mi u pravilu ne nudimo uzgojenu ribu ve¢ samo divlju,
morsku, svjezu ribu, ali kada je frka posezemo za uzgojenom. Jer kada postoji veliki izbor
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svjeze ribe, gosti (bar kod nas u Primorju) uvijek radije izaberu svjezu ribu. A naravno, divlju
ribu je uvijek teze nabaviti. Nemamo nikakvih tehnoloskih problema u kuhinji. S ribom je
bitno $to manje komplicirati prilikom pripreme, i necete nai¢i na probleme s radom u kuhinji.
Mi radimo iskljucivo samo s ribom, ali iz iskustva znam da je lakSe osigurati stabilnu ponudu
mesnih jela, jednostavnija je nabava.»

4.24. Vlasnik ribarnice

«Kupci najéesée traze plavu i sitnu bijelu ribu. Glavni razlozi koji usmjeravaju ljude pri kupnji
odredene vrste ribe su uglavnom zdravstvene prirode. Plava riba je bogata omegom 3, stoga se nasi
kupci najées¢e odlucuju za kupnju plave ribe iako ni potraznja za bijelom ribom ne zaostaje. Na
kupnju takoder veliki utjecaj imaju i financijske moguénosti. Ljudi najces¢e dolaze svakim danom u
jutarnjim satima i petkom naravno.»

4.25. Voditelj hotela

“Najvazniji problem s nasSe strane gledista su visoki troSkovi ribe 1 slaba kupovna mo¢ gosta u
restoranu, te slabo razvijene navike prehrane ribom kod naseg stanovniStva opcenito. Da
bismo osigurali stabilnu riblju ponudu moramo imati svjezu ribu na stalnoj ponudi jer gosti
traze svjezu a ne smrznutu ribu, a ukoliko se svjeza riba dnevno ne potrosi, $to se najcesce
dogada u naSem restoranu, onda nema isplativosti. Problem je i nabava svjeze ribe kad se radi
o manjim koli¢inama. Naime, za manje koli¢ine je potrebno odlaziti na trznicu i placéati
gotovinom S§to mi kao pravni subjekt ne preferiramo iz viSe razloga. Ili nabavljati ribu iz
trgovackih centara uz racun, ali to onda znaci da na$ zaposlenik mora dnevno obilaziti
trgovine ili odlaziti na veletrznicu zbog dvije ili tri kile svjeZe ribe u prosjeku sto nam takoder
predstavlja troSak. Uglavnom vise ima troska u cijelom procesu rada sa svjeZzom ribom nego
zarade.Takoder, gosti imaju unaprijed stvoreno misljenje da je ribu bolje naruciti u ribljem
restoranu nego u hotelskom jer pretpostavljaju da se vise ribe vrti” u prvome, pa da bi u
hotelskom restoranu mogli dobiti staru ribu a platiti ju viSe. Da bi se situacija poboljsala trebalo
bi vise raditi na osvjes¢ivanju ljudi da su riba i riblji proizvodi zdravi za ishranu i da ih je potrebno
konzumirati puno vise nego Sto se to prema statistikama u RH dogada, s obzirom da smo ipak
Mediteranska zemlja. Mi bismo kao hotel takoder mogli viSe promovirati da imamo dnevno svjezu
ribu. Ne znamo Sto bi drzava trebala poduzeti u tom smislu i koji su drzavni alati da se to poboljsa, ali
promocija naseg ribarstva opcenito bi trebala biti snaznija, mozda bi drzava trebala i subvencionirati
ribare, nabavku njihove opreme i slicno, a opet ograniCiti lovostaj kako bi sacuvali nase riblje
bogatstvo. Mozda bi tako cijene riba bile nize. Nasi gosti zaista prave razliku izmedu divlje i uzgojene
ribe. Osnovni razlozi zazora gostiju od narucivanja uzgojene ribe su Sto se uzgojena riba cini
umjetnom, umjetno hranjenom tko zna ¢ime i stoga i nezdravom. TeZe je nabavljati divlju ribu.
Uzgajivacima bi preporucili da ukoliko je ta riba zaista istovjetne kvalitete kao i divlja da to onda na
taj nain 1 promoviraju kako bi se i o tome prosirilo znanje pa ljudi ne bi imali toliko zazora pred
takvom ribom. Dok ukoliko je ipak istina da je takva riba, samim time §to je umjetno uzgojena, i
Stetna na neki nacin, onda nemamo posebne preporuke. Opcenito je preporuka da mislimo da je
ljudima bolje dati informacije o tome pa neka sami procijene jer uslijed neznanja dolazi i do zazora.
Tehnoloskih problema oko pripreme ribe nema. LakSe nam je osigurati stabilnu ponudu mesnih jela
jer je lakSe osigurati zalihe mesa a i smrzavanje mesa je uobicajeno, dok nasi gosti preferiraju svjezu
od smrznute ribe Sto onda dovodi do onoga $to smo na pocetku rekli.”

4.26. Sef kuhinje u restoranu

“Najveci problem s nabavom ribe je nedovoljna ponuda. Nema dovoljno friske, jadranske ribe na
trziStu. Ove iz uzgoja ima, ali mi radimo isklju¢ivo s jadranskom ribom. Ribu nabavljamo po cijelom
Jadranu, od LoSinja i Cresa do Dalmacije. Imamo jednog ¢ovjeka koji se brine samo za to, on ide u
nabavu friske ribe. Ribe zapravo ima, ali odlazi na krivu stranu. Sve se prodaje na crno tako da oni
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ljudi $to posluju posteno preko racuna nemaju dovoljno ribe za sebe. Svaki ribar i nakupac ¢e prije
prodati za gotovinu da to ne prikaze drzavi nego putem rac¢una. Dok god ribari prodaju ribu na crno, tu
se ne moze niSta promijeniti. Drzava bi trebala viSe kontrolirati te ribare, ali ne moze jer nema
dovoljno sredstava. To vam je kao s narkomafijom, koliko god drzava ulozi sredstava u suzbijanje
kriminala, oni imaju deset puta vise.*

4.27. Voditeljica restorana

“Najveci problem sa mogucéno$c¢u stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba vezan je uz nabavu.
Imamo veletrznicu koja jo§ nije profunkcionirala, ali nadamo se da hoce. Bilo bi puno urednije
nabavljati ribu na burzi, ta riba bi bila vjerojatno i kvalitetnija i veterinarski provjerena. Crno trziste bi
se suzbijalo i mislim da bi se moglo puno urednije i bolje poslovati. Ribari se u principu dogovaraju
izmedu sebe, izmedu svojih kupaca i svojih komitenata, ve¢ imaju svoje odredeno trziSte i zato im se
ne da donositi ribe na burzu i raditi preko papira. Pretpostavljam da je to najveéi problem — $to ribari
ne donose tu ribu na burzu. A inace, zainteresiranih ima, sigurno bi to bilo puno bolje. U nasem
restoranu nudimo i ribu iz uzgoja. LakSe nam ju je nabavljati, i zbog burze, i zbog ribara. Gosti su
“kao” osjetljivi na razliku (izmedu uzgojene i divlje ribe), ali ne bih se dala kladiti da je prepoznaju.
Vole puno filozofirati o tome je li to iz bazena ili iz mora, jedan me ¢ak pitao je li to tu iz ove vode, ali
mislim da se viSe prave vazni nego $to raspoznaju divlju od uzgojene. Naravno, jedan dio njih
raspoznaje, ali ostali glume. Ne znam zaSto bi zazirali od uzgojene ribe. Meni je osobno i ova
uzgojena i divlja jednako dobra. Imamo i meso, i na Zalost, nabava mesa nam je nekako stabilnija nego
nabava ribe. Ali imamo neki predznak ribljeg restorana pa nam se riba prodaje bolje nego meso.
Uzgajiva¢ima ribe i drzavi te odgovaraju¢im ministarstvima bih preporuéila da ustraju na ZERP-u da
vise ribe ostane u nasem moru. Tocka!”

4.28. Vlasnica restorana

“Jedan od jako velikih problema vezan uz ponudu ribe je taj $to ne mogu do¢i na ribarnicu i kupiti ribu
bez problema nego se stalno moram interesirati za ime i prezime prodavaca... mi kao firma moramo
traziti ratun, a nemaju svi ra¢un i onda mi se dogodi da ne mogu kupiti svjezu ribu. A vidim da imaju i
fine palamide i svjeZe brancine... KaZzu da ¢e se taj problem rijesiti ponudom na veletrznici. A nama je,
s obzirom na to da je restoran blizu trznice, dodatni problem odlazak na veletrznicu po ribu. Mozda bi
bilo dobro nekako pribliziti otoke.. oni imaju jako veliki ulov, a mi od toga nemamo nista. Npr. znam
da u Istri love jako puno listova, a ja ih na trznici ne mogu dobiti. Ne znam zaSto. Nudimo iskljucivo
svjezu ribu, nemamo uzgojenu. Nabavljamo samo unutar Rijeke, na glavnoj trznici. Burza ribe mi je
potpuno nepoznata, ne znam gdje je to i nisam uopce informirana. Nemam vremena i¢i do tamo.
Imamo i mesna jela, ali s obzirom na to da smo blizu ribarnice, lakSe nam je osigurati ponudu ribljih
jela. Od mesa imamo proizvodaca tu u Rijeci i oni nam dopreme ili odem ja pogledati. Nemamo
problema ni s mesom ni s ribom, jedini problem je u tom izdavanju racuna, §to ne moZzemo napraviti
trzni nakup. Oni moraju dati ime i prezime osobe od koje sam kupila ribu. Znaci da ribari taj dan
moraju prijaviti dodatni ulov.. ne znam to¢no kako to ide. Gosti ¢e$¢e narucuju ribu od mesa. Ali
zapravo, zavisi kakva vam je ponuda. Ode u istom danu, do navecer vise nema ribe i onda prodajemo
meso. Ne ostane za drugi dan, kupimo dvije kile trilja, dvije kile sardelica... samo svjezu ribu za taj
dan i to se sve proda. Imamo jako veliku ponudu. Od ribe danas imamo trilje, palamidu, brancina,
oradu, srdele, gavune, incune, osli¢e, morskog psa, lignje... brodete, mijeSanu ribu. Najc¢es¢e do 4 sata
sve ode.”

4.29. Vlasnica konobe

“Nabava nam je najve¢i problem. Sve zavisi o tome ima li ribe. Ako je ima na trzi$tu, normalno da je
imam i ja u restoranu. Kakva je ponuda na placu ili od malih ribara koji se bave ribarstvom, takva je i
kod nas u restoranu. Sve nabavljamo u Rijeci, ostalo nam je predaleko, mi nemamo tako puno
restorana da bismo nabavljali izvan Rijeke, nemamo tako puno restorana, ovim se bavimo vise
obiteljski...Nisam ba§ upoznata s burzom... iskreno, nisam bas ni ¢ula neke lijepe hvale. Od svakoga
cujem samo loSe komentare pa nisam zato ni ila. Kvalitetna riba se izvozi. Najbolje ide vani, a mi se
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moramo zadovoljiti s ovim §to ostaje. Burza ribe kod nas ne funkcionira zato §to ribari nemaju interesa
da donesu ribu na veleprodaju. Ako ribar dobije bolju cijenu kod mene u restoranu nego u veleprodaji,
normalno da nece prodavati ribu na burzi. A Siroka potroS$nja zavisi 0 tome kako funkcionira burza
ribe. Ovi trgovcei koji prodaju na ribarnici bi se trebali ukladivati preko burze ribe. U Italiji to
funkcionira.. za dva kila crva za jesku, ja odem na burzu i ima ga tamo, svaki dan. Kod nas je situacija
malo na pola. Ima brodara koji imaju i $tandove na placu, ima i prodavaca koji su isklju¢ivo na placu,
Sarolika je situacija.. diktiraju ribu oni koji imaju i ulov i prodaju na placu. Oni diktiraju i cijenu i
ponudu i potraznju. Mi u restoranu nemamo uzgojenu ribu. Ja imam registrirano i ribarstvo. Imam 5-6
kilometara raznih mreza pa kad uhvatim.. ali ne stignemo se baviti jednom i drugim pa smo neko
vrijeme to stavili sa strane. Imamo Zivu vatru. Okus ribe je sasvim drugaciji kad se radi na gradelama
nego na tavi. Nabavili smo specijalni rostilj koji ima kamen koji zagrijava toplinu. Tehnoloskih
problema nema. Meso nemamo, imat ¢emo od ponedjeljka. Ramstek, bitfek.. za one koji ne vole ribu.
Teze je osigurati nabavu ribljih nego mesnih jela. Teze se i sacuva. Ljudi su nauceni na svjezu ribu.
Mi smo samo u vitrinu §to izbacuje vlastiti led ulozili 6000 eura, vidite kako je to skupa stvar. Ali bez
toga nema ni prodaje svjeze ribe. Najlakse je stavit u dubinac i odledit u mikrovalnoj, medutim (nesto
sto ne razumijem)... ali upitno je koliko je svjeza dok je jo§ na placu. Prodaju je pod svjezu, ali koliko
je ta riba u Rijeci u stvari svjeza...”

4. 30. Voditelj restorana u hotelu

“Najveéi problem vezan uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude ribe je cijena pri nabavi.
Privatnici placaju ispod pulta, a mi firme moramo placat, onda ribari radije rade s privatnicima i tako.
Ne vidim kako bi se ta situacija mogla poboljsati. To je kultura naSeg trzista, to nije problem od jucer
ili prosle godine, tako to funkcionira ve¢ stolje¢ima. Onaj ko ima novaca moze dobit bolju ribu i moze
brze dobit ribu od onih koji moraju plac¢at preko racuna. Ribaru je ve¢i gust prodat ribu di dobije
odmah novce na ruke nego kod nas koji imamo pravo na neku zakonsku odgodu i takve stvari.

Bas sam neki dan gledao dokumentarac o burzi ribe — ovo isto §to sam ja rekao, problem novaca, to je
isto problem na burzi jer on mora prijavit svu ribu koja dode na burzu za prodaju, a kad ide
privatnicima ne mora prijavit. U ponudi imamo i uzgojenu ribu, moramo imat uzgojenu bas iz razloga
Sto do divlje tesko dolazimo. Mozemo do¢i, ali na§ sistem poslovanja je iskljucivo zakonski i to nas
malo ko¢i. Iskreno. TeZe nam je nabaviti divlju ribu, definitivno. Ako za mjesec dana prodam sto kila
ribe, primjerice, od tih 100 kila 80 je uzgoj, 20 je divlje, ne zato Sto sam ja to tako htio nego zato $to
nisam mogao vise dobiti, a i cijena je duplo vec¢a. Nije nam problem osigurati ni ribu ni meso, jedino
je problem s tom divljom ribom, a ove iz uzgoja imate koliko hocete. Gosti po zimi vise jedu mesna
jela, a u proljece kad sunce grane ide se opCenito na lakSu hranu — ribu ili salate. Tako se radi i ponuda
po restoranima i hotelima: teska hrana ide za teSka vremena, lakSa hrana ide za lakSa vremena,
odnosno da se lakSe prode kroz neko vremensko razdoblje. Gosti najée$¢e narucuju ono §to im mi
preporucimo. Danas gosti viSe ne razlikuju ribe onoliko koliko se nekad razlikovalo, i to ne unazad
deset, nego unazad tri godine. Kompletno se promijenila struktura gostiju, poceli su dolaziti iz drugih
krajeva. Talijana, koji su nekad bili stalni gosti, viSe nema, barem ne u centru Rijeke, uostalom nema
ni neke turisticke ponude, mislim na plaze... mada ni na tim mjestima i na otocima, mislim da ljudi
viSe ne razlikuju ribu, toliko ih je taj uzgoj zbunio i zbunio.. Gazde preferiraju viSe uzgoj jer im je
jeftinije, a naplac¢uju kao da je divlja jer se tu ne radi razlika. Razlika je samo u nabavnoj cijeni, u
prodavnoj je nema... a kad uzmete da vam je uzgoj tre¢ina cijene, pola cijene sigurno, nekad ¢ak i
cetvrtina cijene divlje ribe, onda je razlika prili¢no velika. Svi oni koji kazu da ne rade s ribom iz
uzgoja lazu. NaSi gosti ne prave razliku izmedu divlje i uzgojene ribe. Stranci ne znaju vise §to je
divlje jer cijeli svijet viSe ne jede divlju ribu tako da kad strancu date divlju ribu on kaze da je stara jer
“daje na more”, a kad mu date ovu iz uzgoja koja stoji u frizideru ve¢ mjesec dana, njemu je to super
jer je ¢vrsta i kompaktna. A nasi ljudi vise ne jedu ribu u restoranu nego je ili ulove sami ili je kupe na
trznici pa je doma spreme. Ovo ostalo su tako rijetke situacije da nisu vrijedne spomena. Uzgajiva¢ima
riba svaka Cast, jedino bih im preporucio da naprave te kaveze u prirodnom moru pa bi onda ova riba
iz uzgoja izgledala ko divlja jer je vizualna razlika izmedu ribe iz uzgoja i divlje samo u boji. Divlja je
drugacije boje, tamnija je, tamo gdje obitava, takvu boju i poprima; a ova iz uzgoja je klasi¢na, sva
ista, kao nacrtana rukom. Kad bi uzgajiva¢ stavio svoj kavez u prirodno more, nema tog ¢ovjeka koji
bi otkrio $to je uzgoj, a Sto prirodna riba.”
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4.31. Vlasnica restorana

“Tezimo tome da bude svaki dan sve friSko. Raznolika nam je ponuda, §to se tice Skoljaka i ribe, sve
$to je na ribarnici taj dan prisutno §to se tice kvalitete i svjezine, to i mi imamo u naSem lokalu. Tu
smo principijelni, nema da kupujemo dva dana poslije nesto po nizoj cijeni. Nabavljamo uglavnom na
ribarnici, tu je glavna dostava. Metro, Getro, uzgajalista i te neke stvari ne dolaze u obzir, samo
domaca hrana. Jedino §to imamo imamo od lignji su T4 (?), ali ako netko Zeli jer imamo odvojene
friteze za frigane lignje i za plavu ribu... mi smo danas u dva popodne blokirali frigane lignje koliko je
liganja oti$lo.. preferirano samo friSku i domacu ribu. Imamo 80% ribljih proizvoda, 20% mesnih.
Evo, imamo ombolo, leSo meso, radimo domace njoke, puricu zZar, pohanu, teletinu i to.. 3-4 vrste i to
imamo svaki dan. Ljudi kod nas uglavnom naruc¢uju ribu. Medutim ima i mesa. Na zalost, u dana$nje
vrijeme je problem osigurati stabilnu ponudu i ribljih i mesnih jela. Jedno vrijeme je bila zabrana
ulova plave ribe ili npr. gamberi ili .. lakSe je nabavit meso. Problem s nabavom je bio npr. ovo ljeto...
bila je velika potraznja gambera, a bio je smanjen ulov. To je to Sto se tiCe ove sezone. Tehnickih
problema s pripremom nema. Otvaramo lokal u 6 ujutro, od 7 ujutro do 9 ili 10 ujutro je priprema, u
10 ujutro imate sve za taj dan ve¢ gotovo. Sto se nabave ti¢e, tu nam je blizu ribarnica tako da mi ne
kupujemo puno i stavljamo u led. Hranu uopc¢e ne ledimo, osim liganja jer se one moraju zaledit preko
no¢i i odledit da bi bile mekse kad se opuste. Meso isto ne ledimo, svaki dan kupujemo friSko meso.
Pet kila za leSo, pet kila za gula$, to vam mi tako radimo. Najveci zahtjev gostiju je da bude kvaliteta
iznad svega, i jako su bitne cijene. Ljudi gledaju na sve. Kvaliteta, cijena i usluga.”

4.32. Prodavacica na ribarnici

“Ljudi najvise traze plavu, najjeftiniju ribu. Svi traze domacu ribu, ali najvise i ima domace. Ima par
prodavaca koji prodaju direktno iz uzgoja, a ima i onih koji prodaju stranu ribu koju kupuju u Metrou,
a prodaju na trznici pod domacu. Najvazniji razlog za kupovinu neke kategorije ribe je novac. Plavu
ribu mozete naci kilu po 10 kuna i dvije kile po 10 kuna. Ljudi preferiraju plavu ribu jer kazu da je
zdravija, ali u biti, kad je Covjek bolestan onda ¢e kupit oslic¢a, a to je bijela riba. Bijela riba je znantno
skuplja od plave. Doduse, i kvalitetnija je.”

4.33 Prodavacica ribe na ribarnici

“Ljudi najcesce traze plavu ribu jer je jeftinija. Rijetko tko kupuje ribu iz uzgoja na ribarnici, samo
onaj tko ne zna. Ima dovoljno domace ribe, moze se osigurati ponuda. Osnovni razlozi koji ljude
usmjerava na kupovinu odredene ribe su financije.
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5. PULA

5.1. Prodavag na ribarnici

«Pa najéesce se trazi ili bijela divlja riba ili srdela, kao plava, zato $to su ljudi uvjereni da je divlje
kvalitetnije nego uzgojeno, S§to mozda nije ovaj...istinito, jel...ali eto..neka ljudi zive sa svojim
uvjerenjima, jel...(Bune li se ljudi zbog visokih cijena?) ha...zavisi $ta volite. Moze se nac¢' jeftino, a
moze i skupo, jel...Imate osli¢e od 20 kuna, a imate i brancina od 100, 150, orade divlje, ovo ono jel...
Ima...ponuda je Siroka, tako da su i cijene isto tako jako Siroke. (Kupuju li ljudi ribu? Kako Vama ide
prodaja?) Pa kupuju dosta eto...kupuju dosta smrznute lignje jer svjeza je duplo, ¢ak i malo vise
skuplja..»

5.2.Prodavacica na ribarnici

«Srdelu, plavu ribu! Zato jer je najjeftinija, najprikladnije je ljudima, ljudi nemaju para vise, gotovo
je! (Kako inace ide prodaja? ) Slabo, ne, ne...ne se proda! Ma jedu ribe, al nemaju para ljudi!!! Ma za
nista! Ni za srdelu tako reci, i srdela im bude skupa, kamoli ovo ostalo...»

5.3.Prodavacica u ribarnici

«E, ovako, mi imamo plavu ribu pretezno i uglavnom...ne znam...recimo, starija populacija uglavnom
preferira tu plavu ribu jer je puna Omege 3, tako kazu...Ne znam, uglavnom ljudi...puno njih se ovako
izrazi bas zato da jedu plavu ribu, i tako...Al' ova riba je bogata Omegom 3. Mislim, ja nisam vrsila
istrazivanje, tako kazu... Val'da je to istina... (Kakva je prica s cijenama?) A §to se tiCe cijene...to je
uvijek ponuda i potraznja! Recimo, kad plave ribe ima, njoj cijena pada. Cim je nema i kad je
mjesecina, onda je cijena uvijek malo visa, to je tako...pravilo bilo oduvijek! (A razlika izmedu divlje i
uzgojene ribe?) Pa ima i toga, da... Recimo mi nemamo uzgojenu ribu jer ta plava riba se joS uvijek ne
uzgaja, ona je uvijek divlja, recimo, i tako... Aaaa, sigurno da je razlika izmedu uzgojene...Ima ljudi,
isto znaju i uglavnom raspituju se...(Znaci, znaju ljudi prepoznati razliku izmedu divlje i uzgojene
ribe?) Pa ne znaju ba$ prepoznati jer, recimo... Ja ne...Ja sam tu na trznici i nikad nisam vidjela
da piSe negdje da je uzgoj, recimo, i onda... Ja ne znam kako ljudi prepoznaju, kad ja ne
mogu, koja se dobro kuzimo recimo u to...Ne znam...(Ali ljudi pitaju) Ljudi pitaju, da! Cak i tu kod
nas dodu se informirat', mada ni ja ne mogu dat pravu informaciju, jer ni ja ne znam ba$ 100%...Ali
uglavnom, to je... Trebalo bi istaknut', di je uzgoj. To je barem, moje misljenje... To bi bilo dobro za
potrosace i za svih, da... Je, tako, posteno...

5.4. Prodavadica u ribarnici

«Najjeftiniju, srdelu, posto smatraju da je najzdravija i najjeftinija, zato ju i kupuju. Pa makar bila i 30
kuna, oni ju kupuju. (A mit o bijeloj ribi?) A nije, plava riba je zdravija. Gledajte, ko ima, taj ne gleda
koja je kakva, taj kupi...(Mislite da je u biti cijena jedini.razlog?) Da...da, da, je! Kvalitetnija je riba
divlja riba. A mislim, kad se nema divlje, onda kupuju i uzgojenu. Mo¢ prodaje je... pala. Slabo, slabo!
Ljudi nemaju para. Financijski je razlog, to. To se vidi! Kad penzioneri dobivaju penziju je malo bolja
prodaja. Kad nema penzije..jako slaba je prodaja zato Sta penzioneri u biti su najbolji potrosaci. Ma
mladi...oni nemjau vremena da kuhaju...»

5.5. Prodavacica u ribarnici

«Najbolje se prodaje ili plava riba, srdela i...tuna i $kombra, a onda ova najkvalitetnija; orada,
brancin...Pa zato $ta je plava riba, zato Sta ljudi misle da...da ¢e ih izlijeciti, kao lijek je vise
uzimaju...Da, da...Plavu ribu, da...kad bi svaki ¢ovjek u Puli samo jednom tjedno pojeo ribu, ova sva
riba bi bila malo, §ta je na trznici...eto...ja mislim da to sve dovoljno govori! (A koji dio popluacije
najviSe kupuje ribu?) Ma najviSe penzioneri kupuju, da, da... Oni malo kupe, ali svakodnevno skoro...

Ili dva, tri puta sedmicno... greSka je da je riba skupa, jer ako se pojede onoliko koliko nam je
potrebno dnevno, najvise 10dkg ribe, onda ni jedna riba nije skupa...to si moze svako priustit, samo
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ne velike koli¢ine! (koji je razlog da ljudi bas i ne kupuju ribu?) Ne vole...nisu navikli... Treba se
naviknut, §to se viSe riba jede, to se prije organizam navikne. Ja to sve kazem iz li¢nog iskustva, jer ni
ja je nisam jela, nego kroz godine... sve viSe i viSe... I sad jedem samo ribu...da... (prave li ljudi
razliku izmedu divlje i uzgojene ribe?) Pitaju, ali...to je jedan postotak, mozda jedna trecina ljudi... od
svih koji kupuju, jel... Ovi drugi gledaju $ta ima je vece, ima manje kosti... i tako... ¢e bit u redu?

5.6. Prodavadica u ribarnici

A kako ide... ne ide, nemaju ljudi novaca Jasno! Kad bude kupovna mo¢ veéa, vise e se prodavat i svi
¢e bolje zivjet. A kad nema novaca, ¢ime c¢e$S kupit? Zato kad se, za blagdane, kad ljudi
malo viSe... riskiraju da kupe, onda kupe po kilu, kilu i pol, i onda se neSto i proda, a ovih
ostalih dana se nista ne proda. (A zasto je riba toliko skupa?) Ma kako je skupa, daj... Pa tu je 22%
PDV-a unutra! Kod svake te kile koje vidite tu odbite 22%! Pa vidite, po 15 kila... ovaj 15 kuna, 20
kuna vam je porez! Zasto je porez tako skup?! O tome treba! A od toga jo§ kad dobijemo, jo§ moramo
platiti...ovaj, doprinos za place, za ovo, za ono... Banak, ovdje rezervacija... I kolko nama ostaje?
ZnaCi nema, to ti je to! Napravite matematiku, zbrojite... evo ja.. na moj brod dodite,
idemo... Od veterinara, sve, sve, sve..pa vidite kol'ko ¢e ostat. Pa vidite... I da 1li 'opce Sta
ostane! Kad bi novaca imali, ljudi bi kupovali...a ovako, nema novaca - ko ¢e kupit, §ta? Sve je skupo,
jel... A 3ta je jeftino? Sta je... Sta je jeftino? Nista nije jeftino.»

5.7. Prodavadica u ribarnici

Jeftina riba! Ono $to je jeftiije, to traze! Nes§to malo te ribe te kocerske i... i tako, ovo skupo — ne'ko
moze priustit, ne'ko ne moze i tako... to ti je to. I plavu...Navikli su polako na uzgojnu, dosta je jeftina
u odnosu na, na... Na divlju pa vidis razliku, brancin 180 i bracin 60, 70 kuna uzgojni, tako da su ljudi
polako navikli...Nije to losa riba, to je dobra riba, tako da... da. Ovdje ni nema, divlje ni nema, to...to
se rijetko ulovi i jako malo. Riba je relativno skupa u odnosu na meso tako da riba ide $ta ide. A ne
moze biti jeftinija, s ovim cijenama nafte.. Riba ne moZze naprijed, mi ne moZemo
naprijed... Niko ne moZe naprijed... Ja sam 1 ribar pa onda znam. Tako da... Kad gledas sa
PDV-om, ljevo-desno,riba je skupa, ovaaaj... Ti dobijeS... Evo, na primjer, jedna orada ti je...
mala orada od 30 deka ti je 50, 60 kuna, a za to dobije$s 3 i pol kila mesa! 'Ko ¢e kupit?
List je po 100 kuna, 70 ga platis, 22 ti je PDV, znaci... znaci ti ga ustvari plati§ za 78 kuna imas
na njemu, dok ga ocisti$, ljevo-desno....A za..za 100 kuna, on...on ne mozZe najest se jedan sa
onim listom, a za 100 kuna kupi$ 4 kila krmenadla ... ili 5 kila kokosi... i tako... pa ko ¢e kupit?
Evo, to ti jedini razlog...nema love!»

5. 8. Prodavacica u ribarnici

«Kupci vole i bijelu i plavu ribu...izricito svjezu! Kao evo danas, ima dosta lijep izbor, imate lijepe
mole pa imate oslice, lignjice, za malo bolji dZzep mislim...ima listova prekrasnih...onda imamo
Skampe svjeze, sad je sipa dosta povoljna, po 50 kuna. (Zasto ljudi vise kupuju recimo plavu, nego
bijelu ribu?) Zato Sto je plava riba... radi skidanja kolesterola! Jako se preporucuje, zdrava je...
A bijela je laganija. I ukusnija Cak, ja bi se slozila! Zna$ §ta, ovisi o...ovisi o ponudi...o ponudi i
potraznji! Ako je ponuda vec¢a, onda normalno i cijena pada. Ako je ponuda mala, onda automatski se
gubi...Mi smo zadovoljni! Juce' i danas smo jako zadovoljni. Ide lijepo prodaja. A zna bit dana
kad smo i razo€arani, al' ...opet nadoknadimo to.»

5.9. Upraviteljica restorana

«Mi ovdje, na takvoj poziciji kakvoj jesmo i sa... poslovanjem koje vodimo, zna¢i uglavnom smo
riblji restoran, nemamo nekih narocitih problema oko... nabavljanja ribe. Niti Skoljkasa! Imamo
Skoljkara, §to se tice toga, koji nam redovito donosi svjeze...svaki drugi dan donosi svjeze
$koljke...znaci tu nemamo bas nikakvih problema. Sto se ribe ti¢e, u vrijeme kada je dobar izlov ribe,
imamo Sok komoru i sami Sokiramo znaéi ribu i kvalitetno je drzimo spremljenu za onaj period
kada...kada nismo u moguc¢nosti nabavljati ribu. Ljeti je ve¢i problem nego zimi jer je mnogo veca
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potraznja, a ribe ima manje. Ali isto tako u to doba godine svi idu na more i nema nekakvih
vremenskih tegoba kojiii... onemoguéavaju izlov ribe. U zimskom periodu uvijek ima ili listova ili...
Znaci svaka riba ima neki svoj period izlova i mi nekih narocitih problema vezano za to nemamo... Za
ostale ne znam $ta... (Imate li odredene ljude koji Vam nabavljaju...) Da, imamo. Postoji u Puli
ribarska zadruga koja nas opskrbljuje, s obzirom da mi ¢itavu godinu radimo, nismo samo ljetni
restoran, onda smo u prednosti u odnosu na druge i sasvim sigurno prije ¢e nama ponuditi ribu koja je
ulovljena, nego ostalima. (A problem uzgojene i divlje ribe?) Uzgojene ribe...pa najvjerojatnije zbog
toga $to... zbog prehrane ribe, nacin na koji se ta riba prehranjuje, nadohranjuje, smanjuje kvalitetu
njenu. Sigurno da divlja riba koja je... hrani se prirodno... mnogo je kvalitetnija od ove druge. Ova je
tovljena riba, kao Sto su tovljene i druge Zivotinje koje se koriste u prehrani. (Rade li Vasi gosti razliku
izmedu divlje i uzgojene ribe?) Gosti rade razliku. Pogotovo nasi domaci gosti , oni sigurno nece jesti
uzgojenu ribu ...mi jedino u sezoni, ba$ usred sezone, kad ima jako puno turista, onda narucujemo
uzgojenu ribu. A u toku cijele godine prodajemo divlju. Da, nije neka jako velika razlika u cijeni, ali
je... 1 uzgojena riba je dostigla takvu cijenu da se priblizava divljoj ribi. Mozda ba$ zato $to je sve
manje divlje ribe i sve teze ju je nabaviti...sve viSe ima ugostiteljskih objekata koji je koriste u svojoj
ponudi , tako da je ona dostigla nekakvu sliénu cijenu. (Sto Vam je teze nabavljati, divlju ili
uzgojenu?) Da...mi imamo rijeSeno, to §to se nas ti¢e, za druge ne znam kakvih imaju problema, mi ih
nemamo. Ali inace, ribu iz uzgoja uopce nije problem nabaviti, znaci problem je ve¢i divlja riba.
Makar, kazem, mi nemamo nekih problema...nemamo problema u nabavljanju. Samim time i onaj ko
ulovi ribu uvijek ¢e do¢i ponuditi jer je siguran da ima... da ima mjesto gdje ¢e bez problema doci,

zadovoljni sa gostima koje imamo i koliko radimo u toku zime, jer u sezoni svi rade...ali to je jedan
isto tako dugacki...dugi proces, stvoriti takav renome i imidZ u restoranu, pogotov ribljem, da se radi
¢itavu godinu. Znac¢i nama je jedanka...jednako nam je u sezoni i van sezone. Najvise ljudi narucuju
bijelu ribu...najvise da, ribu prve kategorije. Plavu ribu manje, tu i tamo ne'ko trazi, a i..nema je
cesto...redovito u ponudi, kao $to ima bijele ribe. Barem na ovakvom mjestu kakvo je nase. Na zaru, u
peci, kuhanu... przenu... nema tu nekih problema... ima jo§ i juhe razne, brodet....4 nacina pripreme
ribe. I sirova isto moZe biti, $to je u ponudi isto, carpaccio takozvani riblji...A to je...domaci gosti
uglavnom kada dodu kod nas narucuju ribu. Znaci stranci, Austrijanci, Nijemci u periodu 5, 6 mjesec
kada su tu kod nas, oni narucuju vise meso nego ribu. Oni valjda nemaju tu... naviku, kulturu jedenja
ribe, dok Talijani iskljucivo ribu, 5% Talijana naru¢i meso. Kod nas, za drugdje ne znam, stvarno.

5.10. Sef kuhinje u hotelu

« Pa mi u stvari dobijemo ribu, kad ju naru¢imo, mi ju dobijemo. Kod nas nema problema s ribom.

Mi imamo stalnu firmu riba iz Pule, od koje dobivamo...poduze¢e "Riba" iz Pule i mi nemamo
problema ni sa ribom ni sa Skoljkasima.Kod nas stvarno za sada nema problema nema, normalno...
prstaci ne mozes, to je zabranjeno, ali ovo §to je dozvoljeno, nema nikakvih problema. Mi veéinom
tro§imo bijelu ribu, plavu robu tro§imo malo, skoro nista. Da, da, ve¢inom tro§imo bijelu ribu, ali
bijela riba je ovaj... brancina i oradu... to je veéinom iz uzgajali$ta, da, da... toga ima dovoljno. Kad je
11. mjesec, onda dobijemo divlje orade jer onda... tad je ulov te orade aktualan. Sad se orade ne love i
onda nema, sad imas uzgajaliSta, ovo Sto se ulovi je malo, niSta. (A primjecuju li gosti razliku izmedu
uzgojene i divlje ribe?) Normalno da primijete. Razlika je u cijeni, normalno da je razlika u cijeni...i
da ovaaaj, ova nabavna cijena ove ribe iz uzgajalista je duplo jeftinija od ove divlje. Tako da... dodu
gosti, traze oni... trazi dosta njih... trazi na primjer zubatca, kojeg mi malo imamo, jer znaju da ga
nema iz uzgajalista. Pa im ne moze$ podvalit, znaju da je... da je ovaaaj...da to ima samo divlja. Ove iz
uzgajalista...te ima$ uvijek., te... kroz cijelu godinu nema da nema. Zna se kad su sezona listova isto,
zimski period, kad su listovi isto...Onda...zimi se dobije ve¢inom listove. Ali kazem, s opskrbom nema
problema. Skoljke, pedoce (dagnje) isto dobivamo iz uzgajalista. Tako da ovaaaj, ne dobivamo divlje
te pedoce, nije ni dozvoljeno branje pedo¢a nego samo iz uzgajalista i njih dobivamo redovito. (Koja
je kvaliteta te ribe iz uzgalista?) Ne nije, ona je... ona je masnija. Ona je masnija, masnija je jer
normalno, manje se kreée i dobiva hranu da gotovo. Tovi se. (Sto biste dakle preporudili uzgajivacima
riba, kako da eventualno riba bude kvalitetnija i bolja?) Nisam iz te struke...ne znam stvarno §ta da
kazem...da kvaliteta bude bolja... Vazno je da je ona svjeza. To je najvaznije. Da se ne drzi na...5ta ja
znam...par dana na trznici pa d aju onda drzimo mi par dana u hotelu onda...A inace, ako je riba svjeza,
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ona je svakako dobra. Cim god je iz mora, ona je dobra. Kazem, al' ne moZe se uporedivati divlja i
ova, jer normalno, ova jede ekstrate, a ova jede prirodnu hranu, tako da... To je kao i kad biste
usporedili koko§ domacu i... i iz uzgajalista, koju uhvatis§ za kost, a meso ispadne samo. A domace, to
je sasvim druga stvar, i ukus...tako i kod ribe. Ali na zalost, sve viSe moramo trositi ovu iz uzgajalista,
a sve manje tro§Simo ovu iz...iz mora. Ovu iz...prirodnu ribu, jel. Nekad...Sta ja znam, kad smo mi
poéinjali, nije bilo uzgalista nego se sve trosilo divlje pa smo znali zimi stavljat u duboka i onda za
ljezo spremat. Sada viSe...to se sad viSe ne radi. Sad, a... dobivamo dosta ribe i, mi na primjer u
hotelu, dobivamo dosta smrznute ribe. Na primjer lignje se vecinom troSe iz ove, za ovaj, iz...
Patagonije, dole iz uvoza. Skarpinu isto tro§imo iz uvoza, $ta ja znam... morskog psa isto iz uvoza... (
A za§to? Zasto iz uvoza?) Nije problem s nasim morem, nego cijene. Cijene, lignje... Ove lignje kod
nas su po 120 kuna, to su sve divlje, ali naSe su kvalitetnije. Kad vidite nasu lignju, ona je debelo
meso, ona je stvarno kvalitetna, i 120 kuna. Mi dobivamo u Patagoniji po C4, po 32, 33 kune. To je
skoro 4 puta razlika u cijeni. Moramo gledati i cijenu i ovo. Kada je sezona liganja u zimi imamo
ponudu nasih, ali kada bi mi troS$ili liganja, samo naSe lignje, nema Sanse da naSe trziSte opskrbi sa
lignjima u koli¢ini u kojoj mi potro$imo. Jer na trznici bi nestalo istog momenta jer mi tro§imo strasne
koli¢ine, pogotovo sedmi i osmi mjesec, strasne koli¢ine liganja. Stra§ne koli¢ine. U prosjeku dnevno
10... 10, 12 kila. Zimi ima na$e lignje u ponudi, ali onda se to naglasi da je to domaca i onda je to
skuplja cijena. Vi kazete - hocete li domacu ili stranu lignju, i ho¢e, ho¢e domacu... Domaca lignja je
barem dupol skuplja od strane. Hoc¢e, normalno da hoce, jer domaca lignja je...vidite vi odma' po
okusu, po debljini mesa, po... pos vemu se doma' vidi $at je domaca lignja, a Sta je strana. To se odma'
vidi. Tako i riba... I na§ Skamp, na§ Skamp je strasno skup, zato ga manje tro§imo od nasega. Nas
pkamp dode po 220, 230 kuna kilo svjezeg, dok mi ovo smrznuto iz Danske i gore, Islanda, dobivamo
po 100 kuna. A na$ Skamp je daleko kvalitetniji. Ali kad bi se trosili samo nasi Skampi, isto ne bi bila
dovoljna ponuda, 100%, jer sad je taj kvarnerski $kamp, on je jedan od najpoznatijih u svijetu. I
najboljih. (A po ¢emu je to on kvalitetniji?) Meso, meso... Meso, valjda hrana kojom se on hrani , ne
znam, valjda... Ukus, ukus mesa je... Pogotovo na primjer Talijani, kad traze friski skamp hoce
kvarnerski, ¢ak ne dalmatinksi nego ba$ kvarnerski, ovaj gore iz sjevernog Jadrana, to je najcijenjeniji
Skamp. Ali isto kazem, cijene su strasne, vjerovatno zato jer je ponuda mala, a ponuda diktira cijenu.
Mala ponuda, automatski veca cijena. Visa ponuda, pada cijena. (Mislite li da je upravo visoka cijena
razlog to §to ljudi opcenito malo konzumiraju ribu, ili je to kultura, navika...?) Je, je, ima 1 kultura i
navika, ali ja znam dok sam ja bio manji se puno vise jelo ribe. Ja sam odvade...Puno vise se jelo ribe
jer je, iako...jer se vise lovilo. A cijena je bila ono, bagatelna. Sada vi mozete kupiti kilo svinjetine bez
kosti kolko kosta kilo srdela i normalno, penzioner samo gleda te srdele po 30 kuna, mislim... Za to
dodes, baci$ mreze i dognes je, a za ovu svinjetinu ti nju mora$ othraniti, toviti, da bi je prodao...Ti
imas kilo srdela po 30, kilo brancina ili orade iz uzgajalista je po 40, 45 kuna, nije razmjerna cijena. A
dok ribari isto tu srdelu daju tamo, §ta ja znam, tamo za uzgajaliSta, za tune, za ove po dvije i po, tri
kune. I za sardine, za soljenje daju po tri, tri i po, ne znam koliko ih placaju, a to onda dode na trznicu
po 30. Normalno da ¢ovjek, jer...osoba... Ja ne¢u nikad kupit srdelu po 30 kuna jer imam neke svoje
principe. Ni za kuéi, ni za kuhinju ni za nigdje. (Sto bi se eventualno moglo uéiniti da se poboljsa ta
situacija?) Ma, ne, nisu tu bitni porezi... ja ne znam koliko ovi, poSto prodaju tu ribu po selima ili
ovako, oni nemaju poreze, ne placaju nista, to su ¢iste zarade u dzep, nego trebalo bi apelirati malo da
se smanji cijena te ribe...Da se smanji cijena te ribe...a ¢im god bi bila...bio ve¢i ulov, automatski bi se
smanjile cijene, znaéi ¢im god bi bila veta ponuda...E, to! U sezoni sada, jel...ovi plac¢aju ribu,
privatnici, ne pitaju posto. Ovu divlju ribu, jel, ovo Sta se ulovi ve¢inom ni ne stigne do trznice, to
automatski raznim kanalima ide do restorana ve¢. Ali mi, kao firma koja smo veca, mi ne mozZemo to i
kod nas ide sve preko nabave. Jer ne mogu da dode mi ribar, da ja ovdje kupim, imam pravo na trzni
nakup, 1 ja nemam pravo to kupiti. Ja naru¢im, i dobijem to. Ne dobijem ribu divlju, nego iz
uzgajalista. Zimi evenutalno koji put, al' u sezoni, nema Sanse. (Je li problem mozda §to je ribu puno
teze saCuvati nego meso?) Nije teze... teze je sacuvat ribu, ali ima termicka obrada, a i jedan dio ribe
dobijes smrznuto ve¢. Svjezu naruCujes kako ti treba, pogotovo ove brancine, orade iz uzgajalista,
meni treba za...Sta ja znam, za danas, za sutra, ja naru¢im jutros, za 2 dana, i nije teSko. Firma s kojom
poslujemo, kad ona dobiva ribu iz uzgajalista. Ona dobiva dva puta sedmi¢no. Ja znam da ona dobije
u Cetvrtak, i onda ja u petak naruc¢im tako da dobijem frisko. I onda nije problem, zna$§ unaprijed
koliko gostiju ima$ i nije uopée problem da ju satuvaS. A mi imamo ovdje pansion, $vedski
stol...§vedski stol iii...ide dosta ribe, dosta. Puno visa je potros$nja kad su strani gosti, pogotovo kad su
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Talijani, nego kad su domaci gosti. Domaci gosti nemaju kulturu jedenja ribe, nemaju tu kulturu
jedenja. Oni bi svi jeli ove malo...oni bi svi jeli prvu klasu. A na $vedskom stolu se to malo manje
nudi, prva klasa. Eventualno dode brancin ili orada iz uzgajalista, divljeg nemamo mi u Svedskom
stolu na ponudi jer su takve cijene...ne mogu, a za a la carte, kad dode gost, onda on placa cijenu
koju...trziSnu cijenu, onda to moze$ ponudit. Ali ovaaaj, ribe ide dosta. Dosta ribe ide. Pogotovo kad
su Talijani u sezoni...dosta. Puno, puno ribe ide.

5.11.) Direktor hotela

«U principu mi u nasoj firmi nemamo problema s opskrbom ribe jer imamo dobavljace koji nas prate,
tako da nije... Sta god trazimo, to dobijemo. A pogotovo neku ribu koje trenutno nema, ako ne
naru¢imo dan, dva unaprijed, opet se dobije. Tako da nikakav problem nije u vezi nabave...i kvalitete i
kvantitete...uopée nema problema $ta se toga ti¢e. Mi imao kvalitetnog dobavljac¢a koji nas...stvarno
nikad do sad nije... ja radim ve¢...trideset i sedam godina...i nikad nismo imali problema, ne...a s ovim
radimo ve¢...ovaj §ta sad vodi firmu, radili smo i s njegovim ocem prije dok je bio ziv, sad vode on i
brat, tako da uopste nije problem. (A koja je razlika u nabavljanju divlje i uzgojene ribe?) Pa uzgojene,
da. Uzgojene za pansion, divlju za a la carte, normalno, ne, po narudzbi kad ide, jel. Jer divlja je
skuplja. Makar, ko puno ne konzumira ribu i to, on ne moZze shvatiti, ne€e primjetiti razliku, ne.
Mislim, primjetit ¢e neki ribar domaci ili domaci Covjek ¢e primjetiti razliku, ali ne vjerujem da ¢e
netko izvana, koji dode, da ¢e primjetiti razliku izmedu uzgojene i divlje. (Jesu li ljudi spremni
izdvojiti viSe novaca za divlju ribu, ili lignje na primjer?) Da, da. Za lignje pogotovo, da, to je to¢no.
Pa cijena u restoranima i hotelima i nije, ali vjerujem da na trznici je. Da, da...A na trznici...kupuju
ipak svi, ne? I onaj bolje plateZne mogucénosti, i onaj slabije... Vjerujem kad bi bila malo manja razlika
u cijeni, puno vise bi se kupovala i dvilja, ne... Jer... Lignje pogotov, lignje su daleko kvalitetnije...
nego uzgojene...uzgojenih ni nema, nego ove strane...Znate Sta, a la carte ide bijela riba pretezno,
plave je...se prodaje nesto sitno, ali ne toliko, ne... Plava moze i¢' i u...u pansionu ide... Mi dajemo
ionako svaki dan...imamo jedan menu riblji, predjelo isto riblje tako da stalno ima ribe...ima da bira
koji hoce...barem jedan menu u svakom hotelu imamo riblji. I nema problema $ta se toga tice. Pa vise
se tro§i bijela, da... Ali ne vjerujem da je to stvar prestiza, mislim da je viSe stvar ono... MiSljenja ljudi,
Sta misle da je ipak skuplje i bolje, ne. Mislim da je to vise nego ostalo, ne.Pa mislim, ako je plava riba
svjeza onda...normalno, ako je svjeze pripremljena, onda je isto u redu, ne, mislim...Pa mislim, vise-
manje u primorju svi znaju koja je bijela, koja je plava riba i kvaliteta i sve... U stvari primorje je
odgojeno, obala, na plavoj ribi, na srdeli takore¢i, tako da nije...Pa vjerojatno postoji navika, ne...jer
Slavonca necete nikad odviknuti od svinjetine i od masnijih jela... mozemo mi pricati mu koliko
ho¢emo o ribi i sve, ali ne vjerujem da bi se on odviko, tako da...moze edukacija stanovniStva nesto
pomodi, ali ne vjerujem da bitno moze utjecat'...Vise-manje imamo opremljene i kuhinje i sve, tako
da... nije problem nikakav ni odrZzati ni svjezu, jer imamo i rashladnih uredaja i svih ostalih $ta treba za
odrzati, tako da nije... Drugo je to bilo nekada dok nije bilo toga, ali sada...ne vjerujem da se bilo koji
ni restoran ni hotel...ima problema s time. ViSe mu je problem ako nabavi veéu koli¢inu da to rijesi,
da proda u §to kraée vrijeme normalno i gotovo.Ali najvise traze na zaru, normalno, da i... ide na Zaru,
leSo nesto sitno, pohana isto...to u hotelima i ovo sve, ali...i normalno, lignje przene idu najvise, vise
nego i na zaru i sve, ne... A ostala riba...pretezno na zaru.»

6. ZADAR

6.1. Gost u restoranu

«Jedem ribu jer je volim ribu i zdrava je i zato §to volim jela pripremljena s ribom. Preferiram bijelu
ribu ako je standard takav da se bijela moze kupovat, ako ne onda plavu. Svaka riba je dobra ako je
svijeza. Glavnom prednosti jela kojeg naru¢im bi stavio neSto $to tu nije navedeno - da ti je
zadovoljstvo ono §to jedeS. Da ti je gust. Da ono §to jede§ da u toj hrani uzivas. Evo da je ukusno
moze. Jeo sam ribu iz uzgoja i ona se razlikuje od divlje ribe. Ja je prepoznam. Ne svida mi se.
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Sigurno je ne bi narucio u restoranu. O uvoznoj ribi, zaledenoj to je pitanje za vlasnika, kako bi ja to
mogao znati.»

6.2. Gost u restoranu

«Jedem ribu jer je ukusna i zdrava. NajviSe volim bijelu ribu, zbog gusta. Lignje isto volim al vise
volim ribu. Najvaznije da je friska, nema veze koja je riba. Vazno da je friska. Ako je friska onda je
ukusna i zdrava. Probao sam ribu iz uzgoja i ne bi je nikad viSe jeo. Uvoznu isto ne, jer nasa riba je
druk¢ija... naSe lignje i ...Nema Sanse da mi je podvale kad je znam napamet. I ukusi su druk¢iji. Riba
iz uzgoja smrdi u odnosu na ovu ribu. Kad provate ovu ribu, vise ne mozete jesti neku drugu ne samo
ribu 1 lignje iz uvoza. Ono $ta jedu po Zagrebu ne bi ni za jesku stavia. To nisu lignje to su totani, to je
kiselo, to je nikakvo.»

6.3. Gost u restoranu

«Ja je doduse puno i uvatin, a i volin je. Puno je vise volin od mesa. A i puno je zdrava. To se vidi po
meni kad jo$ ronin u moru a iman 58 godina. Ne, stvarno je najbolja riba. Nema od mene puno razlike,
najvaznije da je friSko. Najvaznije da je friSko. Glavno da je friska riba i svaka je onda dobra. Nema
lo$e ribe pazite jer ne mozete vi svaki dan jest bijelu, oboritu ribu. Dosadit ¢e vam! I u onoj maloj
ribi je gust recimo ja volin frigane gavunice. Ja stvarno lovin. Evo njima donesen ribe doli. Ima krasne
ribe ali ka san na moru najrade pofrigan pergu ili Spara. Frigan onako friskoga, ili leSan, juhicu
napravin. A da je zdravo... Puno se bolje osje¢an nego svu hranu §to jeden. Bolje spavan, puno bolje i
super je. Probao san ribu iz uzgoja. Nasa je puno bolja nego §ta san proba iz vana. Bolja je od ostalih.
Moze stati, dapace. Ona zivi u ¢istom moru. U restoranu bi rade narucio ribu iz uzgoja nego meso. A
iz uvoza nema Sanse. Ne more se mirit s nason njanci ...Puno je bolja nasa iz uzgoja nego njihova
prava riba. Velika je razlika izmedu divlje ribe i ribe iz uzgoja. To vam je isto ka ove kokose $ta kupite
cekin i divlje, ista vam je razlika. Divlja riba se hrani prirodno. One jedu i radice i kozice i travu i
travu i male korajice. Kad se ona hrani umjetnom hranom koja ima vrlo malih tih prirodnih sastojaka
unutra i to se ipak primjeti. Ima malo masnoc¢e vise i ima jedan poseban mali miris. Meso je malo
mekse. To je moja poanta da je domaca kokos§ zilava bolja, da je ukusnija.»

6.4. Gost u restoranu

«U ovom restoranu je fino pripremaju, a i volim je. Najvise jedem bijelu ribu i $koljke zbog toga Sta to
najvise volim. Kod narucenog jela najbitnije mi je da je riba friska i da je porcija obilna. Probao sam
ribu iz uzgoja i nesvida mi se zato $to je iz uzgoja, masna je. Miris i okus su drugaciji skroz. 1z uvoza
ista stvar kao i iz uzgoja. Sumljam da bi me uspili privarit.»

6.5. Gost u restoranu

«Jedem ribu zato §to je volim i zdrava je. Najvise jedem bijelu ribu. Najukusnija je. Najvazni je da je
riba friska. Probao sam ribu iz uzgoja. Razlikuje se od divlje ribe. Ne bih je nikad narucio. To ti isto
ko da te Strca, stari moj, neko s proteinima. Sve vam je ve¢ rekao moj prijatelj. Navikao sam u ovom
restorano jesti domacu ribu koja se jo$ mice i zbog toga ne mogu jesti nista drugo.

6.6. Gost u restoranu

«Jedem ribu zato $to je volim, a u ovom restoranu je dobro pripremaju. Najvise jedem bijelu ribu i
rakove zato $ta mi najvise pase u okusu. U stvari jeden sve. Ja iman jedno pravilo: pojia bi i g.... iz
mora samo mora jednu stvar zadovoljit, a to je da bude Zivo. Ne frisko, nego Zivo. Uopée nije bitno je
li to manula ili brancin. Samo mora bit zivo. To je prvi postulat. Posli toga dolaze varijacije na temu.
Al mora bit Zivo. A $to je? A moze bit i girica, more bit brancin, Sampjer. Rade ¢u uzet Sampjera nego
giricu. Al ako je Ziva gira, a S8ampjer nije, onda ¢u rade giru ist. Zna¢i mora bit Zivo. Riba iz uzgoja mi
se ne svida, probao sam je. Ko slama je, suvo je, masno je. Vidi se da nije putovala di je tribala utovat.
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Neman visoko miSljenje o uzgojenoj ribi. Uvoznu ribu san vidija samo na slici, nisan to ni prova.
Nikad ne bi narucija tu ribu. Ja komuniciran s dosta stranaca. Oni koji nisu ozbiljni gosti znaju se saliti
da je riba kod nas izuzetno skupa. Al ima jedan mali problem - oni ne raspoznaju kvalitetu. | oni ne
znaju razliku izmedu te ribe koja je ulovljena u sjevernom moru ko zna kada i ribe koju je on jutros
kupija zZivu, koja je nema Sest uri iz mora. On kaze da mu je ta riba od Sest uri skupa. On to kaze zato
Sta nezna razliku u kvaliteti i onda on to mjeri cijenom, a ne kvalitetom. I u tome je problem. Za mene
svaka riba koja je viSe ima od 12 sati iz mora je riba koju ja ne volin jest. I ja to ¢ujen. To je nas
problem u turizmu inace. Kad mi znali objasnit ovim ljudima §ta oni idu od glupog kumpira, pomidora
pa na dalje, to nema veze. Ti od naseg kumpira mo$ napravit festu od okusa, za razliku od onoga Sta
oni idu. Tako i za brancin on ne primjecuje razliku u okusu, samo vidi da mu je tri put skuplji. A
kvalitetan gost, koji ¢eS¢e ide u restorane i ima priliku upoznati kvalitetnu ribu, on vidi tu razliku. I to
su ljudi koji nas interesiraju bilo u ugostiteljstvu, bilo u nautici. To su gosti koje mi trebamo, koji
znaju prepoznati kvalitetu. Ove druge ja bi in da odma cestu da izidu vani jer mi smo premali da
mozemo ugostit sve te koji ne znaju $ta je kvaliteta

6.7. Gost u restoranu

«Jedem ribu zato Sta je zdrava, volim je i ovdje je dobro pripramaju. Jedem svaku ribu al najvise
bijelu. Plava mi je malo teika a to mi ne odgovara. Skoljke takoder jedem. Malo su masnije, ima dosta
proteina al jedem ih. Bijela riba je laganija. Najbitnije je da je riba friska. Nije vazno koja je, glavno da
je friska. Probao sam ribu iz uzgoja. Nije to niti blizu divlje. Ne bih je nikad narucio. Jeo sam par puta
zaledenu, uvoznu ribu ali nije to niti blizu ove. Riba iz uzgoja nema okusa, nema punoce okusa. Ta
riba ima sli¢an okus kao ona koja je ve¢ mjesecima zaledena, pa je uvatila onu tufinu. I nema
povezano vlakno u tkivu. Uvozna je ista kao uzgojena.»

6. 8. Gost u restoranu

«Jedem ribu jer je zdrava volim je i ovdje je dobro pripremaju. Najvise jedem bijelu ribu i rakove. To
je zdrava i ukusno i dobro. Kod jela mi je najvaznije da je friSko i ukusno, a onda sve ostalo. Probao
sam ribu iz uzgoja i viSe nikad ne¢u. Ne valja mi. Ne kupujem, ne narucujem. Iz uvoza me nista ne
interesira, samo iz naseg Jadrana. Riba iz uzgoja je previse masna.»

6.9. Gost u restoranu

«Danas sam jeo grdobinu u umaku od vina. Ribu jedem zato §to volim jela od ribe. Najvise
jedem bijelu ribu jer mi je najlipSa za ist. Kod jela koje narucim najbitnije mi je da je dobro
spremljeno. Pravim razliku izmedu divlje i uzgojene ribe, izmedu uvozne i domace ne.Vise
volim divlju.Vjerojatno mi nekad daju i uvoznu, ne znam. Oni imaju ribe dobre. Vani ima
dobre ribe. Uzgojena riba ima previSe masnoca. Masnija je puno. Ne narucujem je u
restoranu. Da nema divlje, jeo bi Skampe.

6.10. Gost u restoranu

«Jedem ribu zato §ta je zdrava, Sta volim ribu i §to volim jela. Najvise jedem bijelu ribu. To kod mene
doma najvise sluzi. Moji ukucani najvise vole bijelu ribu. Najvaznije mi je da je ukusno i dobro
pripremljena, a sad to je nesto §to bi trebalo bit mozda jednako ili pod jednim odgovorom. To je
osnovno. Mislim da ¢ak nije bitne jel zamrznuta, odakle je riba, ¢ak da li je uzgojena ili nije ako je
dobro pripremljena, ako je jelo ukusno to je ono glavno. Ako ovde uzmen brancin u umaku od $kampa
ja ¢u dobit brancina iz uzgoja, ako se ne varam. I to sam narucio. MozZe se razlikovat ta riba od divlje.
Doduse ako je ocistite od sve one masti mozda necu nekad skuziti. Ali ako uzmen cijeli komad ribe
mislin da se moze razlikovati. Osim toga nema neku manu. Ja jedem uzgojenu ribu. Kad doma jedem
na gradele onda je uglavnom u pitanju uzgojena riba. Pazite, da mi neko donese friskog brancina
neznan odakle iz Italije, zasto ga ne bi jeo? Nema razloga da ga ne jedem. Od Cenmara kad kupujes,
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kupujes njihovu. Tako da ja jo§ nisam imao prilike uzeti uzgojenu uvoznu jer uvijek dobijem od
Cenmara. DodusSe ne preko nekakve trznice. A lososa nije da necu pojest, zaSto ne bi pojeo?»»

6.11. Gost u restoranu

«Za rucak sam jela grdobinu. Jedem ribu zato §ta je zdrava, volim je i dobro je ovdje pripremaju.
Najcéesce jedem bijelu ribu zato $to najcesée muz ulovi pa onda...Najbitnije je da je riba friSka. Pravim
razliku. Ne naru¢ujem uzgojenu ribu. Ni uvoznu. Uzgojena riba je masna. Zdrava je, al je masna. Par
puta smo uzeli doma pekli pa ima dok se pece puno viSe te masnoce nego ova koja se ulovi.»

6.12. Gost u restoranu

«Danas nisam jeo ribu al je inace jedem. Jedem ribu zato $ta je volim, zdrava je i ode je dobro
pripremaju. Ja isto najviSe jedem bijelu. Ja sam taj muz koji lovi pa najvise je ulovim. Najbitnije je da
je riba friska. Ne naruujem uzgojenu ribu. Ni uvoznu. Ne prodaju uvoznu bas kod nas. Uzgojena riba
je masnija i nije ba§ kompaktna kao ova divlja. Uvoznu nisan nikad... Jedan put smo jeli onu zaledenu.
To nije toliko ukusno. Friska riba je friska riba. Ako se moze odma spremit to je najbolje. Ovo drugo
je sve... Nije to to.»

6.13 — Nabavljac ribe za restoran

«Imam probleme u nabavi. Ne mogu uvijek nabavit svijezu ribu. NajviSe problema ima ljeti. Problem
nam bude nabavit oboritu ribu a... Svih vrsta. Veliki su problemi oko cijena, cijene odu gori. Po 100%
razlika u cijeni. Volio bih da je burza ribe, da nema monopola na ribarnici. Vjerovatno bi se onda
sredile stvari. Prevelika je potraznja ljeti. A velik dio ribe ode i za Zagreb. Zimi je ve¢ lakse. Problema
s nabavom ribe iz uzgoja nisam imao. lako, gosti je ne¢e tako da mi i ne drzimo tu ribu. ZagrabCani ne
zaziru od uzgojene ribe jer je vjerojatno i ne pozna. Kod nas je takav mentalitet. Ljudi u Dalmaciji koji
su navikli isti ribu ovu i misle da ta ne valja zato Sta se hrani umjetno i tako zbog toga. Ja sam probao
ribu iz uzgoja. Meni je dobra. Ljudi jedu vise meso zbog cijene. Moze se kupiti 3-4 kila mesa za kil
ribe. Sta se ti¢e ribe iz uzgoja bilo bi dobro da je riba na izgled $to sli¢nija prirodnoj, tj. da nije
deformirana. lako to stranac ne bi primjetio. Ja nisam primjetia nikakve probleme s okusom. Kad to
kuvar spremi s maslinovim uljem to se nemoze primjetit. Moga bi privarit svakoga ko ¢e ti re¢ da je on
neki ekspert u tome. Ja bi je prepoznao po izgledu ,a da mi stavi§ dva isti komada po okusu je ne bi
prepozna. Nisam primjetio niti da je masnija.»

6.14. Nabavljac ribe za hotel

«Najveci problem u nabavi je nemogucénost nabave u specjaliziranim du¢anima dovoljne koli¢ina ribe
koja nam treba uz racun. Tako da smo prisiljeni kupovati na divlje. To je najveéi problem. Cijelu
godinu moZemo nabavit ribu. Pitanje je samo kvalitete. Nema dovoljno ribe na trzi§tu da se poze kupit
normalnim putem.To pitanje kod nas, tu konkretno u Zadru, pokusavaju rijesit 15-20 godina pa ga ne
mogu rijesit. To je Sverc komerc. Apsulutno bi mi odgovarala burza ribe. To su pokusali u rijeci,
koliko ¢itam novine. Pa isto ne uspjevaju. To je ribarska mafija. Nesto su pokusavali to sredit, neznan
ka je to bilo, prije 5-6 godina pa nisu uspili niSta uspili. To je delikatna tema. Ja vjerujem da ¢e se
uvesti reda. Volio bi da se uvede reda. Volio bi kad mi treba lignja, dobra riba, Skoljke da mogu do¢i u
trgovinu uzeti ono §to je ponudeno i dobiti racun za to i ... Ovako sam prisiljen ... Ja nostojim, ima tu
par dobavljaca koji imaju svoj obrt ba$ ribarski - love ribu, kupuju ribu i prodaju ribu uz ra¢un.To
maksimalno koristimo koliko mozemo. A ovo drugo, kad nema, onda smo prisiljeni u biti.

Nabavljali smo ribu iz uzgoja. Nismo imali problema s nabavom uzgojene ribe. Mi koristimo tu
najviSe Cenmar. Kvaliteta je sasvim zadovoljavajuca i tu nema nekakvih zamjerki. Nismo primjetili
zazor gostiju od te ribe. Mi njima kazemo da je riba iz uzgoja ako nema druge ribe. I neko... I neko, to
je stvar osobna, neko uzima neko ne. Mi strancima ne podvaljujemo, al da vam pravo kazem, mislim
da ostali podvaljuju. Mi kaZemo da je riba iz uzgoja ili da je riba ova koja je. lako mi malo koristimo
ribu amo re¢ ovu iz naseg mora, ovu divlju kako bi rekli. Jako malo jedino u nekim prigodama bas kad
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su neki domjenci i tako nesto. A ovako kad je sezona onda dajemu tu ribu iz uzgoja. Bez problema ona
ide. Narucuju je svi. Dosta nam pomaze riba iz uvoza i dosta je koristimo. Kao §to sam prije reko,
nema dovoljno nase ribe liganja, sipa, Skarpina itd. i onda koristimo tu drugu ribu. Neko nece naruci
ribu iz uzgoja. To je stvar osobnog izbora. Netko ima predrasudu da to ne valja, da je to neznan §to. A
u biti nije tako jer ja sam jeo i znam. Bolje znati Sto jede$ kad jede§ nego da ti neko kaze..., pa se
pripremis. Al u biti riba je OK.Ne slazem se s tvrdnjom da se riba manje konzumira od mesa. Ovisi o
kojem dijelu kontinenta govorimo. U globalu vjerujem da se riba dosta konzumira. A i u kontinentu
isto tako. Gost ne bi pripozna ribu iz uzgoja kad je dobar, vrhunski kuhar spremi. Kod neke ribe bi
zato §to je oblik malo drukciji. Al recimo kod brancina tesko. Pagara isto tesko. Pica isto tesko.
Neznam S$to bi preporucijo uzgajivacima riba. Ne znam s ¢ime hranu sve. To je malo dublje pitanje.
lako ima razlike u toj ribi iz uzgoja ovisno s kojeg podrucja dolaze. Ima tu vise uzgajaliSta oko Zadra
konkretno pa ja znam da je riba koja je malo dalje od grada, doli Sali- Dugi otok, da je kvalitetnija
makar po izgledu. To je isto jedan od uzroka razlicite kvalitete ribe kakvo je podrucje di se ona
uzgaja.Ta riba mora biti masna kad se tako hrani. To je ko kokoS§. Nema tu, ne ozbiljno... Ona miruje i
jede. Ona ne moze biti, ona nije divlja da je uvijek u pokretu, bijezi od nekih svojih prirodnih
neprijatelja i lovi. Ona uvik otvori usta i napapa se ko kokos. Je si vidila kako koko$ stoji u onoj svojoj
zici i samo glava ¢ini gori-doli? Nema, to je tako.»

6.15. Vlasnik i nabavlja¢ za restoran

«Problemi eh, mi ih nemamo bas puno problema $ta se tice nabave. Mi imamo ribare nase koji su nam
zbilja odani. I ovaj, platamo sve racune odma tako da oni to nama nose. Ali inace to je samo Sta se tice
nas. Eee, ima malo probema. Nekad ima ribe viska, a nekad fali. Liti placamo skuplje neke stvari nego
Sta ih prodajemo, samo da ih imamo. Tako da je problem, tu zbilja je problem. Ali mi problema
imamo manje od svih zato §to redovno placamo za razliku od nekih. Ima ljudi koji pla¢aju kao i mi, a
ima i nekih koji ne pla¢aju onda oni imaju malo veéih problema. Sta se tice te ribe druge iz uzgajalista
i... Da nema nje neznan kako bi se to sve... Mi nju koristimo vrlo malo kad imamo neke grupe koje
malo pla¢aju onda im damo tu ribu, ali vrlo malo. Malo i nista. Ne trudimo se ovim ljudima koji dodu
ovako normalno, osim tih grupa, nikome dati. Ali ne znam kako bi se moglo u Hrvatskoj raditi bez te
ribe. U slucaju krize mi rade nemamo ribe. Gosti su prezadovoljni s tim i onda kazu da je to ono pravo
jer ne moze biti uvijek sve... Ja san mislija da su me napali u gradu. A oni kazu:” Moramo ti nesto re¢i
ti si zbilja .... To je cudo.” Bili smo tamo i nije bilo ribe. Sad san ja mislija da ¢e oni mene napasti. Lito
10 uri navecer i nije bilo ribe. Kako nema ribe!? I ja govorin:” Nema ribe i §to sad?”” Pa to i mi oemo.
Ne moze uvik bit ribe friske. Nema-nema.” Imamo mi ove $ta idu doli sa puskama malo i onda nema
veze kakvo je vrime. Oni odu ba$ kad nam triba o glavu. Onda oni odu i navecer, po no¢i malo.
Problema ima ali mi ih imamo vrlo malo. A inace u Hrvatskoj problem je veliki ta nabava.A da nema
tih uzgajalista... Ovi Kinezi 1 Japanci nemaju $ta isti ko bi to nahranija te puste ljude. Zato oni idu i
ove bakule i Zohare, miSeve. A da nema toga §ta bi oni prodavali. Ja san poija miSa jedan put u
Njemackoj skoro. Jo§ mi neSto kuZelja u drobu. Nesto san ija a neman pojma $ta je bilo, ja mislin da je
sigurno bija mi§ u nekom Sugu. A ko ¢ée njih nahranit tamo, koliko njih tamo ima!? Sto bi oni da nije
toga. Meni bi odgovaralo da ribe uvik ima, da je to isto ko da mi radimo na principu ko kafi¢. I onda
odes u ducan i kupi$ bocu viskija, bocu konjaka, kilo kave... Burza bi mi odgovarala u svakom slucaju.
To bi bilo odli¢no!!! Ja mislin da je to kod nas ba§ nemogce. Sada napravit, hm, trebalo bi se puno
toga prominit da bi se to izvelo. Ali, ali to bi u svakom sluc¢aju bilo dobro. U svakom slucaju to je
puno bolje nego Sta san prije reka. To idu ovi Kinezi i Japanci, te zohare miSeve pantagane i to. A ova
riba je puno bolja. Ali da se ona radila tako da niko nije zna da je ta riba iz uzgajalista, da se ona
prodavala na pijaci i da niko nije zna da se ta riba uzgaja, niko to ne bi primjetia. Niko ne bi primjetia.
Pogotovo ovo sad. Evo sad meni ¢ovik donese brancine, recimo, Zive iz mora koji su u moru, koji nisu
iz uzgajalista. I ljudi koji dodu tu i vidu brancina toga misle da je isto iz uzgajaliSta. A nije, nije
sigurno. Ve¢ ¢ovik je i8a u more i s puSkon ubija brancina 2, 3 ,5 kila. 1 oni i od 5 kila misle da je iz
uzgajalista. S ribon iz uvoza nismo radili. Trudimo se da imamo sve friSko pa onda... Ja je ne bi ija,
onda je ne bi nikome ni da. Mi sve frisko Cistimo, sami Cistimo Skampe, sipe sve. I od toga pravimo
sve i zato imamo malo vise posla. Kod nas se jede samo riba i riblje stvari. Mesa vrlo malo i nista
prodajemo. Tako da, mi smo riblji restoran i neman pojma kako je kod drugih. Ali kod nas je 99%
riba. S nabavon ribe iz uzgoja nismo imali problema. Nikad je nisan puno ni koristija. A onda nije bilo
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problema. Kazen ti , samo kad bi bile te neke grupe koje malo jeftinije oce neSto pojisti. A iz uzgoja
riba je isto dobra, friska i $ta ¢e§ onda... Oni trazu... Jea sam ribu iz uzgoja. Kad je pravo ulje, stavi se
na nju pravo ulje i kad se dobro ispece, ne bi to niko primjetija da se nije otkrilo da je uzgajana. Kad je
pocela ta riba onda je ona lic¢ila na vraga, a ne na ribu. Bilo je onih krivih, svakakvih, nikakvih. Nije to
nista li¢ilo opée na ribu. Ali sad su oni to pomalo usavrsili i sad nema nikakvih problema. Osin neke
vrste druge ribe. Ja govorin sad najvise za brancine ove i amo re¢ oradu. Oni su se najprije poceli.
Brancini su se najprije poceli uzgajati. Posli toga orade koje su imale neku boju to se odma vidilo da
nije prava. A sad su oni pogodili boju, tako da ona ima i crvenu boju i zlatnu po sebi tako da, da kao
kad slika sliku neko pa treba sunce napraviti i onda stavi sunce kafene boje. Okus je dobar. Bolja je ta
friska nego ova zaledena nasa iz mora ili malo starija. Bolja je ova friska. Malo koristim, ali kad mi je
tribalo donili su mi je ravno iz mora, odma iz uzgajalista. Kupili bi i... Nosili bi nesto za izvoz i onda
usput malo meni preko racuna. To se vidi i koliko san ih potrosija preko racuna, jer se sve to placa
preko racuna. Tako da se vidi koliko san potrosija i to je sve Sta san potrosija te ribe i nije to nesto
puno strasno. Problema nije bilo. Uglavnom s Cenmarom to radimo. Tako da, oni su vrhunski ko firma
barem §ta se nas tice.»

6.16 Vlasnik i nabavlja¢ za restoran

«Sverceri su problem. Upravo to. NemeZen dobit raun. Kupu skupo, prodaju jo§ skuplje. Moji gosti
nikad ne mogu dobiti onu cijenu koju bi trebali dobiti. Potrebna je burza ribe. Pod hitno! U mom
restoranu ne postoji riba iz uzgoja. To ne drzim. U ovom restoranu mesa nema. Ovo je 99% riba koja
se drzi na ledu (koji se drzi specijalno) i nije nikad duze od 2 dana. Al ovi ovde decki oni jedu ribu od
3 sata. Kad ja ... Nikad nisan probao ribu iz uzgoja jer to ne moze u moj stumak. «

6.17. Prodavag ribe u «Superkonzumu

«Kupci najcesée traze najjeftiniju ribu-plavu. Ribu iz uvoza kupuju samo restorani jer to je oborita
riba. Osobito liti. Sampjeri, $krpina toje sve iz uvoza. Ovo je sve domaca riba. Brancin, orada uzgoj, a
ovo vam je od koce druga riba. Ljudi kupuju ribu iz uzgajaliSta. Po potrebi mi ¢istimo ribu, po Zeljama
kupaca. Kupci ribu biraju po cijeni. Petkom i nediljom kupuju ribu za gradele, a radnim danima ide
vise riba za frigati i za leSo onako mol i ta sitnija ribica. Trazi se i zaledena riba-fileti. Kupuju je mali
kupci. To mi dobijemo od Leda, a Ledo uvozi to. Prodaje se i ovo panirano.

6.18. Prodavac ribe u «Mercatoru»

«Kupci vise trazu domacu ribu. Prid lito bolje trazu plavu za gradele, srdele. A zime bolje ide bila
riba. Prave razliku izmedu domace i uvozne. Nasi ljudi se razumidu u ribu! Biraju je najprije po
svjezini, a onda svak po svome zepu. Uvoznu ribu kupuju pretezno stranci liti. To je njihova riba i oni
volu svoju ribu. Lubini i komar¢e su za gradele. Kad bi ih se isfiletiralo ne bi valjale za gradele. Nas
svit voli cilu ribu, a ne filete za gradele. Mi ovde i Cistimo ribu. Volia bi kad bi ve¢ dobili ocis¢eno.
Utorak je najgori dan, gori od ponediljka. A inace najbolji je petak pa subota. Srida, petak i subota i
Cetvrtak isto..Kupuju ljudi osin za gradele i za lesati, frigaju... Kupuju i ove panirane raci¢e. Kupuju
ljudi ribu iz uzgajaliSta. Znaju da je iz uzgajaliSta i svi to kupuju. Jer nema vise tih prirodnih, divljih.
Nestali su.»

6.19. Prodavac ribe u «Trajeru»

«Kupci vise traze domacu ribu i bijelu i plavu, samo §ta smo mi viSe orijentirani na bijelu. Mi nemamo
tolko plave ribe. Ne radimo sa srdelama, lokardama s in¢unima ne. Kupci gledaju i ribu i cijenu. Nece
kupit za 100 kuna kilo. Najvise se kupuje riba 20, 30, 40 kuna za kilo. A sad kako ko. Obavezno prvo
ovi penzjoneri kupuju 16, 20 kuna. Ima ovih koji imaju viSe pa oni biraju bolje naravno §to je frisko,
$to je domace i da nije iz uvoza. Izbjegavaju ribu iz uvoza. Iz uzgoja isto. Nasi kupci su navikli da mi
imamo frisku ribu i uzgoj se jako loSe prodaje. Ne znam zbog ¢ega. Ribu Cistimo po potrebi. Nama bi
najvise pomoglo da se Sverceri uklone sa rive. Kupaca ima svaki dan sve manje. To je Cinjenica, to je
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bas$ Cinjenica. Katastrofa! Evo zadnjih tjedan dana katastrofa. Prije nekad je bio udarni dan Cetvrtak i
petak. Evo danas je Cetvrtak ako je bilo 20-30 ljudi to je ono. Neznan uglavnom sve manje ljudi ima.
Ja ne znam jel to po centrima se viSe prodaje ta smrznuta roba il Sto. Evo otvorilo se u ovo zadnje
vrijeme par ribarnica.»

6.20. Sef kuhinje u restoranu

«Prva stvar $ta je nase trziste sada sve viSe i viSe, u biti nema Jadranske ribe nego je riba iz uvoza. To
je prva stvar koja se prodaje pod Jadransku ribu zato §ta je ba$ taj sistem nabave puno jednostavniji. A
jednostavno dizanje cijena i doslovce ucjene od ribara su izuzetno prisutne. Unaprijedio bih to vrlo
jednostavno. Veletrznice ribe koje bi trebale pocet funkcionirat. Znaci, smanjivat koli¢inu ribe koja se
nalazi po trznicama. Znaci, odvojit cijenu na veletrznici na veliku potro$nju, odvojit od cijene
maloprodaje. Gdje bi se mi onda mogli puno lakSe mogli, di bi doslovce mogli restotran ili lanci
restorana mogli potpisat ugovor sa veletrznicom. Znaci, specifikacijom odradit koja je riba znaci
potrebna za taj restoran i §to vi Zelite nabavljat. I da niste jednostavno prinudeni da u zimskom periodu
kada je manje posla placate nerealne cijene ribe, da biste mogli isto tako ribu dobivat preko ljeta i jos
po nerealnijim cijenama jer jednostavno ribe nema. Apsulutno se susre¢emo sa tehnoloskim
problemima u pripremi ribe. Prva stvar $ta je vecina nasih gostiju uopce nije...mislim custom sistem je
nesto Sto se uvodi sad vrlo brzo u Hrvatsku kao obaveza. ZnaCi mozete jednostavno zatvorit al
doslovce govorim 99.99% objekata u Hrvatskoj. S time svejedan sezonski objekat mozete zatvorit.
Znaci to je nesto Sto u Hrvatskoj nije realno i Sto bi trebalo kompletno pripremit na totalno jedan
drugagiji na¢in. Sta bi trebalo pripremit na jedan totalno drugadiji na¢in. Sta se treba ukljuéit i skola i
Sta se trebaju ukljucit i ministarstva pa i na kraju ako se mogu dobivat poticaji za jedno grlo u
Hrvatskoj sada po novome. Kuzi§, onda smatram da bi se mogli nasi ono glavna grana privrede tj.
turizam bi trebalo, moglo dobivat poticaje za prilagodbu znaci kroz besplatne seminare, kroz besplatno
doskolovavnje personala na razini ministarstva. Ako zelimo imat dugoro¢no turizam. A ako ne
mozemo se fino.... Problem mi je osigurati ponudu i mesnih i ribljih jela za 7 i 8 mjesec zbog
potraznje. Recimo preko zime imate Sto god Zelite s time Sto se mesa tice preko zime nije toliki
problem. Znaci gotovo ga niti nema Sta se mesa tice. Preko ljeta, u biti kad i radi, a to vam je nazalost
u Hrvatskoj od 01.07. do 15.08. bi volio re¢, s time da je Spica 15.07.-15.08.. U vrijeme Spice vi ne
mozete do¢ do svijezeg komada mesa. Znai do¢ ¢ete do piletine, puretine to trziste je dobro
zadovoljeno pod uvjetom da se to i ovako i onako uzima zaledeno radi cijene tako da vise-manje nije
ni bitno. Ali recimo do bifteka, vjerojatnost da ¢e te do¢ do koli¢ina potrebnog svjeZeg mesa nema
Sanse. Necete ga dobit. Riba iz uzgoja koristi se dosta. Ja je koristim na filete s time. S time §to je
stvar, vi nemozZete ribu iz uzgoja ponuditi iako vjerujte mi vec¢ina ljudi nudi ribu iz uzgoja pod divlju
ribu i pod Jadransku ribu. Sto je u biti varanje ljudi. I to se obija Hrvatskoj u glavu a odbit ée se jos
naredne 3-4 godine sve viSe i vise. Jer ovo $to se pri¢a da turizam raste u Hrvatskoj, to apsulutno nije
tocno. I to ko god forsira podatke to je velika glupost jer svake godine imamo sve manji i manji broj
ljudi koji kompenziramo kroz sve skuplje i skuplje cijene. Tako da u biti porast u lovi koji se pokazuje
kao povecanje turizma je u biti ¢isto pumpanje cijeni. Ali profit u biti vama svake godine tone. I to je
ono §to se prikriva vrlo vjesto kroz podatke. Da ¢injenica svake godine neznam dobijemo 300,400 500
miljona viSe u turizmu s time da kad gledamo trosak koji je narastao. Ove godine ¢ete primjetit da ¢e
po restoranima riba bit na 400 kuna s time recimo u zadnje 2 godine ja sam s 220 kuna narasto na 290
kuna zna¢i na pro$lu godinu ..ove godine ve¢ najavljeno 300-320 kuna cijenu na ljeto. Sad vi
racunajte vi ga podiZete sa recimo 550 kuna na 700 kuna. Kad gledate masu restorana koji to radi i
kako je cijena ribe skocila s 280, 300 320 na 360 kuna vi vidite u biti po prometu u turizmu poraslo

Vi imate iste ljude, samo su cijene iSle gore. Mi ne dobivamo nove goste. Hravtska ima jedno
odrediste koje je zbilja zanimljivo trziSte Dubrovnika a trziSte Zagreba je zanimljivo i koje je u
porastu. Znaci sve ostalo pada.stra drzi diop svoj, Kvarneri strahovito bezt obzira na to Sta mi
mislimo na one hokejase koji potrose 4,5 eura dnevno. To nisu gosti.To su stvari koje ministarstvo
uopce ne razmislja o tome niti zeli slusati. Riba iz uzgoja po okusu prvo nije, nije... Jedna stvar koju
ljudi nisu jo§ skuzili ni divlja riba nije divlja riba ista cijelu godinu. Hrvatskoj treba ZERP, zerp je
dobra stvar. Samo §to se od toga napravilo veliko politicko pitanje, to je druga prica. Bit ¢emo realni
da niti ¢emo mi poveéati flotu u narednih 5 godina i da po¢nemo sad svi gradit ne¢emo ih dobit. Da je
pristup nasih ribara i opéenito ovo u poljoprivredi.Smatram da ovo S$ta se sad u Hrvatskoj radi da ¢e
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nas da ¢emo u roku 6 godina dopeljat do totalnog kolapsa. Jel davat poticaje covjeku koji proizvodi
jedno grlo. To je glupst! Zna ¢i mi sada naradnih 4 godine odgadamo smrt poljoprivrede da bi u
trenutku kad udemu u evropsku uniju ¢e se jednostavno desit da ¢e svi ti ljudi propast. Znaci sad bi
propalo 50% domacinstava a 50% bi moglo prezivit. To bi mogli sada spasit. S kojim bi mi kao
ugostitelji mogli radit. A sada ¢emo napravit to da u roku od 6 godina nece propast vise 50%
domacinstava, nego ¢e propast 90%.I recimo do¢i ¢e nam Bavarac napravit ¢e tvornicu i uzet ¢e 300
grla stoke koju ¢e prebacit iz Bavarske u Hrvatsku i kod njega ¢u ja kupit meso jer ¢u ga nabavit 30%
jeftinije. Zadar ima najveée uzgajaliste ribe, Kali ..Recite mi restoran koji prodaje na Dalmaciji, u
ovom podruc¢ju Dalmacije a morete i zaokruziti cijelu Dalmaciju ¢ak dole do Dubrovnika ko prodaje
Hrvatsku tunu? Napravite selekciju. To je riba isto iz uzgoja. Riba iz uzgoja je premasna. To se neée
promjenit jer tehnologija u svijetu se krece ne prema tome da se smanji masnoca, nego prema tome da
se u $to krace vrijeme $to brze poveca rast. Ja veé¢inom ribu iz uzgoja koristim za kreativniju kuhinju.
Mi nju nemozete ponudit gostu po cijeni od 360-370 kuna ko divlju ribu. To vam gosti jednostavno ne
zele. Covjek koji Zeli jest divlju ribu, on Zeli jest divlju ribu. Sto je recimo stvar §to ¢e se narednih 4-5
godina promjeniti. Ta je riba ¢e postati nesto $ta je luksuz. I to recimo restorani moraju pocet ve¢ malo
po malo svacat da jednostavno riblji restorani u Hrvatskoj ¢e zamrijet. Riblji restorani ¢e postat u
Hrvatskoj zbilja luksuzni restorani. A riba iz uzgoja ¢e se morat prilagodit, znaci, za gluposti koje ¢e
nudit po niZoj cjenovnoj, znaci, cijene ¢e morat prodavat. Apsulutno bi mi odgovaralo da dobivam
ocis¢enu, filetiranu ribu. Apsulutno bi to pomoglo da, da... Prerada, evo, konkretno industrija je sad
pocela evo u zadnje vrijeme imamo dobre kontakte i sa Konzumom i sa veéinom ... , i sa nasim
firmama koje su pod Agrokor, PIK-a, oni su poc¢eli malo slusat ono $ta nam treba. Imate banalnu Semu
evo konkretno danas smo pricali s Ledom- sipa koja vam je Atlanska, koju svi prodaju. Nase sipe Cete
na¢ toliko malo da to je ono zanemariv postotak. Prodajemo je jako puno. Ona ima jednu vrlo
nezgodnu Semu da se mora rezati. Morate je otopit, morate je narezat $to traje strahovito puno. Kad je
prodajete na koli¢ine vama, vi gubite puno radne snage na banalne poslove koje bi trebala rijeSavat
industrija. Sipa narezana na kockice ja vam garantiram da imate trziSte unutra da biste prodavali
koli¢ine da vam mozak stane i da biste ostvarili profit da vam mozak stane. A to je jedna banalna
glupost koju vecina ljudi ne uvida. Vjerujte mi, samo na podrucju Zadarske Zupanije prodali biste 10-
15 tona takve sipe narezane jer bi svi uzimali i ustedili automatski na jednom radniku. Lubine i
komarc¢e uzimam, s tim $ta je stvar: Takva riba bi trebala dolazit filetirana ali svjeza. Znaci da sam ja u
mogucnosti ujutro narucit, ne znam, 50 komada 50 porcija fileta ali svjeze ribe. Ne smrznuto, ne
vakumirano. Znac¢i da ne mi ubaci pa da to stoji tjedan dana. Nego ba$ da mozete naruéit svjeze ribe.
To su recimo su stvari na kojima Hrvatska treba pocimat radit.
Skoljke takoder. Trziste $koljaka isto malo dovest do reda. Ima puno prostora gdje bi se mogle neke
stvari radit. Jednostavno drzavu nije briga. Drzava forsira u biti uvoz, a indirektno s time unistava
turizam. I mislim turizam je trenutno sada u Hrvatskoj po kvaliteti sveopcoj, ne¢emo govorit o viSoj
razini recimo restorani, a po kvaliteti u Hrvatskoj recimo §to se trenutatno namirnica ti¢e je na
najnizim razinama ikad. I to vam garantiram. 90% namirnica koje restorani kupuju idu gledat na cijenu
i znaci kupuju uvozne stvari koje su zbilja nekvalitetne. A ljudi koji pokuSavaju promjenit neke stvari
nailaze.. Uvozna riba, ono $ta je problem u Hrvatskoj $to ljudi ne kuze da postoje razlicite cjenovne
klase. Uvozna riba imat ¢e svoje mjesto na trzi§tu uvijek. Riba iz uzgoja ¢e imati svoje mjesto na
trziStu. Jednostavno treba do¢i do razbijanja cijena. Mislim, ne mozete viSe, ako vam usred ljeta
prodavaju neznam kovace i Skarpine od kojih vam je 60% iz uvoza podmetnuto pod nasu ribu. To vam
garantiram da vam podmecu restorani stranu ribu pod nasu. To je najlaksa stvar primjetit kod kovaca
jer zna se kako izgleda Jadranski kovac, a kako izgleda kovac iz uvoza. Jadranski kova¢ ima gumbica
gore na repu, uvozni kovac to nema. Vi ga placate po 220 kuna. Znaci vi njega kad ocistite svaki dan
sa pripremom sa svim glupostima koje imate kad prodajete po 360 kuna da li se vama to isplati? Kilo
ribe iz uvoza je isplativije od kila naSe ribe. Koli¢ine niko ne moze nabavit. Vi ste prisiljeni da
dobijete par dobrih riba na prosjek od 10 kila ribe koju vi kupite, 4 kile vrijedi, 6 kila ribe morate uzet
smecéa po istoj cijeni kao i ova riba samo da biste dobili ova 4 kilograma. To je Cista krada, Cisti
lopovluk. Zna¢i meni ne moze kostat orada jednako, brancin jednako, Sampjer, Skarpina. Te stvari ne
drze vodu. Neka Ssampjer bude po 300 kuna ako treba. Onda ¢ete ga prodavati po 500 kuna. Ali kovac i
ovu brancina i oradu nek onda dobivate po 150 kuna. Pa ga amo prodavat po 250. A to vam niko nece.
Jednostavno to nikome ne odgovara. A to ¢e poceti sve viSe 1 viSe, mislim, gosti jednostavno potro$nja
ribe u restoranima pada. PotroSnja fileta raste, potroSnja paSta, gluposti takvih nekih cijenovno
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jeftinijih jela. Jednostavno riba svake godine tone. Ista stvar i sa Skampima. Do Skampa se sve teze
dolazi. Mislim realna ¢injenica da je ove godine Hrvatska u 8 mjesecu ostala bez Skampa. To niko
nece javno da prizna. Znaci da se prodavao, vjerujte mi na cijelom Jadranu Skamp iz uvoza, iz
Skandinavije. Tako da, Sto prodajemo? U kartama piSe Jadranski Skamp. Ja ga radije ne Zelim
prodavati i ne Zelim ga prodavat kao takvoga. Onda OK. Imamo dvije klase, Jadranski Skamp i
Atlanski skamp. Ko Zeli Atlanskoga dobit ¢e ga ali po jeftinijoj cijeni. Ko Zeli Jadranskog dobit ¢e ga
po visoj cijeni. To su stvari recimo smatram koje ¢e se u buducénosti.»

6.21. Sef kuhinje u restoranu

«Pa evo problemi su sve veci $ta se tiCe nabavke ribe i cijene ribe. Ribe je sve manje, cjene sve vece.
Nesto odlazi u unutra$njost, nesto preko granice tako da je jednostavno neke cijene ribe ljeti mozemo
rec evo Sta se ti¢e kovaca, Skarpina i neke ribe koje se trazu da dolazu neke cijene ¢ak do 300 kuna u 7
i 8 mjesecu. Tako da je teSko nabaviti, u biti moZe se i nabaviti al je teSko prodati ipak se nemoze
staviti kod nas u Zadru cijena vise od 380 kuna po kojoj mi prodajemo. A placamo po 300 onda je to
jedan veliki problem jer radimo u minusu.Bilo bi dobro kad bi bila jedna burza ribe. Pri¢a se o tome
10,15, 20 godina nista se ne rjeSava. Vjerovatno nikome nije u interesu to rijesit. Znac¢i da postoje jo$
neki koji jo§ uvik rade na crno s tom ribom i to je jedan veliki problem.Nemamo tehnoloskih
problema. Sve §ta radimo radimo sa friSkom ribom. Sami filetiramo, obradujemo znaci da bi dobili tu
kvalitetu. Kad bi uzimali filetirano znac¢i da bi morali uzimati ve¢ sledenu robu, tako da to nije onda
kvaliteta. Riba iz uzgoja nesto se malo koristi Sta se tice nekih bas file koji se radi od ribe tu se malo
koristi. Al uglavnom je sve ova druga riba koja nije iz uzgoja. Tesko je usporedivat ribu i meso. Ako
se radi kao ja, kvalitetniji restorani danas ako hocete neku kvalitetu onda je na primjer ako se radi o
mesu radimo najviSe sa fileom junecim ili tele¢im, znaci isto ga je tesko osigurat koliko i kvalitetnu
ribu u sezoni kada ima najvise posla. Do 20.08. kompletno sa trziSte nestane Sta se tice Skampa, ribe,
mesa. Kad je bas najveca potraznja robe nestaje na trzistu. Riba iz uzgoja moze koristiti kao zamejna
samo onda nije kvaliteta.Tesko je raditi dvi cijene jer planira$ zaradit nesto godiSnje, taj mjesec pa da
bi minja cijene treba sve kompletno radit novo. Svi programi, mi u biti radimo sa divljom ribom. Il je
imamo il je nemamo.Uvoznu ribu niSta ne koristimo. Riba iz uzgoja je masna. Zato $to se jednostavno
ne koristi ono $to bi se trebalo koristit za ishranu ribe. Svi znamo kako je tuna krenula prije desetak
godina. Bile su velike cijene. Znadi kilo je ode bilo nekih i do 100 dolara koji su i$li za Japan pa onda
su tu nesto malo zafrknuli. Nisu koristili za hranu te tune srdele i in¢une nego su jednostavno poceli
uzimati heringe i dogodila se jedna velika problemi te ribe.»

6.22. Sef kuhinje u hotelu

«Najveci problem je dostupnost sama, kontinuirana dostupnost sirovine ribe itd. Problem je cijena isto
teSko dostupna i cijena je puno veca nego u zimskom periodu. Nismo nabavljali ribu iz uzgoja koliko
je meni poznato. Ja san preuzea odgovornost Sefa kuhinje prije 2 mjeseca. Prethodno neznam da li se
koristilo i kako. Mislim da je ali znatno manje koli¢ine. Moze se korist kao zamjena kad nema divlje
mada njena nutricisticka vrijednost nije kao kod ribe koja je ulovljena. Dok opet ta riba ima svoju
pogodnost jer ona je veterinarski ispitana. Znaci pruza vecu sigurnost od ribe koja je friska, frisko
ulovljena i tako. Znaci to sve ima svoje pravila. Pripremao sam ribu iz uzgajaliSta konkretno u struci.
Razlike jesu ali ne toliko bitne po meni. Mana joj je to §to je to riba tovljena. Sve $to je tovljeno to je
prisilno hranjeno u jednom kratkom periodu da ona stasa, da ona dosegne svoju tezini da se ona moze
distribuirat, prodavat itd. Ona je sama po sebi ve¢ prisilno puna masnoc¢e razno raznim preparatima
kojima se one hrane itd. Stvaraju kod nje visak masnoc¢e. Mirise konkretno ja nisam primje¢ivao. Miris
je uredu. A Sta se tice same kvalitete ona je puno masnija. Puno vise skalira u toku pecenja znaci itd.
Ima veliku ka.. prilikom termicke obrade. Dosta veliku u postocima negdi 30%. Volio bi da postoje
trznice zapadni sistem znaci burza, licitacija. Licitacija ili burza ve¢ kako se to zove, burza ribe gdje se
kupuje riba, preuzima itd. Nama konkretno najviSe odgovara ambulantna dostava. Ambulantna
dostava gdje se moze s nekim suradivati. Po potraznji po potrebama da se naruci. Oni ispostavu to
koliko treba i to je to. U protivnom mi trebamo ¢ovjeka, operativca koji ¢e i¢i tamo na tu burzu biti
prisutan, biti u toku. Mi imamo gospodina koji je glavni za nabavu, Sef nabave. On to radi upravo to.
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Mislim nema burze nego ide po trznicama nabavlja, pribavlja na osnovu mojih zahtjeva, znaci potreba
koje ja trebam za kuhinju. Skoljke, sve §ta se koristi rakove...Cidéenje u kuhinji je dodatan utrodak
vremenski. Sta se ti¢e naSeg prakti¢nog dijela u kuhinji. A $ta se ti¢e kvalitete tu ne igra ulogu to $ta
je ve¢ unaprijed oc¢is¢eno dapace je kontraproduktivno zato §ta je vec¢ obradeno itd. Postoji moguénost
i dokazano je da ta riba koja se uzima za zamrzivanje da se tu ubacivaju drugoklasne stvari. Znaci
nema se kontrole nad tom ribom. Sta ti radis, $ta uzima$, §ta filetira§?! Oni vjesto to mogu
zakamuflirati i to bez problema. I kad je ¢ovjek vrhunski znalac oni mogu vjesto zakamuflirati, na¢i
nesto Sta nije... Dok ribu, kad je mi dobijemo u kuhinji ribu ima$ na osnovi tog fizickog dijela znaci
pogleda se kakva je, ljuske, da nisu omeksale, o¢i, Skrge..To su sve neki fizicki parametri na osnovu
Cega se zakljuCuje svjezina ribe, znaci stanje postojece u kakvom je itd. Znac¢i na osnovu toga se moze
utvrditi ta kvaliteta, taj fizicki dio. Od zaledene ribe nesto se koristi. Koristi se tuna koja je dosta
zahvalna npr. fileti tune i fileti oslica. Dok sve drugo se uzima ovako.. Sipe one nisu o¢i§¢ene. One su
isto zaledene ali neoCiS¢ene. Lignje isto tako. Tako da se tocno zna §ta se uzima, sto je, je li... Ribu mi
trebamo pokazati. Drugo ta riba kad je oCiS¢ena izrezana. Ja od sirovine ribe mogu je na stotinu nacina
preradit. Prema tome ako je ve¢ filirana meni ve¢ suzava izbor, znaci suzava mi kreativnost djelovanja
u poslu itd. To je komponenta koju npr. nemogu imat moguénost sto nacina, nego amo re¢ desetak, pet
do deset nac¢ina na koji ja nju mogu preradit. TeZe nam je osigurati ponudu ribljih jela, kud i kamo je
teze. Zbog same cijene znaci. I cijenu ribe diktira sama ponuda ribe. Ponuda ribe je dosta Stura. Znaci,
sam fond u Jadranu je dosta osiromaSen. I ako se ide na kvalitetu ne na kvantitetu onda se mora u
ponudi imati frisku ribu. Ako se ide na kvantitetu, zna¢i na vise itd., onda moze proci riba koja se
uzima $ta ja znan iz Indijskog oceana iz AfriCkog oceana ve¢ rafinirana riba koja... To su fileti,
filetirana, obradena itd. Ve¢ cijela zaledena i tako dalje. To su razlike. I normalna stvar da je teze do¢
do kvalitetne ribe nego do mesa. Dok sama ponuda mesa u Hrvatskoj je kud i kamo je u svakom
slu¢aju bogatija ili dostupnija u svako doba dana. I samo trziSte, na¢in poslovanja kod ribe itd.,
nakupci diktiraju svoj tempo i tu dolazi do nekih koSenja s logikom.»

6.23. Sef kuhinje u restoranu

«Riba nam dolazi svakodnevno. Sef nam je ribar. Imamo svoje dobavljae i uvik imamo ribu. Uvik
priko lita se poveca potro$nja onda se cijene povecavaju. Nije znatno ali po 20-30 kuna recimo po Kili
ono. Rijetko nam zafali koja riba. Mi imamo samo ponudu riba, bijela riba. Ne koristimo ribu iz
uzgoja. Rijetko. Kad je neka grupa ovako koja oce porcijske ribe da budu onda mi to...Ve¢inom kad su
grupe preko agencija. Isto filamo domace ribe porcijske. Oni traze porcije, svako dobije komad 30
deka. 20-30 deka to je teSko uvik imate. Tako da nam agencija zahtjeva da budu porcijske ribe.
Zaledena nam ne koristi. Mi uvik imamo, uvik dode friska riba. I mi je nemamo zaledenu neko ti stoji
uvik na ledu. Evo ova je ziva. Tehnoloski problem nam najée$¢e bude ovaj Sta vozi ugljen, pa dode
lo$iji ugljen i onda moze$ lagano se frigati. S ribom nemamo problema. Imamo samo domace lignje
koje ne Cistimo. Dajemo ih kakve jesu. Jedino ako koji stranac trazi, u biti ve¢inom strancima ¢istimo
lignje. Zato §to oni ne vole da nisu ociS¢ene. A nasi ljudi traze da budu normalne. Riba iz uzgoja je
drugacija od ove prave. Vidi se na njoj. Recimo kad su veé¢i komadi, masnija je, bjelija je, moze duze
izdrzati, moze$ je stavit u ledinicu, moZe po dvadeset dana bit da... Zato §to je toliko masno da cilo
vrime drzi, je li. I vidi se po obliku po svemu da nije prava. Da je drzimo nasem pravom gostu, koji
svakodnevno dolazi, ne bi mogli dati. Vidi se, ba$ se vidi. Ne padne u pripremi puno, nije to toliko.
Nego mozes je staviti peci i oti¢i ¢a 1 vratit se za deset minuta i ona nece izgorit. Toliko je ono, kuZis.
Sef, on je ribar. Ima svoje dobavljade ribare. Tako da mi nemamo nikakvih problema. Uvik imamo
sigurno pet vrsta razlicite ribe u Skrinji. Kod ribe iz uzgoja nije problem u masnoc¢i nego problem je u
okusu - nije to isti okus. Kad se naviknes ti na jedno i sad recimo jedes tu ribu iz uzgoja i da je pecenu
stavi$ 1 das nekom ¢oviku s otoka koji cijeli Zivot jede ribu, on bi odma prepoznao da to nije ta riba. A
po ¢emu stvarno ne znam. Ja vidim po izgledu i po okusu ono koji put bude mljackava bude, bude,
bude..nije, ono bas se vidi da to nije riba divlja. LakSe nam je osigurati mesna jela. Ovo je riblji
restoran. Sef je to otvori prije tridesetak godina i on je ribar i evo sad ima perioda kad se zareda dva
tjedna loSeg vrimena i jako je tesko ribu naé. Al on ima svoje dobavljate od Zadra, Sibenika, Splita.
Nekad ide u Dubrovnik. Ako nema ovuda ako je lose vrime a ribe mora$ imat. Mesa ako prodamo u
misec dana komad mesa, to je super. Znaci jedino stranci kad dodu oni jedu meso. Racuna za ribu
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nema. Imas$ racuna jedino ako ide negdi ide dalje bas kod neke firme ribara koja ima svoj obrt onda
dobije racun, otpremnice za Skamp i za to. A ovako za ribu nigdi.

6.24. Sef kuhinje u restoranu

«Nemamo problema u nabavi ribe. Ovo je riblji restoran. Nema nikakvih tehnoloSkih problema.
Imamo ko ¢isti ribu i dobivamo zivu, frisku. Radimo i s mesom, al pretezno s ribom. Nije nam lakse
radit s mesom, svejedno je. U ovom restoranu nema potreba za ribom iz uzgoja. Ta riba je ista samo
Sta je iz uzgoja. Bolja je prava. Ima neke razlike u spremanju. Ima manu, sve $ta je umjetno je
umjetno. Premasna je. Trebala bi biti manje masna. Nema neki miris, ali mi koji radimo s njom i gosti
koji je stalno jedu razlikujemo je odma. Po svemu zato $ta imamo iskustva. Gosti koji su ljubitelji ribe
odma poznaju.»

7. SIBENIK

7.1. Nabavljac ribe i vlasnik restorana

«Neredovita je isporuka. Problem je u tome $ta, ve¢ kroz ova druga pitanja $ta ¢e i¢i... Ljudi rade
razliku izmedu divlje i uzgojene ribe. Divlja riba je nemoguénost pravdanja, ne mogu je narucit preko
racuna. Mi nastojimo do¢ cijelu godinu do divlje ribe. Ja mogu mozda do¢ do te ribe ali ne mogu je
pravdat. Po mome misljenju riba je divlja izrazito skupa. Ali opet ja ¢u re¢ kakvo je trziste takvo je i
to. Ako je riba u prodaji, primjer vam dajem, 150 kuna divlja riba po kilogramu i ako ja nju mogu
prodat za 600 kuna, ko meni nju brani prodat za 600 kuna. Stvar je znaci opCenito u situaciji u drzavi -
ljudi nemaju novaca. Druga stvar, triba razlikovat lokale i restorane koji rade cijelu godinu i lokale
koji rade samo sezonski. Jer ne rade se nikakve razlike, a mislim da bi se trebale radit razlike izmedu
tih restorana. Tu u nasoj Zupaniji postoji par restorana koji rade cijelu godinu. I mislim da bi trebala
drzava, grad ili ko je ve¢ zaduZen za to puno vise drzat do tih restorana i dat im nekakve olaksice. Sta
se dogada u sezoni, ja govorim za ovo naSe podrucje, otvara se abnormalan broj restorana sezonskih
koji prodaju sve i svasta. Mi govorimo prodajemo hrvatsko, a tu niko nista ne prodaje hrvatsko za
razliku od nas. Mi ne uzimamo ni$ta, nastojimo svaki artikal koji nabavljamo da bude hrvatski
proizvod koliko je to u moguénosti. Koristimo ribu iz uzgoja. Iskreno, nastojimo ne koristit. Ne
koristimo niti liti tolko zbog toga §ta mi nismo bas na dobrom poloZzaju. Znaci, ako nama turist dolizi
liti, dolaze bas s razlogom. U ovom predjelu, u ovom dijelu grada ne moze slu¢ajno nai¢. Svi turisti, ja
ne kazen da ih nema, ima ih dosta, znaju di dolaze. Kad dolaze u ovaj dio grada, dolaze samo radi
ovog restorana. Mislim da je bas to razlog zasto turisti idu na ovako malo udaljenija mjesta. Puno je
lakSe stat na rivu ili tamo negdi u marinu nego kod nas. Mi nastojimo kao restoran, imamo neki svoj
kombi, da dovedemo gosta. Gosti dolaze najvjerojatnije iz tog razloga Sta mogu pojest najkvalitetniju
ribu. Kocari koji imaju svoje firme, obrte svima ovako... Ali problem su ljudi koji ustvari
najkvalitetniju ribu vataju. To su ronioci i ljudi na udicu. Oni najbolju ribu vade ali nema tu racuna.
Tako da jednostavno ne znam kako to rijesit. Moje miSljenje je ne znam. To je Sta se tiCe ovog
nabavljanja ribe. Sta se tiGe uzgajali§ta tu nam je par kilometara odavde. MozZete je svaki dan kupit. To
nam je najmanji problem. Neznam kako bi situaciju unaprijedili. To $ta ste vi rekli burza ne znam
kako bi to i$lo. To su zatvorili u Rijeci, to san ¢uja. Sad ne znan kako to ide i da li ide. Sve je to meni
jasno. Znaci kolika koli¢ina robe, tolika cijena. Sve je to super, sve je to krasno. To je samo u Rijeci.
Znaci dok ja odem u Rijeku, dok se vratim riba meni viSe nije svjeza. To ja izgubim par dana. Ako
¢emo rec iskreno, bolje ribu odma Sokirat i zaledit ¢in ona izade iz mora nego da mi dva dana na tom
prevozu vozika se. Zazor gostiju od uzgojene ribe je razlika je u kvaliteti. Restoran ka moj koji radi
cilu godinu, mi najvise gostiju imamo iz grada naSega. Znac¢i, liti ima turista ali kaZzen ono §ta ima
turista vjerovatno posto nas polozaj je takav vjerovatno bas iz toga Sta imamo najkvalitetniju ribu u
zupaniji po mom misljenju.Toliko je to daleko otislo da riba koja je divlja i riba koja je ulovljena, neki
ve¢ govore kad je vide jel ovo sa uzgajaliSta. Ima dosta ljudi koji misle da prepoznaju koja riba je
divlja koja sa uzgajalista... al jednostavno se boje. Boje se. On mene pita jel ovo sa uzgajalista, a ribe
nema sa uzgajaliSta. Znaci ve¢ taj zazor postoji. To je duboko, duboko otiSlo. Vi ovu anketu radite
vjerovatno na podrucju cijele drzave. Tako da jednostavno odgovor na$ i nekoga iz unutras$njosti ne
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moze bit isti. Ovdje kod nas ljudi znaju $ta je riba. Znaju $ta je riba. Moje misljenje kad bi se... kako to
rijesit? Ti sezonski restorani kupuju najjeftinije moguce. Ne osporavam, vjerovatno bi i ja to tako
radija da iman svoj restoran i da radin samo u sezoni. Vjerojatno bi i ja kupova najjeftinije, prodava
najskuplje. Al to nije za poboljSavanje kompletnog naseg turizma. Pogotovo ne onoga na §ta se mi
furamo, a furamo se na kvalitetni neki turizam poSto ne zelimo masovni turizam. A ako o¢emo
kvalitetnije onda moramo imat bolje goste. I sad sve opéenito ne samo riba i skoljkasi i muzgavci,
glavonosci sve sve kompleto sve je kompletno drugacije nego iz uvoza. Vi danas mozete lignju kupit u
ducanu. To vam ne valja nista. To Covjek koji zna... To u unutrasnjosti mozda i jedu. To kod nas niko
ne jede. | sad da tu par stolova dnevno turista ne zelimo se s time zafrkavat kupovat nekvalitetnu
robu. I to bas $ta tih par stolova §ta tu dolaze znaju zasto dolaze kod nas. Moje misljenje kako bi se to
dalo mozda rijesiti. Znaci, da posaljete inspekcije. Da u cjenicima se odvoji. Da se napravi prva klasa
ribe tolko i tolko. Ovo je druga klasa. Da se u cjenicima zna koja se riba prodaje. Ovo je uvozna riba.
Znaci, ona ima svoju cijenu. MozZe to bit sve ista cijena al da se razdvoji i da se zna §ta je Sta. Kil ribe
divlje u sezoni od 150 do 200 kuna u nabavi u nasem podrucju, a riba sa uzgoja 40. Prodajemo ja
divlju i on uzgojenu po istoj cijeni. To nije u redu. Dobro ja ljude te i sva¢an. To¢no je da ljudi
narucuju vise mesna od ribljih jela. Razlozi su opcenito hrvatske prilike. Svi bi vrlo rado pojeli ribu al
riba je preskupa. Neki ljudi stavljaju takvu cijenu da se ljudi zgrazaju. Jer ima ljudi koji prepoznaju jel
ta riba sa uzgajalista ili da je uvozna riba, a oni im to prodaju kao divlju ribu. Nasi gosti prave razliku.
Sigurno da prave. Nije stvar imati najbolju ribu Sampjere i ovo i ono. Mozda bolje imat obi¢ne srdele
ali da je friska i da je nasa riba. Znaci takvi su nasi gosti. Gost koji se razumi u ribu on ¢e rade pojesti
obi¢nu srdelu ili giricu nego ¢e uzet Sampjera iz uvoza ili ne znan Sta. Teze mi je nabavit divlju ribu od
uzgojene. Ja necu re¢ da moja nabava §ta se tice te divlje ribe... al ja vam kazem ja dosta ljudi moram
odbiti iz razloga §ta ne mogu pravdat ra¢une. Ta riba u izlog bi se mogla stavit al ja je ne mogu uzet
zato Sta nemam racun za nju. On meni ne moze izdat racun i ja to ne mogu uzet. Jer ako meni
inspekcija dode ja san gotov. Puno bi lakSe bilo kad bi se moglo, mozda nisam kompetentan da
govorin kako bi se moga rijesit taj problem, od malih ribara kupovat riba. To bi bilo puno lakse. Ja kad
uden na ribarnicu meni niko ne daje racun. Znaci ni na ribarnici ja ne mogu kupit ribu osim ako ¢ovjek
nema svoju kocu, svoj obrt, to je druga pisma. NajceSce su to samo preprodavci koji nemaju nista.
Moje misljenje je da uzgajivaci ne mogu tu puno uvjetovat i uspjet dignit neku kvalitetu. Evo imate tu
ovo naSe uzgajaliste 1 ¢ak mlad kad pobjegne kod nekih riba, pogotovo orada i kad naraste na dvije
kile vidi se da je ona bila nekad u uzgoju. U uzgoju nema orada od dvije kile. Ne dobije tu tezinu jer se
prije proda. Al se vidi po njoj da je ona pobjegla iz uzgoja. A sta se tice brancina on se brze pretvori u
divljaka pravoga kad mlad pobjegne. Po izgledu se razlikuje riba iz uzgoja i po boji i po svemu. I po
Celjusti i poglavi. Brancin kad je divlji njemu je Celjust drugacija. Jer on je lovac. Recimo zec.

7.2. Nabavljad i vlasnik restorana

«Ima problema. Ljeti pogotovo zato §to ljeti nema toliko ribe, nema ni¢ega. Velika je potraznja za tim
u restoranu, a nabava je teSka. Nema nekih mjesta specijaliziranih za nas ugostitelje, nesto tako. Neke
veletrznice, burze u tom stilu. Niko ne izdaje racune, sve to je muka ziva. Nema se kako legalno
nabavit riba. Burza bi bila dobra. Primjetio sam zazor gostiju od naru¢ivanja uzgojene ribe. Prisutan
je. Zato §to ljudi imaju averziju prema svemu $to je uzgojeno umjetno. Vecinom nasi gosti i poneki
strani. Medutim, strani gosti ne gledaju toliko koja je riba, nisu toliko optereceni s time.

Ne mislim da ta riba ne valja. Meni se ¢ini da ima razlike od uzgajivaca do uzgajivaca. Ta riba zna bit
zbilja dobra. I moze se fino pripremit, zacinit tako da... Sad ne znam kemijska analiza tog mesa kakva
je. To ne znam. Mislim da gosti ¢e$¢e narucuju meso u odnosu na ribu zbog cjene. Cini mi se da bi
vecina ljudi htjela jest ribu, al da zaziru malo zbog cijene. Nasi gosti Zele isklju¢ivo divlju ribu. Stranci
nisu toliko probirljivi. Divlju ribu nam je teze nabavit. Ova uzgojena se dobro plasira. Moguce je kupit
nesto mesa. S time sam zadovoljan. Jedino $to bi uzgajiva¢ima riba preporucio je to da se drzu Sta vise
nekih prirodnih stvari za hranjenje te ribe. Jer ako se drzu toga na taj nacin ¢e opravdat svoju kvalitetu.
Da zaziru od tih tvornickih, kemijskih preparata. Udio masti u ribi se razlikuje od uzgajivaca do
uzgajivaca. Ja imam nekog svog uzgajivaca. 90% sam zadovoljan s tom ribom. A kod nekih drugih
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zna bit masna, zna se dosta ulja cijediti. Dobar znalac ¢e razlikovat uzgojenu ribu od divlje. Po izgledu
ribe. Vecina nece.

7.3. NABAVLJAC/VLASNIK/SEF KUHINJE RESTORANA "PESKARIJA”

»Najve¢i problem, i to je poznat sveopéi problem, je nabava. Nabava je neredovita, bez
ikakvih evidencija i bez ikakvog reda. To nama ne pogoduje jer mi nabavljamo ribu, poglavito oboritu
ribu, nabavljamo sve na pijaci, na rivi, od malog ribara, od velikog ribara, a to je sve riba bez
evidencije. Nama je to problem jer mi nemamo ulaz, mi nemamo racune za tu ribu. I to je jedan veliki
problem! A drugo, nemamo ni deklaracije, veterinarske. Ta riba nije pregledana, ona je friska iz mora
jos repom ¢ini ali mi nemamo ni jednog papira. Svu odgovornost o kvaliteti, kakvoci, ispravnosti ribe
mi snosimo sami, a najmanje smo tu, u biti, uzrok. To je jedan veliki problem. Dok god se ove
veletrznice ribe ne zazivi stvarno ki u svim uredenim druStvima, to ¢e biti jedan veliki problem. Taj
problem je najmanje pogodan za ugostitelje. To najviSe pogoduje drzavi, a onda ribarima. I bit ¢u
iskren, i kazat ¢u zaSto drzavi. Ja sam o tome ve¢ pricao, kazat ¢u i ovaj puta, karikiram: Da ja imam
izlaznih racuna, da sam prodao 100 000 kuna ribe, a ja nemam ni 10 000 ulaz za tu ribu. Ulaz imamo
samo sa uzgoja koji kupimo u ovim velikim marketima nasima, pa onda imamo i racun. Tako da, u
biti, razlika je 90 000 kuna. I na tih 90 000 kuna mi drzavi platamo porez na dobit, mi ne moZemo
kompenzirat PDV, ne moZemo stavit u troSak. Na$ realni troSak je u toj ribi nekih 60%. Danas kilo
ribe oborite je u prosjeku 180 kuna. To su ogromne cijene. Evo, ja imam sad cijenik 300 kuna prodaja.
Znaci marze su male i nikakve. Tako da mi kao ugostitelji, mogu kazat, velikim dijelom, jer
kontaktiram 1 u toj sam poziciji da razgovaramo: Za riblji restoran je jedan veliki problem S§to nije
uredena nabava ribe - to je veletrznica. Dosta ¢esto se desi da uopée ne mogu nabavit ribu. Sad jos§
nekako i moZzemo nabavit, sad nije ni tolika potraznja, a liti to je jedan strasan problem, ogroman
problem.

Pa ja moran kazat da nekih velikih problema oko uzgoja, kada je strani gost u pitanju,
nemamo. Poneki zaziru, al recimo Njemac, Talijan, Talijan ¢e bez problema uzet ribu iz uzgoja.
Nasem gostu to je odbojno, to je smrt za objekt. Nasim gostima ne nudimo tu ribu ali ¢e do¢i vrime da
¢e nam to bit jedina moguénost, jedini izvor jer ribe je sve manje i manje. A drugo, ja ne znam zasto
zaziremo. Ja mislim da ne bi trebali zazirati toliko od uzgoja. Probao sam tu ribu i ja je vrlo rado
pojedem. Nije svaki uzgoj isti, opet to zavisi kako ko uzgaja i hrani. Kako ko dite odgaja, tako i to. Al
onaj ko kvalitetno i ko zna tu struku i Zeli stvarno bavit sa tim, ima tu dosta kvalitetne ribe. I iz uzgoja
si dobija odma: dobija si deklaraciju; dobija si racun priko butige, priko duc¢ana jer i u uzgoju vole
meSetarit ispod stola tako da se to nama isto ne isplati i riba je friska. Cujte, ovi ribari kada idu na
more, poglavito mali ribari pa i veliki, nemaju oni puno ni leda ni ovoga ni onoga, zamrznu boce, neki
zamrzavaju boce, snalaze se ljudi kako znaju i umiju, a on je iSa 3-4 dana. Onaj prvi potez §ta je
napravija, taj stoji na brodu 3 dana. I ta kvaliteta te ribe, kakvoca te ribe sa ribom iz uzgoja se ne
moze... Gora je ta riba.

Predrasuda je, kod nasih ljudi, da nije kvaliteta zato Sto je to uzgoj. Danas mi jedemo sve iz
uzgoja. A $ta je meso? Osim divlje ribe, a i ona je upitna odakle se sve vadi. Ne mora bit uzgoj, al iz
raznih kanala kanalizacijski sustavi nisu jo$ rijeSeni, nazalost, velikim dijelom uz more. Vrlo dobro mi
znamo i znamo ovdje isprid da cipal nije za isti, a nije iz uzgoja. Al red mora biti, to je jedina
buduénost. Narucivat divlju ribu je stvar navike, a i to je i .... Ima razlike, imamo i vrste ribe, jel. Kod
nas je sad postalo ludilo Sampjer, Skrpina, Sampjer, Skrpina... A sve ispod toga je... A u svijetu to nije
toliko Sampjer, Skrpina. Ima i drugih vrsta ribe. Ja mislin da je vise stvar kod uzgojene ribe da ljudi ne
viruju da je to kvaliteta zato §ta je uzgoj.

Mislin da bi drzava, poglavito ministarstva koje se bavi sa tim - to je isto drezava nasa, trebalo
poradit na redu. A to je red kod uzgoja ribe - zna se ko ima koncesiju za uzgoj i kontrola — sta, na koji
nacin se ta riba uzgaja. I normalno, i ne ¢itaju nasi ljudi. Mi nismo nikad procitali nesto loSe o uzgoju,
ali nismo ni ne$to posebno dobro. Tako da, ljudi ne znaju, samo imaju sami od sebe averziju da to nije
u redu. Mislin da drZava treba uvest reda, kako god uvodi se red kod ugostitelja i isporuke — ribara,
kod uzgoja — na koji nacin se uzgaj da se ispita i da se drzu kontrole, a kod izlova treba imat
veletrznice.

Polako se vrime minja kako je financijska mo¢ naSih gradana slabija, to se osjeca, to je
¢injenica nazalost, tako se i ribe sve manje trosi jer riba je preskupa. Riba je preskupa za krajnjeg



123

potrosaca. Kad bi bile realne cijene ribe, sa jednom marzom od 10 do 20% da ima ugostitelj, riba bi
trebala biti izmedu 360 i 400 kuna kilo. A kilo ribe, dvoje ljudi. Ribe iz uzgoja uvik ima, nije nikad
bila nesta$ica. I normalno, raznih veli¢ina ima.

Nama bi odgovaralo dobivati filete i o¢iS¢enu ribu kroz ljeto. Zimi nam sada to ne odgovara, a
u buduénosti ¢e bit to... Nama ¢e kuharima to olakSat puno posa. Kod nas je jo§ uvjek tradicija ribu
pokazat. A stranci pored Sta ribu vide, oni u meniju rado izaberu, viSe-manje ve¢ imamo svi u
menijima, a poglavito kad su grupe, onda su filirane. Filtete dajemo jer oni to obozavaju. Nemaju svi
naviku, ne znaju svi ist ribu sa dracama, tako da stranac jo$ uvik voli file ne samo bez draca nego i bez
koze. Tako da to nije nista stranoga, to je strano mozda za nas. Kod nas je jos uvijek tradicionalno ili
leSada ili gradele, a ima jo§ milijun mali naCina spremanja ribe. Za dimljeni filet to je ve¢ malo teze.
To je jedan poseban okus. Gost bio domacdi ili stranac ve¢ malo ono... To oni koji je pravi poznavatelj,
onda to vec igra.

U mom restoranu kojeg ja vodim, gdje ja spremam skoro da je teze nabavit meso. Ja u lito
mogu koliko-toliko rijesit problem ribe sa uzgojem, al nedostatak bifteka, teleCe ruze i ramsteka, fileiji
koje ja trosim, to je moje meso, tog mesa nema. To je veéi problem. Ne mogu ga ni sa kojim uzgojem
rijeSit. To nema zamjene. Problem je ogroman, ove godine ¢e bit jo§ veci. | nemamo mi danas, tesko
je... Ramstek, biftek, ruza, to su nam najkvalitetniji djelovi od mesa, to je vrlo, vrlo tesko... I tu se
pojavljivaju, tu moramo bit dosta oprezni-drzava vodit racuna, ja bi to nazvao meSetari koji dolaze
nama na more ljeti i nude bifteke, stotine kila ovako. Al tu nema nikakve deklaracije, neznamo koji su,
Sta, odakle. Tako da, tu bi drzava morala povest ratuna o toj kontroli puta, kako dode. Te bifteke
rijeSavamo tako da dosta dolazi iz uvoza brazilski, argentinski i tu se vidi razlika u okusu, izgledu, boji
mesa.

Riba iz uvoza nama znaci, ona nama popuni, ali opet kod nasega gosta to ne moze pro¢, to
odma osjeti. [ Skrpina i poglavito Sampjer. 20% ljudi moze prepoznat ribu koja je. Sad iz uzgoja
imamo bokune, $ta bi mi rekli ode u Dalmaciji, od kila i viSe. Ima jedna vrsta liganja koje su dosta
identi¢ne naSima. Ali naSe lignje za stranca nisu najidealnije jer oni su nauc¢ili, poglavito ova zapadna
Evropa, na afri¢ke lignjice koje su puno tanje, mekse od nasih. Njima je nasa lignja puna, tvrda i onda
je to... Nece se stranac niSta bunit dobije li te. Riba iz uvoza ima svoje misto, al ja san rade za uzgoj
nego za uvoz, da budem iskren, ako ¢emo gledat kvalitetu. Mislim da je na$ uzgoj puno kvalitetniji
nego uvoz. I da puno lak§e mozemo pro¢ s nas§im uzgojom nego sa uvozom.*

7.4. Prodavac ribe u superparketu

,»Mi trenutno prodajemo ribu iz uzgoja. Bude nekad i divlja riba. Ljudi najvise traze pastrvu
zato S$ta je najpovoljnija. Trideset kuna. Kupuju i divlju ribu. Najprije gledaju cijenu. Uvoznu ne
prodajemo. Nije nas nitko trazio filetiranu niti o¢i§¢enu ribu. Pri post uzimaju vise. Kupci se dobro
razume u ribu.*

7.5. Sef kuhinje u hotelu

,,Mi svi tro§imo ve¢inom uvoznu ribu. Malo, malo i niSta nasSe ribe. Iz uzgoja troSimo brancin i
oradu. Malo tro§imo hobotnice domace. Vec¢inom mozemo nabavit ribu iz uzgoja. Uvozne uvik ima na
lageru. Bolje bi bilo da tro$§imo naSu ribu. Ona je malo skuplja. A mi troSimo u naSem pansionu
opc¢enito ovako ribu koja je jeftinija. Ve¢inom tro§imo ribu koja je jeftinija. To u pansionu. Ne¢emo
sad trosit od 50-60 kuna. 20-25-30 tako nekako. Da nije sad... Da nebi vise potrosili nego gost naplati.
Plavu ribu trosimo — skusu. Nekad riba bude dobra, nekad losija. To sve ovisi kakve je kuvar volje.
Ako je i loSije kvalitete mozete napravit tako da bude lipo. E sad je sve to kako ti pride$ tom poslu.
Ima ribe i liti. Mi ve¢inom tro§imo tu smrznutu. Malo tro§imo naSe ribe. Ni srdelu. Jako malo, malo,
malo. Po mome misljenju, problem je u cijeni. lako ja vise ti volim da mi to§imo naSe.

Sladi je na$§ kamen nego njihova riba iz uzgoja. Nema ukusa. Kazen ti, ako tom jelu ljubav
svoju pokazes, onda nesto bude. Nije ta riba slatka ka naSa. Nema slasti. Ova naSa riba ka je mi
kupimo na pijaci to je stavarno lipa riba. Triba je dobro znat pripremit kod te ribe. Puno bi bilo lakse
da moZemo dobivat filete, o&iséenu... Sta mi je kod ove nase nabave, ne samo kod ribe kod bilo kojih
stvari, triba kuhar direktno da pri¢a s dobavljacem. Sve lipo kako ste, kakve ste volje pa narucis ribe.
Nema ove pa moze druga i tako. Mi u nasem poslu kad su ovi gosti pansioni i polupansioni mozemo



124

potrosit koliko o¢emo. Kad ima u "Imperialu” 900 gostiju tu moZzete §ta hocete potrosit. Moze nesto bit
skuplje, moze bit jeftinije. Uglavnom sve ide. Gost naruci ribu jer misli da je naSa, a u biti to je riba iz
uzgoja. Narocito brancin, orada. Ali ako se lipo pripremi, lipo maslinovo ulje i $ta ja uvik govorin
malo ljubavi kuvarske onda je opet lipo. Gost bude zadovoljan. Sve to ovisi o ¢oviku. Ako Covik
pristupi poslu lipo onda ¢e bit Stokod. Ako im se kaZe da je riba iz uzgoja mislim da bi isto narucili. Ja
sam bija i vanka u toj Njemackoj. A gora je hrana od naSe. Ja san lani bija u Austriji, u Gracu. To je
kuZina to u nas ne bi radilo nigdi, nigdi, nigdi. Tako je to losa kuzina bila. Cilu kuzinu samo jedan
lavandin. Ajme majko, $ta je bilo tesko radit. To je bilo u Gracu. Bolja je riba iz uzgoja nego uvozna.
Svjeza riba dode. I kad dode svijeZe riba ne triba nego umotat vako u celofan lipo i poledit i onda je
dobro. Samo triba vodit ra¢una. Cin je doslo, nema sutra, to triba odma napravit. Spakirat odma u
frizider kad triba vadimo, troSimo.

Odgovaralo bi nam da dode isfiletirano. Onda je lakSe kuvaru. Puno lakse kad dode riba
gotova. Opcenito je danas manje radne snage, manje radne snage. A bez ljudi ne moZete napravit nista.
Danas svi trazu manje radne snage, a nema niSta ako nema radne snage. Onda igraju zivci. Ti ne
uspijes napravit svoj posa, a nemos nesto dat Sto nije normalno. Zato mi kuvari idemo brzo u penziju.

U nabavi ide brzo sve. Danas privatnici pa onda uvik nema problema. Sad ti narudis ili danas
ili sutra ¢e ti do¢. A i u Konzuma i ovih drugih. Kuvaru je laksSe kad znas di ¢es se naslonit i di ¢e ta
roba brzo do¢. Bilo bi lipo kad bi imali novaca za nasu ribu. I malo se gostu priblizit da gost vidi
kuvara i ribu. Onda je to drukéije. Kad gost vidi tu ribu, kad vidi da je lipo pripremljena da je
dekoracije da je ljubavi i onda i losija riba prode. A ako je riba i bolja ako si je stavija ka leSinu na
tanjur... Svak trazi malo ljubavi.

7.6. Sefica restorana

»Nemamo problema u ponudi riba i Skoljkasa. Bilo bi pozeljno da dobivamo ve¢ ocis¢enu
ribu. Bi li Zeljeli dobivat filetiranu ribu? Hm, to bi sa Sefom trebali razgovarat.

Mi upotrebljavamo filete. Pecemo s povréem. Nekad gost trazi filetirano-ve¢ o¢i¢enu, on nece
sam da je ¢isti. Onda znamo mi filetirat pa mu tako ispe¢ na grilu.

Lakse nam je osigurat stabilnu ponudu mesnih jela. Pa valjda te ribe nema ko S$to je bilo
normalno. Onda je treba pogoditi ili rezervirati. A s obzirom da dosta ide ono preko ljeta narocito...
Mada mi s tim nemamo problema. To sve nama na vrime Sef sve rijeSava. Ali zna se dogodit.

Ranije smo pripremali ribu iz uzgoja. Sta se mene ti¢e ja mislin da tu nema neke velike
razlike iako dobri poznavatelji, gurmani koji bas jedu ribu mislin da osjete razliku. Jel moZete sve
pripremit od te ribe. Od te ribe se moze pripremit sve isto §ta i od ove divlje. Zna bit masna. Ona kad
se Cisti unutra ima ba$ onaj bijeli sloj masnoc¢e i ima meni recimo ima nekakav miris ko po bari,
drugaciji miris nego riba divlja. Nikad nisam spremala uvoznu ribu.*

8.SPLIT

8.1. VLASNIK/NABAVLJAC RESTORANA ”

»Problem je neorganizirana dostava jer mi nemamo kako imaju vani, da imaju organizirana
mjesta. To su pazari ovi, a to su pazari. Al to je sve, to nema...ide preko 2-3 ruke. Pravi dobavljaci
ne mogu vjerovatno do¢i radi svojih problema i prostora. Ko lovi negdje na Jabuci il na otocima
onda mora preko nekoga drugoga da bi dosao do restorana.

Mislim da bi trebale burze ribe ili nesto tako, otkupne stanice, ili firme, npr. mi da si prosirimo
djelatnost pa da se bavimo da te otkupne stanice budu u stvari nase komore. Ove firme koje mi
placamo ne rade svoj poso. Jer bi one trebale pomo¢ tu nama u snabdjevanju. Evo npr. Talijani,
Talijani su u naSemu moru imaju... i po ve¢im cijenama... i puno bolje koriste. Ribu dostavljaju na
odredene burze, imaju organiziranu prodaju, veliki centri nabavljaju. LakSe je to nego kod nas. Kod
nas se sve to radi na crno i neorganizirano. Ta riba koja dode iz uzgoja i iz uvoza nema kvalitet. I
onda su ljudi poceli, u 90 % nasih objekata se daje takva riba. Ljudi su skepti¢ni i prema prirodnoj
ribi ako niste... Evo ja imam 4 restorana i dosad, mogu da kucnem u drvo, jako malo ubacim tog
uzgoja. I ako ubacim tog uzgoja, onda ubacim iz naSih nekih uzgajali$ta. Nastojim $to manje to da
ubacujem.

Ja smatram da Hrvatska ne treba nikakvu ribu iz uvoza. Mi moramo proSirit naSe trziste
uzgoja. I mi imamo jako kvalitetan uzgoj. Talijani na§ uzgoj nose i prodavaju ga pod hrvatsku
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prirodnu ribu. Znaci, mi imamo ¢isto more i mozemo dosta taj uzgoj kvalitetno, da bude kvalitetan.
Nekad treba najprije kad se ulovi treba ga pustit, ne ga hranit i na podru¢jima velika cirkulacija
mora. Oni imaju dosta te prirodne hrane.

Riba s nekih nasih uzgajaliita s Peljesca, iz Sevida, Sibenika, mogu vam reé¢i da jako malo
gosti prepoznaju da li je riba iz tovilista ili uzgoja. Prepoznaju, ali ne prepoznaju ako je iz pravoga
ako je negdje iz necistog akvatorija di je to uzgajaliSte onda se to prepozna, poprimi ukus. Ima ljudi
koji bi prepoznali i da im ne recete $ta jedu. U nasim restoranima Bota dolazi 99% ljudi koji znaju
Sta jedu i Sta piju. Ne more ih...

Mi imamo dvije cijene, i kazemo ljudima Sta je uzgoj. Inae ta cijena je jeftinija. To mi
dajemo pod plavu ribu. To je 220. A inace je ova prirodna riba 360 i 400.Tako da mi... Ima neki
ljudi uzmu bez problema. Pa ja isto pojedem, kad znam S§ta je. Bude to, nije to losa riba. Ali se
moraju napravit razlike. Treba napravit distancirane cijene prirodne i ribe iz uzgoja. To je najveci
problem. Jer uzgoj ne mozZe bit kao prirodna riba. Ona mora bit razliita i gostima se to mora
pokazat. To je problem. I gosti ¢e pojest. 90% stranaca oni neznaju §ta je prirodna riba, oni jedu sve
uzgoj. Al isto ljudi ne vole da ih se vara, da im se kaze ovo je prirodna, ako nije prirodna. A mi
moramo napravit tu razliku izmedu prirodne i izmedu ribe sa uzgoja. I razli¢ite cijene. Jer mi danas
imamo svak svoje trziste. Ako on moze prodavat po 500 kuna nek je prodaje, al nek se zna da je riba
iz uzgoja. Ne treba se sramit kazat da je riba iz uzgoja.

Teze je nabavit divlju ribu. Uzgajivaci riba trebaju uzgajat u ¢istom moru i trebaju bit
organizirani. U nas je kao i sve drugo trziSte organizirano na taj nacin da ljudi to proizvedu i da to
postave na krivom mjestu i na krivo trziSte oni naprave skladiste ribe negdje gore...U stvari tu bi
trebalo bit ko $to je u svjetu da ljudi imaju sa restoranima direktne ugovore i da se to dostavlja
direktno, da ne ide preko trece nego da se ta riba friska dostavlja.

Jedan od najvecih problema ¢uvanje te ribe, zna¢i sam transport od proizvodaca do kupca.
Tako ako ona ide na trznicu, pa ona je drzi na trznici do popodne, pa je donese u restoran... To su
problemi koji dosta tu ribu iz uzgoja jos vise dovode u jednu fazu...Vi znate da i prirodna riba...
Kubharstvo kaze riba je friska iz mora u lonac, to je najfriskija riba. A moze se i na drugi nacin. Mi
danas imamo... Ako se ona Sokira, pa se stavi u led, pravilno dostavi... Tu treba bit pazljiv prema
tome. Tu u nas se to tako ne radi. Upravo radi te neorganizacije, radi tih struktura koje... Ljudi rade
koji nemaju s time iskustva, nego svak.

Talijani su tu puno napredniji od nas, oni npr. kad vade ribu iz naseg kaveza, on je zivu Sokira
ledom. Imaju baje koje su pune vode i leda. | on kako je izvadi, on odma u taj led je baci. Onda se

.....

.....

po njoj. Znaci, bitan je transport ta dostava. Mi u tom nemamo... Mi to sve radimo na jedan nacin
primitivan, kako bi reko je li.

Riba iz uzgajalista je inaCe masnija od ove ribe. Ali na nekim uzgajali§tima ne moZzete to
primjetit ko to pazi, tko to pravilno hrani. Tu bi ustvari trebalo vodit ve¢u kontrolu oko ishrane. To
ljudi vjerovatno kao i sve drugo brzo naprave neku kilazu pa je onda... Ali mi imamo, dole dobijemo
od Sibenika ili dole iz podru¢ja nase Malostonskog zaljeva. To je riba koja se moZe nosit sa divljom,
ali ljudi tu obavezno kad izlovljavaju imaju jedan period da je hrani, ne hrani ovom hranom tako da
je dosta kvalitetna riba. Da Talijani, ja znam jer dosta radim s njima, s tih podrucja voze ribu ko
prirodnu ribu, oni izvoze vani ko prirodnu ribu. I ima razlike. Znaci da ti ljudi sami koji uzgajaju
ribu trebali bi imat jedan tretman i neku paznju neznam ko to, veterinari ko bi to trebao vodit. Kako
se to radi, kako se to misli? To bi sve trebalo da utjece da ima kvalitet.

Al osnovno je §to ljudi moraju u nas... To kupe ti preprodavaci pa je on donese na Pazar pa je
on izmjeSa sa malo ribe. Onda sve to stvara jednu, kako bi reko, odbojnost prema ribi jer se ne radi
pravilno. Mi moramo napravit prirodnu ribu, napravit ribu iz tovilita. Tako radit i u restoranima i na
trznici, svugdje da se to zna cijena da bi mogla bit... Na$a riba ide van jer ljudi izvoze, Talijani to
kupe i teSko je do¢ do nje. Pazite ja imam 4 restorana. Mi smo na podrucju Stona, Splita i dva u
Zagrebu. Mi se inaCe bavimo samo ribom, ne bi znao koliko naruc¢uju mesa. Imamo upravo u tom
jednom zato Sta borimo, nastojimo da odrzimo prirodnu ribu i kvalitetno. Evo mozete do¢ tamo da
vidite kakve ribe imamo. Kod nas nema da se ljudi boje narucivat ribu. Ali Cujte, ne bih sad
spominjo ne bi govorio jedan Dubrovnik da nema, cijeli grad prodaje ribu iz tovilista, a onda Sta
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¢emo pricat dalje. To je malo to je svega par restorana §ta drzu tu i moze imat ribu na takav nacin.
To je dugogodisnji rad i praksa i poznavanje ljudi ko lovi. Mi imamo svoje neke ribare koji rade za
nas. Cak sad organiziramo svoje ko&e da bi radili i tako da moZemo kontrolirat to da se moZe tako...
Jedan jako naporan posao, jako veliki da bi mogli opstat na trzistu imat tako...

8.2. NABAVLJAC RESTORANA "SUMICA”

,,Dobro mi nemamo tolikih sad problema jedino kad je jugo, tad nerade.

Problem bi se mogao rijesit burzom ribe. Od uzgojene ribe stranci ne zaziru, al nasi zaziru. Nasi
ljudi znaju $ta je riba. Ko je odlucia jest ribu, on oce kvalitetno jest. Uvik je bolje jest iz prirode nego
uzgojeno.

Drzava ne mozZe nista rijesit u opskrbi ribe za vrijeme loSeg vrimena-onda je nemos imat. Reka san,

ja neman problema. Iman dobre dobavljace pa onda...

Ribu imate jeftinu, imate skupu. Za svaki dep, po mom misljenju, da ribe ima. To je vise
navika. Ne bar moje je to misljenje jer vi ribe na peskariji imate i za 20 kuna, 30, 50, ne trebate jest
oboritu ribu. Sta se ti¢e restorana ne znam probleme, ja sam vise vanka nabava i te stvari. Divlju ribu
nam je uvik teze nabavit. Liti je problem divlje.

Mi sve §ta uzimamo ribu iz uzgoja imamo te dobavljace koji rade po pravilima kako triba za
tu ribu. Al opet je razlika u ukusu ribe iz uzgoja i divlje. Nemoguce je da ta riba bude sli¢nija divljoj.
Samp]era vi ne mozete uzgojit. Skarplnu ne mozete uzgojit. Sta iz uzgoja imate samo lubina i
komarcu, jedino to je Sta imate.

Ne bi nam pomoglo filetiranje ribe jer ode je navika, bar kod nas, da riba bude cijela. Mi u
kuhinji sve radimo, Cisti se... Dode gost, ode imamo ova kolica, izabere ja ¢u tu ribu, i konobar
uzme, tamo je odnese, oCisti se i...

8.3. NABAVLJAC HOTELA "PARK"

,Normalno nabavljamo preko racuna sve. Uglavnom uspijemo sve na¢. Uglavnom, nije nam se
desilo nikad da smo ostali bez ribe. Ja u sali ne radim, tako da ne znam $ta gosti traze. To trebate pitat
doli konobara Sefa sale. Normalno da bi zelila da je ponuda da mozete svaki ¢as imat pristup toj ribi,
da svaki ¢as mozete narucit ribu. Mislim moZe se desit sad da treba riba za sat vremena, normalno, ako
je grubo vrime, il nesto ako ribe nema, il popodne, u svako vrime da se moze ta riba imat. Trebala bi
postojat firma koja se bavi sa tim, prodajom ribe, tako da se moze u svako doba dana uzet ta riba.

Ovisi §ta ko Zeli. Ako neko zeli narucit meso, normalno da ¢e narucit meso. Ako neko voli
ribu, normalno da ¢e narucit ribu. Sa ovisi o ¢ovika $ta ko voli jest.

Nabavljali smo ribu iz uzgoja. Stalno je ima. Nema nikakvih problema, sve ide preko racuna.
Ja s ribon neman veze, samo je naruc¢in kad mi kuhinja...

8.4. — SEF SALE HOTELA "PARK"

,,Gosti narucuju visSe meso zbog cijene. U principu gosti prave razliku izmedu uzgojene i
divlje, da i ne ali vise da. Re¢emo im da je riba uzgojena. Ne oc¢ekuju od uzgojene ribe kvalitetu koja
bi bila kao divlja riba. Ljudi se ne zZale na ribu iz uzgoja. Ako gost naruci... Mi imamo dvi razlicite
cijene za divlju ribu i ribu iz uzgoja. To je razlika u samoj cijeni. Neko svjesno naruci tu ribu jer je
jeftinija i ono malo jednostavno zna da nije toliko velika razlika u kvaliteti. Nasi gosti je u principu ne
narucuju, samo stranci.*

8.5. NABAVLJAC RESTORANA"BEKAN"

,Neman uvik sve riba. Skarpine, Sampjeri ovako ove, a klasa ribe im je..., teZe je nabavit jer
zna se di ona ide. To je stvarno problem i cijene je ogromna. Liti ona bude i kilo po 200 kuna. I od
dana do dana razlicita cijena i nabava. Kad je ruzno vrime jo$ teZe, jo$ je veca cijena. Doduse i nema
ribe. Mi imamo kocu za ruzno vrime koja izade vanka pa ribar to moZze pratit. Dobro u principu ribe
uvik ima ali §ta se dogada, evo, svaki dan imamo priliv poziva sa Hvara, Visa, Solte triba li nam riba.
A ja svakome kazen di si prvi osmog kad mi treba ribe, a ti ne zoves. Jel, onda svi imaju ovoga... Liti
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je veliki problem. Ve¢ od prvi Sestoga do jedno konac osmoga problem veliki, dva-dva i po miseca.
Tesko, tesko! Cak se po ribu ide i u Sibenik, tamo di staju koce je li, Jezera, Murter, Bibinje, Zadar,
Sibenik dole u Makarsku. Riba uopée u Split ne ulazi, ona uopée ne dolazi u Split. Ona se prekrcava
tamo na otoku, na Visu imate otkupnu stanicu. Koc¢e rade oko Visa. Svu tu robu skladiste odma u
otkupnu stanicu. Dolaze kamioni, veliki brodovi trajekti i odma s hladnjaCom ide vamo. Borba je,
morate radit. Ja ako iman gosta, traze mi ribu ja moran imat.

Riba iz uzgajalista je prva pomo¢. To ko se iti malo razumi, nema slabo. To mozete ovako
prodavat strancima. To uglavnom stranci i jedu. Jer oni se slabo razumu. Oni mislu da je to riba. Tako
radi 90 % lokala koji ne rade u zimskom periodu nego otvore liti 3 miseca, prodaju splac¢ine. Dodu one
grupe, agencije. To njima serviraju jer je to njima najisplativije. Stranac kod vidi ribu na pijatu on
misli da je to, to je iz mora al... Oni nikad ne bi skuzili razliku, al ode ko se iti malo razumi u ribu, ko
Zivi ode, razumi se. Ja je razumin, ja je vidin komarcu s uzgajalista ili lubine s uzgajalista. Pocele su
Skarpine dolazit al ne odavde nego doli Maroko, Tunis. Katasrofa! Bas$ su ono genetski modificirane. I
arbuni isto. Arbuni imaju po sebi neke plavkaste tockice, indigo neke tockice. To se vidi da je umjetno
uzgojeno. Bacaju i ovde u nas. Ima kuéa na Bacvice di se baca ova mlad. Puno vam je ode uz kraj,
puno je mali arbuna i mali komar¢i ti bas umjetno dobiveni. Covik kad vidi ribu koji se razumi, jede
ribu, ¢ovik koji moze platiti ribu on se razumi u ribu. Ja mu donesen na ovalu, on vidi, to to i to, i to je
to. Kazen, kad ti dode ovako neki biznismeni, neki nasi,ovako neki koji dodu i razume se u ribu onda
to dan tamo, ne¢u njima. To ostavin za ove fureSte. Ne bi je ni ja iskreno naruéija. Imamo dvi cijene.
To uglavnom koristimo tu ribu iz uzgajalista u ljetnjem periodu kad je veca potraznja, a ribe nema. A
uz to sve bude stranaca i ovoga i onoga. Onda se sve to u tu masu neku izgubi se to, ali... Naplacuje se
malo jeftinije, ali iskreno ne bi je drza nikada. To je prevara, Cista prevara. Riba iz uzgajalista mora
imat cijenu ribe iz uzgajalista kako u nabavi tako i u prodaji. I kvaliteta... Neko kaze jedes$ je i ovo i
0no. Jea san je i ja sto puta i lubina i komarcu, lesas je il je ispeces. To vam je lipo i nije lipo.
Uglavnom, neznan ni ja §ta joj fali. Drugi osjecaj. Neznan §ta joj fali. Jeden i drugu ribu iz mora, nema
vrste koju nisan proba na sto nacina ali jednostavno nju kad jeden ona mi je drugacija. Neznan kako da
vam to opiSem. Uzmete janjetinu domacu ili uzmete janjetinu u Metroa jel zaledenu. Kaze neko dobra
je, dobra je. Pocelo je bit problema i nabavom ribe iz uzgajalista jer uzgajalista rade ludo. Masu lokala
se otvara. Napravite dir po grada radi 30-40 restorana. U lito, kada dode lito ve¢ 5-6 misec onda radi
500 lokala jer svaka ¢ibica u gradu se odma prenamjeni i odma se radi. Ovako gura nekako kavice da
prezimi. Onda kad dode lito, izbaci klupe vanka, montira montaznu kuzinu i prodaje Japancima,
grupicama.

Ono kazu kad Zivi§ uz more dosta mi je ribe. Recimo iman iskustva, ovde tu godinan radin u
ugostiteljstvu, kad god dode ovik s otoka Visanin , Hvaranin, Bradanin, Soltanin i neznan ko, nikad
nece narucit ribu. Ni ribu, ni lignje ni nista vezano znaci za more jer kao uvik mi je ribe, ribe mi je do
tu. Sa neznan je li cijena, je li zasitnost. Vjerojatno zasitnost, pa cijena. Sit je viSe ribe jer on ribu tamo
vata. Vata lignje, tamo vata hobotnicu i to mu je dostupno cijelu godinu. A kad dodes u lokal jedes§
ribu, riba je skupa u lokalu.

Skoljke su ono klasika. Nijh ima, ali bude problema i s njima. Velika je potraznja opcenito.
Sad imate sve, sad imate Sta god zelite. Ali liti 20% ovoga danas. Znaci ja danas mogu narucit bez
problema 10-15 kila Skoljaka brbavica, kucica ovoga onoga i meni ¢e to bit za sat vremena tu, ali liti ja
moran ve¢ dva dana unaprijed rezervirat da bi to bilo. Tako se radi. Taj koji lovi odnosno taj veza
izmedu ovoga Sta vadi i ovoga $ta prodaje, odnosno nas on jednostavno samo kupi narudbe i... Ja bi to
gledan na RAI, pratin na Rai ovako bude nediljon ona njihova emisija LINEA BLUE, ovako S§ta se tice
pomorstva podmorja i takve stvari, onda pokazuje te njihove burze ribe, trznice. To vam je traka jedna,
imate okolo tribinu, riba van je u sredini i licitira se. Dodes, fino plati$, al imas$ sve $to je ponudeno za
taj dan. Normalno, nemas uvik sve. Nemos dobit 100 kila $ampjera. I to je to. A problem nabave §ta se
tiCe te ribe, znate kako vam rade nakupci i ovi $ta rade: Dobije 30 kila Sampjera a on pokriva 10
restorana splitskih. I onda on nemoze gurnit jednome samo Sampjere jer svak trazi Sampjere. I onda
oni to malo zami$aju daju 2-3 kila ovome, 2-3 kila onome i onda oni to nekako rasporeduju i tako se
krpe. A nabava ribe van je, Sta se ti¢e toga svega u gradu viSe manje ista. Amo re¢ grad drze 3
nakupca. Znaci, posrednika izmedu koce i vlasnika ugostiteljskih objekata. Postoje 3 nakupca koji su
jaki. Oni to prate. Ta riba je prakticki od jednoga ¢ovjeka, samo je razdile. To bi se rijeSilo burzom
ribe, licitacijom. Znaci dodes na burzu, isto ka na Pazar dodes, ide$ od banka do banka. Uzet ¢es tu
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blitvu, uzet ¢e$ ode karotu, ode ¢es uzet kumpir, ode ¢es uzet ovo, ode ovo i tako napravit i burzu ribe
za sve. Odnosno ne za sve, zna se $ta je burza ribe je za velike potrosace, ugostitelje itd.

Uzgajivacima ribe porucio bi da se ta riba $ta viSe koncentrira na izvoz, ne na domace trziste.
To im je... Neka jedu vani ko god oce. Al $to manje ode jer to je tragedija. To ne moze biti dobro.
Masna je uzasno. Dodu oni lubini veliki od kila. Kaze lubun od kila kaze iz uzgajalista. Kad ga pece
tamo masti na njemu ko da je janje. Mast, ziva mast. Vi niste vidili toliko masnoce u ribe, masan je. U
principu riba iz mora nije masna zbog joda, zbog soli tih kemijskih tvorevina, za razliku od
slatkovodne ribe di su tamo ovi somovi, smudevi oni su stvarno masna riba. Al ovi lubini oni su duplo
masniji od ove druge ribe. To je tragedija. Neznan §ta je glavni problem. Ja da vam iskreno kazem, ja
vam ne koristim tu ribu iz uzgajalista. Radije odem na peskariju pa kupin nesto $ta kupin da znan bas
da je to to, da je divlje, da nije... Nije normalno dobiveno, nije dobivena prirodnim procesom.
Dobivena je labaratorijski, to je broj jedan. Svaki dan gledan amerikanci prodaju klonirano je li ve¢ i
govedinu, teletinu, takve stvari klonirane i da nema nikakvih nus pojava i da je super proslo sve. Nema
sad, al bit ¢e za deset godina. Pa ¢emo opet dobit neko kravlje ludilo. Riba iz uzgoja nije zdrava. Ve¢
je bilo o toj ribi. Ona se hrani... U biti s ¢im se ona hrani? Ribljim brasnom. Znaci riba koja ugiba.
Ovako ja mislin da ide taj proces: ona se susi, melje se i onda se s njom hrane ribe u uzgajalistu. I to
zna¢i kad se ponovi proces taj dva-tri puta onda ta riba postane klonirana jer riba jede ribu. Al
uglavnom ¢ita san, to je bilo lani, da uzrokuje neznan 3ta uzrokuje. Cita san bas je §vedski, norveski
znanstvenici su obradili nekih par novih bolesti. Al uglavnom to nije dobro. Mislim, nije dobro ni
meso ovo. U biti, nezdravo se hranimo. Iskreno riba iz uzgajalista za mene ne definitivno ne. Rade oti¢
na peskariju pa uzet nesto manje al da znan da je to to.

8.6. VLASNIK/NABAVLJAC RESTORANA "BOBAN”

,»Glavni problemi, ovako, jedan od osnovnih problema je na koji nacin kupiti ribu. To je
osnovni jedini pravi problem. Ribe ima jo§ uvijek, mislim da je ima dovoljno u Jadranu. Medutim,
nacin na koji je drzava omogucila da vi kupite ribu, riblje proizvode, skoljkase nije dobro rijeSen
vjerojatno. Nije dobro rijeSen, ne mogu kazati da san ekspert pa da mogu elaborirati do tancine,
medutim, iz iskustva dugogodisnjeg da ne kazem vise decenija provlaci se uvijek jedan te isti problem
a to je ovaj: stvarno stanje na terenu i nekakvog virtualnog kojeg drzava sama sebi umislja da jest
stanje, a koje nije. Pravo stanje na terenu je to da imate ribare uglavnom, iako se to zbog nekih mjera
mjenja, uglavnom nisu zainteresirani da kupe da prodaju ribu na legalan nacin, znaci, preko virmana.
Uglavnom nisu zainteresirani i zbog toga se dogada crno trziste. Drzava je meni kazala da ja ne mogu
do¢ na splitsku ribarnicu i kupit ribu koja se tamo nalazi na otkupni blok. To je zabranjeno. Naime
morali bi imati potpis prodavaca njegovu osobnu iskaznicu a to iz ovih sivoekonomskih razloga nije
moguce. Prema tome ja san prisiljen bio traziti izvore, a to je vjerovatno i bio cilj drzave, traziti ribare
koji su spremni, ljude, znaci, neéu re¢ posStene kao ja nije o meni i o restoranu da sad govorin, nego
ljude koji su spremni na jedan normalan nacin radit. Ja san to naSao za svoj restoran. A na$ao sam na
taj nacin §to je na listi prioriteta pla¢anja ribe na prvom mjestu. I onda se, znate, on da ribu jo$ nije
usla u frizider njemu je internetom novac na ra¢unu. To nije lako pratit. Jer ipak vi ste neSto donjeli u
skladi$te, niste niti prodali 5 lipa, ve¢ ste... To su ogromne svote. To vam o¢u kazat. Ja ako gledamo
kao pojedinca to sam rijesio na taj nacin iako i tu ima velikih problema. Gro ljudi ili ne¢u sad re¢ gro
al jedan veliki postotak ljudi, al nek svako kaze o sebi, je prisiljen ribu kupovati na crno. I onda $ta to
znaci!? Povlacdi se jedan lanac u drzavi koji spada u tu sivu ekonomiju.

Govorili ste o burzi. Za mene bi to bilo rijeSenje, moZete je vi nazvati kako god hocete, da ja
doden... da je na jednom mjestu velika ponuda ribe i da ja mogu ribu, $ta bi bilo najbolje za gosta,
uhvatiti ribu za rep, izabrat kao §to biram na trZnici najbolju salatu, najbolju rikulu, da je mogu
uhvatit. Ja znam da je ovo i prepostavljam da je ovo znanstvena fantastika, a vi ste tu da je pretvorite u
realnost, zato radite ovo. Za sada je to znanstvena fantastika. Kada biste uspostavili, drzava-ja govorin
o drzavi, uspostavila tu burzu ti problemi bi bili rjeSeni. Jer ja nabavljam pice na nacin: Odabrao sam
nekoliko dobavljaca koji su mi najpovoljniji vidin u kompjuteru Sta mi fali, zavrtin broj, molim vas
koka kole 5 gajbi, ovog vina toliko... Ako mi uspijemo to $ta je sad totalni nered, ako to uspijemo onda
san ja sebi olaksSa zivot, a drzava ¢e imati sve na dlanu. Ja ne govorin da ja sad nemam sve na dlanu.
Vi mozete provjerit koliko tona oborite ribe sam ja kupio iz izvora poznatih i fakturiranih i placenih.
Prema tome kod mene se to vidi. Ja sam imao prije jedno 2 godine problem jer sam kupovao kao i svi,
kupovao sam ribu u kes$u i pravdao sam je preko dugnog bloka. Onda mi je dosla porezna inspekcija.
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To je dosla nazalost, pazite, ja san predsjednik i ceha ugostitlj u Splitu. Ah anonimna, nije me uopce
briga, je li anonimna ili nije anonimna, znate ko sam §ta sam. To su neka pitanja zbog kojih ¢u ja
odstupit najvjerojatnije sa te pozicije. Jednu kavu, molim. Ovo ¢e potrajati dugo jer ste otvorili
Pandorinu kutiju. To morate, ja vas molim da to u biti... Ja znan da je to znanstveno istraZivanje, al je
sigurno da to znanstveno istrazivanje ima i jednu reperkusiju na stvarni zZivot. Dobro mozda sam sad
preopsiran na puno pitanja, al vi ¢e te izvu¢ iz ovoga. Zato ¢u ja kad zaboravin mikrofon ovaj nastojati
kazati bitne probleme. Znaci najsretniji na svijetu cemo bit svi ugostitelji kada se uspostavi i ako se
uspostavi burza ili §ta god Zelite ribe na kojoj ¢e biti slobodno trziste pa neka se licitira i tako dalje i
tako dalje. Trziste i tako stvara cijenu prema tome ne bojim se mi licitacije tamo. Da ja kupin ribu koja
meni odgovara i mojin gostima jer ja sigurno necu dat gostu oradu iz uzgajaliSta. Jer to... Ne radin ja
protiv sebe, ne Zelin radit protiv sebe! E, sada ja san reka kako je stanje. Svatko dobija na svoj nacin.
Kako drugi kolege rade, ne znan. Znan da u toj akciji u Splitu san bio ja, ovaj restoran. Bio je joS jedan
restoran da ga sada ne imenujem. Svi smo platili kazne. | mi od tada, ja neznam opet govorim u svoje
ime, od tada nisan napisa niti jedan otkupni blok nego sam posjedio i izgubio i ovo malo kose da bi...
Jer ja moran imat ribu. Ako neman ribu ja neman niSta bez obzira Sta iman sto drugih jela. Znaci ja
sam morao ribarima pristajati na cijene koje on kaze. Morao sam pristajati odnosno ja sam ga
stimulirao da mu platim atomskom brzinom. To je sve dokumentirano, vrlo lako je provjerljivo. A to
je za jedan ovako mali restoran. Eee, mene moji pitaju kako nema nikad novaca? Znate ovo sad moze
izgledat ko znanstvena fantastika ali ja stalno variraram na granici, na ivici stola, upravo zbog tih
razloga. Sta moran skupo placat ribu preko cijene. Rijetko uopée ne mogu nabavit ribu. Rijetko. Sta ja
napravin. Kad iman danas kupin 50 kila orada §ta ja znan, znan da mi toliko ne treba, mi je
zamrznemo. Al pravu ribu, onu koju san ja koja je jo$ klepetala. I onda koristim te zalihe nakon par
dana. Ali nikad se nije desilo, koliko ja znam, da ba$ ono da bas nisan jer iman 3-4 dobavljaca koji
jedva ¢ekaju da mi daju ribu zbog ovoga Sta sam vam reka. Jer vi vidite da su se u Splitu dogadali i
pokusaji ubojstva i ovoga i onoga zbog nekakvih dugova prema ribi. Znaci, meni se moze desit jedino
da me kap strefi ali niko me nece ubijat zbog ribe. Znate, neznan, moZzete dalje postavljati pitanja pa se
mozda razviju jo§ neke ideje. Uglavnom, riba je problem ogroman a ljudi individualno rijesavaju.
Znate. Ovaj restoran ima nekog Matu, Juru. Ja iman na Lastovu najjaceg na Jadranu. To je moja sreca
bila da sam to rijesio, ali nemaju svi Lastovo ni ovo ni ono.

Riba iz uzgoja moze posluziti u slu¢aju... LaZen, nije da ne uzmen. Na primjer, ja radin s

agencijama doduse ne puno ali ovaj s nekim agencijama koje mi popunjavaju nekakve prazne ure. Oni
obi¢no dodu oko podne, idu oko jedan-jedan i po. To meni odgovara. Dvadeset-trideset ljudi grupa. Ja
njima u ponudi dam, znaci za nikakvu cijenu, dam oradu iz uzgajalista. Al je to, on zna, ne moze se
desit da je ovde. Gost ovde ima kod mene u jelovniku oborita riba. Ona mora biti isklju¢ivo Jadranska
i dokumentirana. Ja op¢e neman u ponudi ribu iz uzgoja nit je Zelim imati. Nego kazem vam grupa
koja kaze dajte nam ribu tu ali nam dajte cijenu od 10 eura za meni. OK, on zna da je to ta riba. Ja
znan da je tih 5 kila kupljeno iskljuc¢ivo u tu namjenu. I to je rijetko. Ti gosti su uglavnom Japanci. Oni
to smatraju izvanrednim jelom. Nemaju primjedbe i klanjaju se do poda kad izlaze. To vam ja jam¢im
da se ne klanjaju... Ta riba nije loSa. Riba je dobra. Medutim, ja vjerujem da ima restorana koji imaju
je u ponudi i takvih treba bit. Onima u ponudi oboritu ribu, ovu ribu i ribu iz uzgajali§ta. A ja to ne
Zelim, jer smatram da nije moj nivo da ovim gostima da ovim gostima, koko mi kazemo “calen
gostima’, to je nekakav izraz, znaci prolaznim gostima ili stalnim gostima da je nudim, apsulutno da je
nudim. Jer mislim da ne bi imala prostor. To su vrlo rijetke prigode kad je to dogovaramo s agencijom
i kad je to naznaceno. I oni to znaju. Ali zato cijena menija nije 200 kuna nego cijen je 10 eura. Dan
mu juhu i tu ribu i desert. I oni su prezadovoljni.
Probao sam ribu iz uzgajalista. Mislim da ona s nekakvim umacima i... ona, uvijek osobno govorim
nemoran bit nikakav autoritet ovaj zbog toga. Osobno ¢u uvijek rade pojesti svjezu oradu ili lubina, jo$
viSe lubina, lubin mi je drazi iz uzgajali$ta nego nekakvu ribu koja je neznan od kada prosla nekakve
ledove ili je stara ili... Neznan meni je uvjek bolja nego da dobijete neku ribu, $ta ja znan, Sta prodaje
ovi iz leda. Vie cijenin svijeZzu nego iz leda. OK, ako je riba ovo, §ta san ja rekao, svjeZze zamrznuta i
ako je ona 5, 6, 7 dana, 10 nije uopce bitno. To je ok. Ali ako vi imate neku ribu koja nema kontrolu,
koja se vukla od nemila do nedraga i jo§ ako je 7 dana bila u frizideru. Vi radite na tom mjestu pa
znate §ta je svijeza riba, na koji nacin se organolepticki ona moze...

Organolepticki, nekakav miris ona (riba iz uzgoja) se prepoznaje po toj... Zapravo je ta
masnoca njena, vi vidite po onoj konzistenciji da je ona drugacija nego ovo riba. Medutim mislim da
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to nije toliko, pogotovo ovo sad. Vjerojatno se i oni razvijaju. Ja bi im rado preporucijo da manje tove
ribu. Da bude malo manje napuhana. Ali to je toliko zanemarivo, to bude mozda 4-5 grupa godisnje
Japanaca. Ja uvijek trazim mrSaviju ribu. Ja znam S§ta je kad je ona napuhana, vidite da su je
nakljukala. Za moj posa to je apsulutno nevazno.

Mislim da ljudi jedu viSe meso od ribe zbog cijene i navike ali vi§e zbog prehrambenih navika.
Evo na primjer, pred vama stoji jedan takav. Sto se iz prilozenog vidi.

8.7.VLASNIK/NABAVLJAC RESTORANA "FIFE”

Konkretno u ovom restoranu, ako se ovo moZe nazvat restoranom, a nemam nikakvih
problema sa nabavom zato $ta ja ne drZin kvalitetnu ribu, znaéi, ne spreman bijelu ribu nego onu ribu
koja se svaki dan pojavljuje na peskariji. To je 2-3 kategorija ribe, jeftinija riba i kod mene tih
problema nema, uglavnom nema. Sumnjam da je mogucée drugacije radit osin kako se sad radi. Ja
neman, neman, ne znan kako drugacije.

Gosti uglavnom zaziru od uzgojene ribe iako ima stranaca kojima je sasvim svejedno koju ribu
jedu. Ministarstvo bi vjerojatno trebalo nesto poduzeti samo ne znan koliko je u moguénosti s obzirom
na stanje u drzavi i s obzirom na ovo §ta se deSava na moru. Ne znam koliko su oni to u mogu¢nosti.
Al mislim da bi trebalo nesto.

Razlog $to ljudi jedu viSe meso nego ribu je cijena ribe ako govorimo o kvalitetnoj ribi. Ona je
preskupa, preskupa je zato Sta je nema. To je neminovnost onoga ¢ega nema to je i skupo. Mislim da
je to jedan od razloga §to gosti ¢e$¢e narutuju meso nego ribu. Sta nije slu¢aj za ovaj lokal zato $ta ja
drzin tu jednu ribu koja je dostupna svakom gostu. To nije, to nije...Za ovaj lokal je svejedno jedu ribu
jedu meso.

Neznan razlikuju li gosti uzgojenu ribu od divlje. Teze mi je nabavit divlju ribu. Iz uzgoja ima
uvik. Ne bi uzgajiva¢ima nista preporu¢ija. Sta bi ja njima moga preporuéit. To je isto koda pitate njih
Sta bi meni preporudili.

8.8. VLASNIK/NABAVLJAC RESTORANA "JUGO"

Problemi su u nabavi, dostavi, ulovu. Prakticki taj ulov ribe kad bi se to realiziralo ono $to je
bilo u Rijeci otvoreno, a nije ni profunkcioniralo. Kad bi to bilo onda bi bilo lakse. Danas je cijena
moze bit 200 kuna jer je loSe vrime, a sutra moze bit 150, preksutra 250. Mi ugostitelji smo stvoreni s
problemom cijene u restoranu. Mi imamo ka jednu, ne mozemo mi dizat cijene svako misec dana ili
savako po miseca. Dizat cijene, spustat cijene. Mi imamo cijene neke ustaljene. Sa kad ti kupis ribu,
Sta ja znan bude..., jer mora$ imat ribu u restoranu. Nije bitno oS ribu, Skampe, lignje sve to moras ima.
Onda ti ribari kad se malo ulovi, ponuda i potraznja, oni bubnu cijene koje o¢e. A meni u restoranu
ako nemas toga, znaci, ja moran to kupit, nije bitno sad da jer i za 250 kuna da prodaje ili 280. Znaci
kako ¢emo sad? Znaci meni je racunica tu... Ja moran bit u minusu, a ne mogu iz dana u dan dizat
cijene. Razumite? Znaci nema neke ustaljene nabave, normalno, jer ribe je sve manje i manje. Znaci
problem je u toj klasifikaciji ribe. Znaci, kad bi se na jedno mjesto moglo otkupljivat i kad bi to bila
neka ustaljena cijena koja tesko ¢e bit onda bi bilo puno lakse. To bi rjesila samo trznica ribe, tako da
ribari na jedno misto prodaju, mi na jedno mjesto otkupljujemo, cjena-ponuda potraznja. Burza ribe.

Gosti zaziru dosta od uzgojene ribe. Tesko drzava tu mozZe ne$to. Jer ljudi su... Lako je
poboljsat ribu iz uzgoja za goste koji dolaze iz Turske, ne iz Turske, nije bitno, iz Bugarske. Ali nasi
gosti koji su navikli jest nasu ribu, pravu ribu... Ta je puno masnija iz uzgoja komarca i lubini.
Druk¢iji je 1 okus. Drukéije je sve. Ta se moZe riba iz uzgoja prodavat. Ja je isto prodajen ode. Al
moze se prodavat nekima koji nisu kuSali nasu ribu. Razumis? Jer kad covik jede deset-dvadeset
godina ovu nasu ribu iz Jadrana, sad ta iz uzgoja razlika je. Nije to sad neka ogromna razlika. Razlika
je. Znaci, neznan ni ja ali ¢e bit u krajnjem slucaju to jedino rjesenje. Jer ove ribe ¢e bit sve manje i
manje. I morat e se to pribje¢ na prodaju te uzgojene ribe.

Ljudi jedu malo, premalo ribe. Razlog je 90% cijena, a dosta je, dosta je...Taj prosjek nije
realan, jer kod nas ljudi dosta jedu ribu. Oni je sami ulove, prijatelj je ulovi, to nije nigdi evidentirano.
Razumite? Je te ribe koliko se pojede, naro€ito za nas ovdi s Jadrana, jede se masu viSe ribe nego $ta je
prosjek. Zato Sta nije nigdi, fakticki nigdi evidentirana. Ima ti sportskih ribolovaca. Ovi ulovi pa da
drugome. Tko da je taj prosjek sigurno duplo-troduplo veci bar sa nas, za nas, za Jadran. Ne govorin
sad Zagora i ovo gori. Meni je lakSe nabavit ribu iz uzgoja. Gosti su skepti¢ni prema njoj. Mozda je
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neki nisu nikad ni probali iako ona nije toliko loSa. Ona je solidna, dobra ali jednostavno oni su
skepti¢ni na tu ribu jer su navikli na puno bolju.

Neznan ja kako oni to hrane jer ta riba je prakticki uzgojena, ona je tovljena. Ka $ta se tovi
stvara tu jednu svoju masnocu. Ona brzo raste, a ova divlja riba triba duZe vrimena da naraste na tu
pecaturu nego ova iz uzgoja. S ¢in je oni rane ne znan al oni je rane sigurno da se ona buba. Sigurno
nisu anoreksicne te iz uzgoja. A ove divlje mogu bit, ona ako ulovi ulovi za ist. Ona se mora borit za
ulovit. Znaci tribali bi ti kavezi bit ogromni da ona mora imat malo mista da fitnes pravi, da misi¢i
ovaj... Jel i mi kad bi samo Sopali, sidili, jeli i mi bi dosli na dvista kila svi. Svi bi bili pretili, a mi smo
opet, naro¢ito mi odi u Dalmaciji, ipak nismo toliko debeli ka ovi koji puno side.

Nemos ti gostu prodavat na slipo - iman vam tamo u kuzini pa dajte mi dva kila ribe. Mora se
donit na stol, kazat. I ako on ocjeni da je friSka, on ¢e uzest, ako ocjeni da je.. Znaci filet se uvik moze
prodat. Filet se. .. Sa filetom je puno lakse radit. Moze bit zaleden. Lako ga je odledit i ne mora$ ga
pokazivat gostu. Kod nas to je tesko, jer kod nas gost o¢e vidit. Znaci oée vidit i lignju. I Skampe oce
vidit. Ribu on ¢e sam ocjenit je 1i friSka ili nije. Zna¢i on meni moZze, konobaru ne mora virovat. On
sam ocjenjuje je li friska ili nije.

8.9. PRIMA-TOMMY -prodavacica
Kupci najvise trazu plavu ribu. Vise traze divlju od uzgojene. Slabije kupuju uvoznu, vise
domacu ribu. Ne znam $ta ih usmjerava na odredenu ribu. Petkom se riba najvise prodaje i prodaje
se viSe vrsta.

8.10. BILLA-prodavacica
Kupci najviSe traze bijelu ribu, domacu. To su vam moli najtraZeniji, a onda idu ova iz
uzgajalista orada i lubin. Veca je potraznja za ribom iz uzgajaliSa nego za plavom ribom. Srdela se
eventualno proda. Najbitnija je cijena. Iako recimo ovaj losos on se nesto prodaje slovi kao zdravo,
omega i tako to. Petkom se najviSe prodaje. Kad bi se riba ocistila, filetirala to bi vjerovatno
poboljsalo prodaju. Pomoglo bi da se riba iz uzgajalista o€isti. Sad ja neznam koliko to mozZe bit
organizirano. To je nama gubljenje vremena.

8.11. TOMMY-AUTO HRVATSKA-prodavacica

Kupci traze sve osim uvozne. Smrznutu takoder al mi ovde nemamo smrznutu. Od bijele
komar¢a najvise ide, iz uzgajalista. A od plave srdela najvise.

Kupci vise po cijeni gledaju ribu. Najvise ide ova dvadeset kuna. Najjeftinija riba ide najbolje.
Ova lubin od 60-70 to ve¢ slabo ide. Pastrvu kupuje dosta ljudi. Dobro ide pastrva. Pastrva, Saran
te dvi rijeéne ribe idu dobro. Losos nesto malo manje, al dobro je. Kupac nece kupi uvoznu ribu.
Ne vole uvoznu ribu. Sridon, ¢etvrtkon navecer i petkon ujutro se najvise proda. Vikendom se
kupuje vise komada za na gradele.

Kupci bi bili najsretniji kad bi mi &istili ribu. Ja bi bila najsretnija da mi uzgajalise o€isti ribu.
Nema potrebe za filetiranjem komar¢i i lubina to ovako za gradele oni uzimaju. Pastrve su isto za
na gradele. U $krovadu neki to stave, pa $ta ja znan, kako to oni rade. Isto u komadu, samo da im je
Cistit onda bi bili najsritniji. Ima uvik svjezih Skoljaka. Utorkom i petkom dolaze skoljke iz Stona.

Cetri vrste mola san ja jutros imala. On bi tija oni od 60 a onda govori daj mi kilo onoga od
20. A vidin da bi tija toga od 60. Stariji ljudi nemaju novaca. Stari ljudi samo bijelu kupuju. Plavu
rijetko kad, teska je. Vidi se da gledaju pa uzmu kvarat. Uzmu kvarat onoga od 20 kuna. Kazu ode
je 20, a na pazaru ¢u ja to na¢ za 10-20 kuna. Petkon na pazaru kreSu vise cijene nego mi. Oni
mogu doli dizat i snizavat cijene sami, mi ovde imamo odredene cijene. Oni doli kad je dobiju drze
cijene 60 kuna, a u podne je spuste na 20 kuna. Jel kuzi$? Ode ti je uvik ista cijena. Ako ti je 60 i
sutra ti je 60. Nemos$ spustat niSta, ako spusti$ u manjku si.

8.12. TOMMY -prodavacica

Dobro se sve prodaje. Najvise traZze plave ribe zato Sta je plava riba zdravija. NajviSe traze
srdelu, traze lokardu, in¢une i tako. Ta riba im je i zdravija i jeftinija. Dosta se Cesto kupuje riba iz
uzgoja i ne smeta im §ta je uzgojena. Ne smeta im zato $ta je ukusna. Nije ih briga jel ona tolko
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zdrava il nije. Riba iz uzgoja i nije jeftinija, ona vam je medu skupljim ribama. Nisan primjetila
nista specifi¢no u ponasanju kupaca, sve im odgovara.

8.13. MERKATOR-prodavacica

Kupci najvise traze bijelu ribu. Bitna im je cijena. Vise kupuju domacu. Uzgoj ide relativno
dobro jer na$ svit je naucija da danas svi prodaju uzgoj. Malo ima divlje ribe. To je to. Bolje ide
riba od rakova i §koljaka. Ide i plava, najviSe srdela, srdela najvise Se prodaje.

Kod kupaca imate svega i svacega. Ima svita koji ¢edu se prije masit za trlju ovu veliku od 70
radi gradela. Dok na primjer petkom jako dobro ide riba i prodaje se ona sitna, jeftina riba. Dok na
primjer subotom se uvik kupuje skuplja riba. To sam primjetila. Jako, jako skupa riba se kupuje. |
ovi rep od grdobne i uzgoj. Svi ofedu gradelavat. Petkon je viSe ono frigano, sitno §ta manje.

Filetiranje ne pali kod nas. Mi smo to probali radit, filetiramo ali ne. Mi ¢istimo ribu samo ne
svu. Na primjer ove sitne trljice to ne Cistimo. Jedino nasim ovde djelatnicima ako ono ima$
vrimena i tako. Cistimo, ovako, gulimo grdobinu, ¢istimo oboritu ribu, ovako malo veéu pastrvu,
skusu i to, dok na primjer sipu lignju to ne. To nikome ni ovu sitnu ribu to nikome ne ¢istimo. To
je ono zafrkancija. Lubine i komarce ¢istimo. Bas ono oboritu malo vecu ribu to da, ali ovu sitnu to
ne. Sa zamislite ka bi kilo srdela isli Cistit. Ajme majko! A pogotovo petkom skoro nikome ne
¢istimo nista jer petkom imamo toliko posla. A ti prvo mora$ posluzit musteriju pa tek onda onome
onome prije Sta ti je uzeo ribu onda tek ocistit. A poSto ima§ puno posla nema Sanse da ikome
¢istimo ribu. Jedino stvarno ako imamo vrimena ako nema puno posla. Smrznuta riba se prodaje-
zavisi kako koja. Nije sva, nije ba$ sva da se nesto ekstra prodaje. Ima stvar koje se jako dobro
prodaju. Pogotovo oni mali oCis¢eni gambariéi, ustvari ove kozice male. Ne mora bit u prezli,
imamo to¢no oc¢is¢eno ovako bas gola gola Cista kozica. A ovo §ta je u prezli ili §ta je u jaju tu jaje
mora bit u prahu radi salmonele. Isto se prodaje. Znaci, sve na refuze pa mozete uzet koliko ocete.

8.14. RESTORAN "BOTA"-$ef kuhinje

Filirana riba to znaci da je ve¢ obradena, onda to ve¢ nije ta riba. Mi moramo zadrZat ovo nase
Sta je ode jer ¢in je riba isfilirana o€iS¢ena, to ve¢ nije ta riba. Zimi imamo sve ribe, ljeti ne. U
sezoni veca je potraznja. Al zimi uglavnom ima. Zimi je smanjena potraznja i potro$nja. Sta je
normalno. A liti je poveéana i nema koli¢ine. Kao prvo problem je §ta se riba povla¢i u dubinu.
Zabranjen je lov u kanalima i to je to. Ne znam kako bi se to moglo promijeniti.

S obzirom da smo mi riblji restoran, jako se malo bavimo sa mesom. U nas svi oc¢e vidit
svijezu ribu. Cijeli mediteran tako mi, Talijani, Spanjolci, Francuzi, Grei. On ribu na pedkariji
tesko ¢e dobiti filetiranu. Dobit e filet od ribe koja je bila ve¢ stara pa ¢e malo umaskirat i prodat.
A nije to to. Na primjer u Spanjolskoj, doli u Barceloni to je najveéa ribarnica to je najveca burza
ribe u Evropi. Amo rec¢, skoro i na svitu posli Japana. Tamo se zna riba ide svijeza, ziva, friska i
filirana riba. | sad filirana riba je podjeljena u tri kategorije. Isto tako, riba koja je momentalno
izvadena iz akvarija, filira se. Filira se i riba od dva dana i riba koja je upola smrznuta.

Riba iz uzgoja je zavisi o hrani ¢ime se hrani, to je najvaznija stvar. Ona ve¢ po fizionomiji se
moze viditi jel to kvalitetna riba iz uzgoja ili nije. Ima nji pare pirane pa su nabijene pare
polomljene kosti. Rijetko ko ¢e primjetit razliku. Misli da je pravi znalac, pa nece. On ¢e primjetit
po izgledu ali po ukusu ne. Pravo maslinovo ulje sve to pokrije. Ali po izgledu se zna primjetiti i
sve. Mala riba do pola kila, u njoj nema masnoce. Ova velika od kila-80 deka i dalje u njoj zna bit
malo masnoce al nije to opet... Ona viSe zna mirisat nego §ta bude masnoce u njoj. Znaci ¢ime se
hrani, miris u njoj, drugaciji bude miris u njoj. A malo ko ¢e to primjetit, kazem, stvarno covik
triba bit znalac za to primjetit.

8.15. HOTEL "PARK"-8ef kuhinje

Najveci su problem pare, lova vam je najveéi problem. Jer ovi privatnici ribari, njima je to
tesko pisat priko ra¢una. On oée lovu kad ti ima$ lovu mo$ kupit §ta oces$ i kad oées. U svako doba
nodi. Skoljkaﬁi ista stvar. Sve se moze Cak i prstace, sve se moze nabavit. Ono ka ne smi se, a das
lovu i sve se moze. I ne triba$ nikoga podmitit nego plati§ normalnu cijenu. Desi se ¢esto puta da
zbog vrimena nema ribe. To bi se trebalo rigorozno kaznjavat. Tako da se piSu fino racuni,
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ispostava ribe. A dok to ne bude to ¢e uvik bit ode tramakavanje sa parama sa svim. Jer nece niko
da piSe raCune.

Nama uopce nije problem za filetirat i za ¢iS¢enje ribe. Spremali smo ribu iz uzgoja. To je
normalno da je razlika. Ali mislim, to je dobro. Opet riba je kvalitetna. U liti je ona dosta
nadomyjesti obor. Tako da ima i ona svoje prirotite. Kad ti nema$§ obora onda moras$ nesto iskoristit.
A svjeza je i dobro ti dode. Moze se od njih svako jelo napravit. Mozete, mozete, kako ne. Razlika
u ukusu se nadomjesti sa zaCinima.

TezZe je osigurat ponudu ribljih nego mesnih jela. Ipak mesnice isporucuju zna se ta¢no koliko.
Svi daju racune. Tako da uopcée nije problem radi mesa. Mi uzimamo ¢isto meso ramstek, telecu
ruzu i puretinu i piletinu i janjetinu. Eto to su nami ovaj, to je meso ode kod nas u hotelu, mislin,
biftek, normalno, ramstek i tele¢a ruza i filet od bijelog mesa piletina i puretina.

Da riba iz uzgoja ima manje masnoce bilo bi super. Ma nema to miris, samo ima puno
masnoce. Kad ti nju otvori§ onda stvarno ima dosta masnoce. Ima ih dosta koji glume ka ja znan
Sta je riba. A ti mu je das i ree$ mu kasnije §ta je jeo, a on pojma nema.

8.16. RESTORAN "BEKAN"-$ef kuhinje

,Problem po¢ima od samog ulova. Ako je ulov lo§ ona ima problema. Imamo problema
tijekom ljeta. Riba dosta ide u unutrasnjost i ide dosta vanka u Italiju. Tako da u biti dosta se
podigne cijena u sezoni. Kad se podigne cijena automatski je ponuda lo$ija. Sve je to povezano.
Mi ina¢e prodajemo samo oboritu ribu. Navest ¢u vam primjerak: Skarpina, Sampjer, orade, lubini,
zubatac.

Riba iz uzgajaliSta moZe bit zamjenska al ne uvijek, rijetko. Kad naidu gosti koji se manje
razume-stranci, onda to njima moZze zamjenit. Ali cijena je niza i niza je u nabavi. MoZe ona bit i
zamjena ali neadekvatna. Ko se razumi primjeti razliku. A ko se ne razumi... Ima ljudi koji se ne
razume pa ne znaju ni kako se zove riba. Ima ljudi iz unutra$njosti koji se ne razume u morsku
ribu, znaju fulat u svemu imenu, izgedu, svemu. Malo smi$no bude al ne govorimo im nista. Sta
¢emo ih ucit koja je koja riba ako oni misle ve¢ da znaju.

Po nama bi bilo najbolje da se najprije zadovolji ovo trziste, a onda da se ide dalje. Ipak to
love nasi ljudi, nasi ribari, ali oni daju onome ko da vec¢u cijenu. Dobijemo mi iz dana u dan
svijezu ribu. Rijetko se desi da dobijemo iz leda. To ljudi zalede koji ne uspiju prodat na vrime.
Onda zalede, poslje mogu prodavat kako zele. Cijene daju koje oni o¢e. Ne moze bit ista posto je
zaledena. Mislin ista po izgledu i po imenu al ne moze po kvaliteti.

Spremali smo ribu iz uzgajalista. I nema neke mane. Ona je skroz u redu. Ima masnoce. Nije
za juhu mada se moZe ona leSati ali nije to to. Nije ni po ukusu ni po izgledu ka ova. Mi nju
uglavnom pecemo na roStilju. Ako neko inzistira da mu se leSa, mi leSamo. Udovoljavamo
gostima, kako oni Zele mi radimo. Nasi gosti uzmu ribu iz uzgajali$ta ako nemaju drugu ribu, ako
nemaju izbora onda uzmu. A dogodi nam se da nema izbora. Il ako je veéa potraznja, a ne uspije
se nabaviti onda se prodaje i ova. A stranci uzmu s reda. Mislim da se ne zale jer stvarno bude
lipa. Ova nasa i ako je s uzgajaliSta ima bolji ukus nego njihove tamo kad dodu iz leda. Pogotovo
ako su iz neke kontinentalne zemlje pa nemaju svoju ribu. Nismo nikad bili u situaciji da moramo
spremat uvoznu, zaledenu ribu. Mi ovdje ne. Jer mi smo restoran isklju¢ivo na kartu. Mi ne
radimo gotova jela. Ako imamo taj momenat prodaje se, ako nemamo uzmu nesto drugo. Nismo
nikad dosli u situaciju da prodajemo kupljenu uvoznu, zaledenu ribu.

Mislim da dobri poznavaoci ribe ako mogu jesti divlju neée jesti iz uzgoja. To ne znaci da ona nije
ukusna i jestiva. Ona je za 4, ako je ova za 5. Nema tu puno velike razlike. Ima ona svoju cijenu i
puno je truda oko nje na poslijetku. Ima svoju muku.

Lakse nam je osigurati ponudu mesnih jela. Imamo mi jedno i drugo uvijek. Samo kad je losiji
dan onda nam se desi da nema ribe, a mesa mozete kupit uvik. To je ta razlika. Bilo bi mi
puno lase da mi riba dode ociS¢ena. Nebi morala ja. Al to je tesko. Ko bi to moga. Nebi volila da
su mi ribe iz uzgajali§ta filetirane. One su ipak lipe onako svjeze, sve skakuéu. Kad imate
pomocnicu koja ¢e to ocistit onda vas nije puno briga. Kad morate sami onda bi volili da je
o¢is¢ena. Nama gosti prvo ribu pogledaju u komadu. Mi to slozimo, sredimo. Onda oni to
pogledaju, izaberu. Onda mi to izvazemo. Onda je ocistimo, pecemo... To je sve bas na licu mista.
Mi nju zaduzujemo s drobon pa ako fali drob to je veé teZe izvagat. Gost je dobije onakvu kakva
je, takvu je plati. A sad ako fali drob, on je negdi nesta, a cijena je ostala. Platili ste ga u nabavi, a
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sad ga gost treba platit i u prodaji. Mi vazemo ribu prije ¢iS¢enja. Kad se ocisti onda je to druga
stvar. Jer smo mi nju takvu i zaduzili. Tako vam je to i u du¢anu. Ne mozete kupit ovako recimo
primjerice kupus on je takav kakav je, to Sta ¢ete vi bacit 3-4 lista to je druga stvar. Isto ste ga
platili.

Ova riba nam je danas dosla. Sve svjeze. Ima 4-5 vrsta: pic, lubin, Sampjer, arbun, komarca i
Skarpina tamo na kraju, Skampe, lignje, Skoljke...Riba iz uzgajalista u slucaju da nema ove onda
dolazi ona. Nju uglavnom mozemo uvijek nabavit. Ako nema na ribarnici ima u du¢anima.

Gosti ne pitaju za cijenu, pitaju samo je li hrvatska. Puno im znaci da je to iz naSeg mora, a ne
sad nesSto uvozno, zaledeno i tako. Nije njma bitna cijena toliko. Jer ako su oni odlucili ve¢ do¢
jest tu nije im sad bitno oce li platiti 70 ili 80 kuna, 100 ili 120. On oce pojest nesto §ta je nase, to
je jako vazno.Uvozne lignje imaju drugaéiju boju. One su nekako crvenkaste. Zilavije su i puno se
uvuku u sebe. Mi mu damo to¢nu koli¢inu, a na kraju nam se gost zali da mu je malo, da smo mu
dali manje, da smo ga zakinuli. Nekako se skupe i Zilavije su nego $ta su nase. Ko to zna odakle to
stigne? Mi ne prodajemo filete, al par puta smo dobili imate onih kozica o¢is¢enih, onda znamo
kupit u ducanu. To vam nema ni k od kvalitete. Nema nista. Odma se primjeti da to nije to. Mi
konstantno radimo s nasim stvarima i konstantno to forsiramo jer to nam je temelj da opstanemo.
Ima nasih ljudi koji se razume, on zna da ova riba valja i da ne moze bit uvozna i da ne moze bit u
ledu. Oko joj sve govori.

Riba iz uzgoja ima specifican miris. Mi stavimo malo viSe maslinovog ulja. Ima ona miris,
nije ka ova. Posebno dok se pece. Ona masnoc¢a dok se pece ima poseban miris. Ona vam sastrane
ima masne naslage. Sa unutrasnje strane droba. Ima ih ba$§ debelih. Manje imaju i manje tih
naslaga.

Kupe oni to u jednom ducanu ili to nama dode. Ako nema onda se znaju ¢ak zaletit do ducana
ako ostanemo bez, a triba. Sve vam je to od dana do dana. Stranci dosta traze ribu. Pogotovo oni
koji imaju para. Oni koji su malo losijeg depa pojedu neki rizoti¢ ili nesto jeftinije. Svaki gost je
dobro doSao!*

8.17. RESTORAN "KORALJ"-8ef kuhinje

,Najvise imamo problema s nabavom. Kad je loSe vrime nema ulova i tako. Nije tokom
sezone, nakon sezone. Kad je lose vrime fali svake ribe. Skoljkase ba§ tu i nemamo. Ja se ne
bavim nabavom. Nije nam problem cistit ribu. A i radi gosta prezentira se. Prvo se pokaze. Ona
treba bit friSka i neociS¢ena. Fileti nas ne zanimaju. LakSe nam je osigurati mesna jela. Nismo
pripremali ribu iz uzgajaliSta. Ne uzimamo je, samo svijezu. Ne mozemo je upotrjebit kao
zamjensku. Lignje upotrebljavamo svijeze, takoder.*

8.18. KUHAR "GRASO”

»Problem je dobit ribu na vrime, pogotovo u sezoni. Zavisi sve o potraznje. Manje vise Skoljke
koje se traze njih nastojimo dobit. Zavisi opet od vremena, o vanjskim utjecajima, opcenito o
svemu.

Mozemo upotrebit ribu iz uzgajalista kao zamjensku ribu. Ne bi znao imamo li dvije cijene.To
bi trebali razgovarat s menaderom restorana. Riba iz uzgajaliSta drukcija je.Vidi se u svakom
sluc¢aju. Stvar je jednostavno u na¢inu hranjenja. Kad je divlja onda ona sama bira $ta ¢e jest. A
ova iz uzgajaliSta... Na primjer ako se ne razumite, vi ne mozete vidit to. A sad u okusu sumnjam
da ima kakve razlike. Cak bi se usudio re¢ da je ova ak ukusnija, ova iz uzgajalista. Mozda bas
zbog te masnoce. Ne bi nam pomoglo da je riba o¢iSc¢ena, filetirana.

Ribu nam je u svakom slu¢aju teze osigurati nego meso. Ne znam kako bi mogli rijeSit
problem nabave ribe. Mozda pla¢anjem, ponudit vecu cijenu ponudit nabavljac¢ima. Jedino na taj
nacin. Smrznuta riba ne moze nadomjest svijezu. Tu je velika razlika u kvaliteti. NiSta se ne moze
sa svijezom ribom usporedit. Vi bi prodavali meni ribu da znate da ¢ete dobit vec¢u cijenu u mene
nego u Mate, Stipe...



135

8.19. RESTORAN "FIFE"-glavni kuhar
,,gkoljaka nema, mi ne drzimo trenutac¢no. Jedino ovako riZzot plodovi mora. Nemamo problema u
nabavi. Riba je kvalitetna, ovo §ta imamo to stvarno dolazi kvalitetno.
Pa i nebi nam nesto puno pomoslo da riba dode ois¢ena, filetirana... Zene su zaposlene da to rade,
Ciste. A na meni je samo da je spremim. Takav je rad ode.
Ode sta mi imamo ribu to su sve ove divlje: trlje, moli...Oni se ne uzgajaju. Pa tako da, §ta ja znam...
Ima razlike izmedu uzgojene i ove. Ova je utovljena, ova je domaca. Priremao sam uzgojenu ribu. U
ovom restoranu nisam. Druk¢ija je malo. Nije sad neka velika razlika. Ali ono, ko se malo bolje
razumi on ¢e sigurno osjetit. Mi obi¢ni slabo. Maslinovo ulje, ¢eSnjak to ubije sve...*

8.20. RESTORAN "JUGO"-sef kuhinje

Mi samo spremimo, onaj ko nabavlja vodi ra¢una o nabavi. To je pretezno na$ Sef. Mi samo
spremimo Sta on donese i to je to. Dode 10 kila ribe i kazu to vam je to. Kad je potroSimo dode
opet druga riba.

Spremala sam ribu iz uzgoja. Ona je viSe masna i teze se pece. Samo je radimo na zaru. Onaj
ko se razumi u ribu taj ¢e osjetit, a onaj ko nije... Onaj ko zna, on ¢e osjetit.

Nas ne zanim ve¢ ociS¢ena i filetirana riba, samo friSka. Niko nam ne narucuje filetiranu,
konobar filetira isprid gosta.

Meso nam je lakse nabavit. Nije nam se desilo da nemamo ribe. Uvik imamo al nam i ide po
narudzbi. Gost naruci zubaca od 5 kila, $a ja znan ako oce na fete. Ovu iz uzgajalista ne prakticira,
eventualno ako ne nabavi ove onda kupuje tu, al rijetko.

8.21. RESTORAN "FIFE", TV VODITELIJ, 55 GOD., MUSKO

STALNI GOST RESTORANA

Jedem ribu naprosto $to je volim. I ne preferiram je nego je jedem. I da san ija ribu cili zivot
nebi uvatija 2 metra i 414 kila. Ali mi je riba draga i jeden je, sigurno ¢udna kombinacija, jeden je
suboton i nediljon. Redovito jedem ribu, isklju¢ivo ribu. Draga mi je gustan. Jiden ono $ta volin i
uzivan u ribi. I to mi je riba. Puno mi je draze pofrigana mala riba nego najbolji Sampjer u
restoranu. Kad mi Zena ili mater uzmu kilo bukava, mali bukvina, papalina, srdelina, gavuna i
pofrigaju to je, to je ka kikiriki. Stvarno ka kikiriki. | dok god ima u pijatu ja jedem.

Ima san priliku jesti uzgojenu i uvoznu to je u odnosu na ovu ribu divlju isto ka fi¢o i
mercedes. Mislim ona je drugi okus, drugi je ukus, sve je drukéije. Cujte ja mislin da kod te ribe
nema problema. Jednostavno je komodnije uzgajati nego ja vatati. Ja mislin da je to pitanje
komoda. Jer kad napravi§ one kaveze i ogradi§ onda mos§ tako re¢ rukon vatat. Ima stara izreka
koju je na$ pokojni dida govoria, za uvatit ribu isto mora§ smocit guzicu. Iz uzgoja je riba stupasta
ova je ba$ stupasta. I ona je skroz druk¢ija. Meso joj je... Ovoj je meso Zivlje ili san ja... Mozda je
to sve stvar infisacije. Ali nije stvar infiSacije recimo kad je u pitanju lubin, kojeg ne jedem bas
Cesto. Priznan, pripoznan odma, €asna ric, koji je iz kaveza.

8.22. RESTORAN "FIFE’, LJECNIK, 70 GOD., MUSKO

STALNI GOST RESTORANA

U mom slu€aju su nazocna sva tri razloga zasto jedem ribu. Volim je zato $ta je Citav zivot
jedem. Postoji navika i potreba. Zdrava je i tu je dobro spremaju. Jedem i plavu i bijelu ribu.
Cesée plavu ribu zato $ta mi je glede cijena dostupnija. Prednosti jela ima vise. Najvaznija
prednost prije svih mi je taj ukus specifi¢an na koji sam naviko i koji mi obrok ¢ini sadrzajnim.
Drugi razlog je znanstveni. Jer drzim da je riba od svih izvora mesa daleko daleko najzdravija. To
je dobro 1 poznato svima pa nisam ni$ta novo reko. Ne znam da li ¢ete mi vjerovati ali jo§ do sada
u mome zivotu nikad nisam pojeo ribu iz uzgoja.

8.23. RESTORAN "BEKAN", PODUZETNIK, 45 GOD., MUSKO

,Jedem ribu prvenstveno $ta je to zdrava hrana. A druga stvar, §to sam po prirodi osoba koja voli
sve jest. Ne biram niti sad da imam naglasak na nekom jelu. Al prvenstveno $ta je zdrava pogotovo
iz naseg Jadrana. Ne biram, sve je na repertoaru. Doduse Skoljke malo rijede zato §ta to zahtjeva
ipak... Moraju bit isklju¢ivo svjeze. Jednostavno ne mozete vi njih jest, a da one stoje u frizderu 10
dana. Ali nemam izbora. Bijela, plava, ¢ak i ove uzgojene jer je tesko do¢ do ove ribe. Cak smatram
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da je preskupa, preskupa za nase uvjete. Ali mislim ¢esto mi je obitelji na repertoaru na jelovniku.
Barem dva puta sedmi¢no na ovaj ili onaj nacin. Nema biranja. MoZe bit plava, moze bit bijela.
Bitno je da je friska. Glavna prednost jela je da je riba svijeZa i da je ukusno pripremljena. Obrok ne
mora bit velik. Znaci da je svijeze i da je ukusno pripremljeno iako su to vrlo jednostavna
pripremanja. To moze bit i riblja juha. Znaci leSo, riblja juha, gradele ima tu jo§ razno razne... Al u
principu je to leSo, na gradele i uz dodatke povréa. Znaci, da tu bude neko zelje. Mislim da je to
najkvalitetniji obrok.

Narucio bi ribu iz uzgajalista. Jeo sam je Cesto. Morate znat gdje se to goji. Primjera radi
dobre su gdje su to otvoreni djelovi sa Solte, sa Braca gdje su este izmjene struja. Recimo iz
Marine nije bas toliko zato §ta je to jedan zatvoreni zaljev. U principu, one jesu malo druk¢ijeg
okusa zato Sta se one umjetno hrane. Dobro, pazi se na hranu na tu prehranu njihovu al ne moze se
ona usporediti sa prirodnom. Razlika je, uzmite jednu ribu... Ima 3-4 vrste ribe §ta se uzgajaju. To su
komarcée znaci orada, pici, lubin i $koljke. Kad usporedite prirodnu komarcu i uzgojenu komarcu,
velika je razlika ko poznaje ribu. Velika je razlika ¢ak i u ukusu. Ali opet kazem bitno je to u
zdravom okruzju, prirodnom. A fala bogu mi na Jadranu jo$ uvjek to imamo. Prema tome nema
nekih velikih razlika.

Znaju me privarit. Privarit ¢e vas na otoku svak kad je sezona u bilo kojem restoranu zato §ta
je toliko velika potraznja... Riba se jednostavno riba oborita ne moze ulovit. Ona je otisla duboko. A
velike su potrebe. Restoran ovoga tipa mora imat prirodnu, frisku ribu. Mora imat. [ normalno da mi
najprije mora ponudit tu, a ako nema te dati moguénost izbora. Ipak ja sam tu gost, ja biram. Al do
sada nisam nailazio u pravim restoranima, koji drze do svoga imida, da ¢e vas prevarit. Znaci naglasi
vlasnik ili konobar da nema prirodne i evo imamo te... Al kazem to je opet u ¢istom moru, zdravo
hranjeno, u prirodnom nekom okruzju. lako je to ubrzano hranjeno razlika se vidi, al mislim da nije
bitna. Vise puta naru¢im. Proslo lito san na Visu radio i znam da nema ribe oborite. Nema. A znam
da moji neki tipovi koje ja poznajem prodaju sedmi¢no tonu uzgojene ribe. Prije ¢u to pojest kad
dodem u restoran nego ¢evape. Jer znam da je to ipak iz zdravog nekog...

Mora biti ona meni friSka, ona meni mora bit pokazana da je friska. Ja prakticiram ku¢i kad ja
nabavim ribu, a nabavljam je sa Lastova, sa Visa za moje potrebe i onda ja to friSko zamrznem. To u
restoranu ja ne mogu kontrolirat i zahtjevam da bude friSka. NaruCio sam i filet. Naruciva san
gofove. Veliki gof on se nasjece, Cak se moze i zamrznit..Volio bi i da lubine i komarce filetiraju,
zaSto ne? Dapace, mozete njih spremit na puno nac¢ina. Dva su najzdravija. Recimo ja mogu pojest
onu friganu ribu, ali nisam pristalica toga. To je recimo za one male in¢une ili male gavune i to. To
vam nije ko jelo to vam dode ko predjelo to gustate. Ali zasto ne? Filet, imate njih spremanja danas
to prakticiraju po ku¢ama. Recimo, nema neko gradele jer nije u moguénosti u stanu gradele onda
stavi je u nekakvu rernu, zadusi je, na sto na¢inamozete vi nju spremit. Znan da je najzdravije leS0 i
s gradela. Onda ona ne gubi ukus. Po meni kvaliteta te ribe je da njoj ne treba previse dodataka.
Malo zelja. Znaci, nju ne triba ni s kapulom ni s lukom ni s kumpirima nego s malo zelja i... Svjeza
riba iz mora diktira cijenu. Ova druga je onda 50% od toga. Zaledenu ribu nikad ne kupujem. Frisku
iz uzgoja da. Evo neki dan sam za juhu doma bija u Tomija, on nabavlja s Braca. Ja to¢no znan, ne
moze me prevarit jel riba friSka. To¢no se vidi po Skrgama i1 po o¢ima. Ali to ne prakticiran kupit pa
zaledit. Ali nekidan prijatelj s Lastova, ribar. Koju god hocete zivu ribu. On kad je ulovi on mene
zovne ocu li. Ja to jednom ili dva put misecno uzmen. Je ste ikad vidili lignju od 80 deka. Kad
budete imali priliku neéete nikad bolju lignju ist. Sto veéa, to bolja. Samo mora bit divlja. Od
uvoznih liganja, djeca mi to vole, spremimo riZot ili isje¢emo ih pa i ono... Ne moze se usporedit s
nasom. Ni Kalifornijska nemoze se usporedit s naSom. Jedem i slatkovodnu ribu. Dapace.

Riba je jedna od najkvalitetnije prehrane. Samo kazem u nas je to u€init na nacin da vi to ces¢e
jedete skupo. Pogotovo za tu skuplju, kvalitetniju ribu trebate imat pristojne prihode. Nas je Sestoro
u obitelji nama triba 200 eura mise¢no kupit ribe. Nekad to i ufinimo. Nekad drustvo, vamo
tamo...U principu mislin ko Talijani ili ko Portugalci, najvec¢i potrosaci ribe na svitu, u njih je riba
glavno jelo. Najveci potrosaci ribe po glavi stanovnika su Portugalci pa Talijani iza njih Japanci. I
oni jedu svu ribu, nema razlike. Samo je bitno da je friska. Zato je u nas riba skupa jer sve ide u
Italiju. Zato je skupa. A ja smatram da je zato za naSe prilike, za na$ standard preskupa. U nju se
puno ne ulaze. Uzmite meso, u njega se ipak ulaze. Nekoga bika ili tele ne znan svinju morate ipak
uzgojit da bi dosli do konzumne veli¢ine. Ali u principu riba broj 1.
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8.24. RESTORAN "PIMPINELA", PODUZETNIK, 47 GOD., MUSKO

,Jedem ribu zato §ta je zdrava, $ta je volim i volim jela od ribe. Zdrava je. Za predjelo uzimam
Skoljke, za glavno jelo ribu. Volim i glavonosce. Obozavam sve. Cijena me ne zanima samo
kvaliteta. Jedem i plavu i bijelu ribu. Za potenciju plavu ribu, za lagani obrok bijelu.

Pravim razliku izmedu divlje i uzgojene ribe. To vam je isto ko kokos u kavezu $ta se radi
visokoprodukcijska proizvodnja i iz domace radinosti koje malo hodaju. Probajte jednu, probajte
drugu pa c¢ete vidit razliku. Naruc¢io bih dobru ribu iz uzgoja ako nema pravih. Toj ribi nedostaje
malo pikantniji okus mesa. Nije preblaga. Pamucna je, spuzvasta. Ali to ugostitelji pravi sakrivaju
sa zaCinima itd. Al mi pravi Dalmatinci to mozemo prepoznat. Uvozna riba niSta. Proba san lignje,
Skarpine nema to veze s naSom Jadranskom ribom. Najbolja je nasa.

Uzgajivacima bi porucio da prosire kaveze da se moge ribe gibat, da budu malo ¢vrsée i da
minjaju spizu. Kao god one u pravom stanistu jedu takvu da im daju spizu. To je isto kao da jedan
uzgajiva¢ hrani svinje sa miSevima itd, a drugi zir, repu, salatu, kukuruz i §ta ja znan §ta je joS$
najbolje. I sad §ta je bolje? Koja je bolja svinja? Prirodna hrana. To bi preporucio i uzgajiva¢ima
ribe.

Kad je ekipa od nas dvadeset onda mi pobacamo, isfetamo. Glavu i rep leSamo za juhu. To je
to. A ima san neke goste iz Italije onda su oni trazili da bi oni tili snimat kako se taj zubatac od 5
kila cili pece. Pa smo ga pekli jedno 4 i po sata ciloga na gradelama. Lagano ga spustali, kuvali
pekli. Ja mislin da je to jako kompliciran posa.

Dobro je i filetiranje komaré¢i. Recimo ja volin vidit u brujetu grdobinu cilu, a rep od grdobine
volin vidit na gradele. Volin je vidit na fete u umaku...

8.25. RESTORAN "JUGO", EKONOMISTA, 40 GOD.,ZENSKO
UPRAVO POJELA KOMARCU IZ UZGOJA

Jedem ribu zato $to volim ribu, fina mi je. Volim je i ujedno je i zdrava. Zato jedem. A ne
smeta mi $to je iz uzgoja. Al kombiniram. Kad naletim na neku ribu koja nije iz uzgoja onda
kupim pa pripremim. U principu kombiniram. Najdraza mi je bijela riba. Fina mi je. Plava riba je
isto tako fina ali mi je teSka. Teska mi je onda je povremeno jedem. Najvaznije mi je da je riba
friska.

U principu su orade i brancini iz uzgoja. Nemate orade i brancine osim... To je vrlo rijetko bas
kupiti u du¢anu jer kupujem u ribarnicam. Ne moZete kupiti divljeg brancina i divlju oradu.
Uglavnom su iz uzgoja. Onda recimo te ribe najéesce su u ponudi u ribarnicama. Onda kad se za
zelim ribe kupim tu ribu. Ali ako naletim na nekog kovca koji nije iz uzgoja, ne znam na nekakvog
pica onda uzmem to. Al kombiniram. Ovisi §ta ima u ponudi. Ako ima svega onda ¢ak mi nije Zao
niti novaca ako volim kovaca, onda kupim kovaca. Ne Stedim na tome.

Riba iz uzgoja zna bit previsSe masna i neka zna imat onak kao po mulju, kao nekakv onak
¢udan okus. Drugacija je nije ista. Jedan osli¢ koji nije iz uzgoja. To je recimo razlika. Osjetite
razliku da ti brancini i orade nisu bas prirodni. Masni su uglavnom. Ja ne radim razliku ako mi se
jede sipa il recimo Skampi onda ¢u kupit te Skampe bez obzira $ta su iz uvoza.

8.26. RESTORAN "GRASO", PODUZETNIK, 29 GOD., MUSKO

Jedam ribu zato $to je zdrava i zato $ta je volim.ViSe zato §ta je zdrava. Najvise jedem Skoljke.
Ukusne su. Ribe jedem zato $to su dobre-zdrave, a rakove i $koljke zato $to su ukusne. Najvaznije
da je riba friska.

Probao sam uzgojenu ribu. Pravim razliku izmedu nje i divlje. Rjede je narucujem i nikako. Ta
riba ima drugaciji okus. Premasna je. Narucio bi uvoznu jedino ako ne niSta drugo. Draza mi je
domaca.

8.27. RESTORAN "GRASO", STUDENTICA, 20-30 GOD., ZENSKO
Jedem ribu zato $ta je volim i zato §ta je zdrava. ViSe zato §ta volim. U drugom planu mi je to
Sta je zdrava. Uglavnom jedem bijelu. Vece su ribe. Obitelj je velika pa onda se bolje najjedemo
od toga nego od srdele. Al volim i srdele. Najveca prednosti jela je da je frisko, Sta je lip okus.
Kod uzgojene ribe razlika je u okusu. Puno je masnija i teze mi padne na Zeludac, meni koja
neman osjetljiv zeludac. Mater je kuvala jedan put ribu. Na suvo je radila bez iti malo ulja. Ja
mislin da je bija lubin. To je bilo toliko ulja da ja to jednostavno nisan mogla virovat koliko iz one
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koze pusti masnoce. U restoranu bi narucila ribu iz uzgoja ako nema friske. Lignje iz uvoza su
katastrofalne, gumene. lako one iz Novog Zelanda su se pokazale nekad i dobre, ali uglavnom to
je toliko isprano. Riba iz uzgoja je kako koja. Neka je ok, neka je uzasna. Jestiva je.

8.28. RESTORAN "GRASO", STUDENTICA, 20-30 GOD., ZENSKO

Prvenstveno zato Sta je volim a i zato S§ta je zdrava. Preferiram je. Najvise jedem bijelu i
rakove i §koljke. Najdostupnija je. Ne volim plavu ribu. Ima mi neki poseban specific¢an okus koji
bas ne volin. Najvaznije da je riba friska i da je jelo ukusno.

Narucila bi ribu iz uzgoja. Jela je jesam ali mi je daleko bolja ova riba. Riba iz uzgoja masnija
je puno, ¢udnija je. Nema okus ka §ta ima riba friska. Uvoznu ne preferiram. Probala sam je al mi
se ne svida.

8.29. RESTORAN "FIFE", KARIKATURISTA, 70 GOD., MUSKO

U ovome restoranu pripremaju svu divlja¢, govedinu, teletinu sve sli¢i na zubace i na orade.
Ovde sve ima jedan $tih ribe jer, fala bogu, to je Matejuska koja je bila porat od staroga Veloga
Varosa i prema tome ovde je sve akcent stavljen na ribu. Polje nego se u ovome restoranu jede
riba, meso ili bilo §ta trcete obavezno na zahodsku Skoljku. Ako je rizoti onda je isklju¢ivo sa
Skoljkama, a rizote obozavam. Jedem sve iz mora i moga bi svakoga dana sve Sta iz mora dolazi
jest. Ako je mlada dama u ovaj sat mene nasla, a vidila me prije podneva da san tu znaci da je
ipak dobar restoran kad san osta do ove ure.

Pravin razliku izmedu divlje i uzgojene ribe. Ja je ne mogu pripoznat. Pazite, na restoranu je
da vam ponudi najgoru ribu pod najbolju. Znaci da li je dobro ili loSe pripreme. Ma cujte, neko ko
je roden uz more i ko je odgojen naravno da zna. Ali pogledajte recimo Njemci. Moj prijatelj
Smoje skuplja svjezu ribu za brujet 10 dana. To vam je glavna faca na peskariji i jedan od
najboljih ljudi $ta postoji na svitu. Al ja znan §ta je uvozna §ta nije. Na njoj nigdi ne piSe. A to su
samo nasi ludi likovi koji govoru Jadranska riba. Pazite, sa dobrim maslinovim uljem nikakva
razlika izmedu ovoga $ta navodno uvozimo iz Afrike. Nema nikakve razlike. Meni ka ditetu
objasnjavali su da riba mora imat usi ovako, kao mu repica stoji i sve to skupa. To pada u vodu
kad san kasnije i ja poCeja svacat nesto u zivotu. Iskljucivo boja. A ovo usi ovako, Strigu onako ma
kakvi.

Svi znamo, a imamo tu i lje¢nika koji skriva svoje godine iza brkove-on bi izgledao daleko
stariji da nema ovake prave brkove, oni se slavonci hrane naprosto nezdravom hranom. Mi
Dalmatinci jedemo dobru hranu koja dolazi iz mora. Samo je ne moZzemo jest svaki dan jer je
preskupa.

8.30. RESTORAN "KORALJ", EKONOMIST, 41 GOD., MUSKO

Volim ribu. Ribu jedem i doma. Najée$ée kad sam u restoranu kad imam prigode. Cesto
putujem onda najcesce ribu caki kad sam na kontinentu, recimo kad sam u Zagrebu. To je najvise
zato S$ta je zdravo. Ja sam u nekim godinama kad treba vodit rauna o tome iako recimo nisam
sklon debljanju. Ali tradicija je i u obitelji i u na§em okruZenju da riba ¢esto bude na stolu. Skoljke
i mekuSce jedem najcesce ljeti, a ribu tjekom zime i ljeti jasno. Nije bas§ uobicajeno, pogotovo u
naSim krajevima, da se Skoljka Cesto jede po zimi. A znamo i sami Skoljka Skoljka ne smije
prenocit, ona se jede svjeza. Tako da je opasnost- kvarljivost je puno ve¢a. Vazno je samo da je
svijeza. Budu¢i da od malih nogu to konzumiram zasigurno da recimo imam i taj filing u sebi i
jasno uvijek u korist ove divlje.

Riba iz uzgoja se moze pojest, ona se pripravi. Onaj ko nije Cest konzument te ribe on
zasigurno... Ima$ vrhunskih kuhara u ribljim restoranima tako da je priprava te i takve ribe samo
za one koji su malo umje$niji u prepoznavanju. U ovim restoranima koji su amo kazati vrhunski,
koji su na glasu, koji imaju 1 status i ugled zasigurno da oni vode rauna o tome gdje nabavljaju i
koji su im dobavljaci. Tako da ja nisam ima prilike nikada ba$§ nikakvu primjedbu stavit. Probao
sam ribu iz uzgoja. Ribu iz uvoza nisam jeo buduc¢i da Zivim u naSem Mediteranskom okruzenju
pa jednostavno nema potrebe.

8.31. RESTORAN "KORALJ", JEDRILICAR/PRODAJA BRODOVA, 50 GOD.,
MUSKO



139

Inace jedem ribu. VecCeras nema ribe. Obi¢no bude lignje al ih nema. Uvik jedem ribu.
Jednostavno odgojen sam na ribi i preferiram ribu i najdraza mi je riba. Najrade jedem bijelu ribu.
Laganija je. Kako se bavim jos uvik sportom triba mi laganija hrana, a da bude kvalitetna. A to je
bijela riba sigurno. Nista nije bitno osim da je riba kvalitetna. Prema tome, smatram da... Ja
oboZavam ribu. Prema tome ono $ta se smatra da nije kvaliteta prva-druga, srdela mi je broj jedan.

Primjetio sam razliku izmedu uzgojene i divlje. Razlika je u okusu. Fali mu ono, fali mu sol
najbitnije. Po meni, izmedu domace i uvozne-domaca uvik. Moglo bi se re¢ da isklju¢ivo jeden
divlju ribu - srdela, cipal. Ne znan to su naSe domace ne bih moga nazvat da su divlje ribe. Gotovo
nikad ne bi narucija ribu iz uzgoja u restoranu. Medutim kako san radija u Brodomerkuru 35
godina bija san na masu tih sluzbenih ruckova i masu puti je dosla ta riba iz uzgoja. Inace liti san
na Bra¢u. Tamo ima ribara, tamo imam i te kako kvalitetnu ribu ako malo uranin. Kasnije nema
vise ribe.

9. DUBROVNIK

9.1. Vlasnik ribljeq restorana

1. Najvazniji problemi vezani uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i Skoljkasa u
vase restoranu/hotelu?
Od ta tri kriterija nije nijedno- znaci to je problem. Mi smo prisiljeni pribjegavati snalaZenju i
improvizacijama. Tuzno je da nam talijanska riba stize preko zagrebacke firme, a mi u Dubrovniku ne
mozemo do¢i do ribe.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugorocno?

Nemam ideju jer je trziSte ribe u nas nedovoljno regulirano i neorganizirano. Ili se zakoni ne
primjenjuju. Postoje nekakvidiskvaliteti zbog Cega trziSte u nas nije stalo na noge, osim crnog trzista.
Na tom crnom trziS§tu mi ne smijemo kupovati jer smo takva firma da nasa pla¢anja moraju i¢i preko
racuna ali je poznata ¢injenica d aobrtnici i manji ugostitelji Cesto nabavljaju ribu na crno, a to se ne
moze kontrolirati.

3. Koji su osnovni razlozi eventualnog zazora gostiju od narucivanja uzgojene ribe?

Nasi gosti cijene prije svega kuharsko umijece, dok im je sirovina u drugom planu §to je suprotno od
toga kako se u Hrvatskoj zamislja gost. U principu taj file brancina moZze biti i od uzgojene ribe , ako
je vrhunski spremljen on je prihvatljiv. Tako da kod nas narucuju ribu iz uzgoja bez problema. Nema
nista loSe u ribi iz uzgoja.

4. Sto bi drzava i odgovarajuéa ministarstva trebala poduzeti da se situacija poboljsa?

Trebali bi stat na ZERP i sprecavati nelegalnu trgovinu nasih i talijanskih ribara koja se odvija na
moru. Da mi ne moramo kupovati preko Italije i Zagreba ribu koju su ulovili nasi kocari zato Sto su je
oni prodali Talijanima na otvorenom moru i nisu doveli u luku.

5. Koji su najéeséi razlozi da gosti rijede narucuju ribu u odnosu na mesna jela?

Kod nas to uopce nije slucaj. Kod nas se podjednako jedu i tjestenina i riba i meso i vegetarijanska
jela. To je mozda negdje drugo. Mozda se tu misli na one famozne Cevape i preskavice, raznjice i to.
To je valjda ono Sto smo htjeli. Masovni turizam.

6. Prave li vasi gosti razliku izmedu divlje i uzgojene ribe?

Prave, ne svi. Naravno domaci gost, Talijan, Rus, netko tko konzumira tu vrstu hrane, on pravi.
Japanci naravno znaju, talijani znaju $to je §to. Vra¢am se na ono da je bitna priprema. Ako je brancin
iz uzgoja, ako je on vrhunski spremljen, on je vrhunski spremljen. Nasi gosti znaju da je on iz uzgoja.
Znaju i ako je divlji, Sto takoder mogu naruciti kad je dostupan, znaju da je cijena visa. Neki se odluce
na ove izgoja jer je teSko imati na jelovniku konzistentno. Nasi su jelovnici takvi da su porcionirane
porcije. Ne mozete imati danas prancina od 1,5 kg, sutra od 3 kg, preksutra 0d 0,5 kg. Brancin mora
vazda biti isti, a to je teSko posti¢ s divljom ribom. Zato se uzima iz uzgoja zbog konzinstencije i zbog
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istog nivoa kvalitetei zbog istog prizvoda.Ako dodete danas, za mjesec dana i za 3 mjeseca da dobijete
isti pjat.

7. Sto vam je teZe nabavljati — divlju ili ribu iz uzgoja?

Nama je to isto. Postoje dobavlja¢i jednoga i dobavlja¢i drugog. Divlja riba se dobiva iz Italije.
Hrvatska riba se kupuje u Italiji, preko Zagreba i Splita dolazi u Dubrovnik. Ta riba jest freska ali je
provela dan-dva u transportu tako da je na rubu svjezine. Dok je riba iz uzgoja odma tu.

8. Sto biste preporuéili uzgajiva¢ima riba?

Ponekad veliCine ribe koje mi trazimo nisu dostupne ali to oni obja$njavaju prirodnim uvjetima i
ciklusima proizvodnje. I ne moze se u svakom razdoblju godine imati isti primjerci, a turizam cijele
godine je ono ¢emu tezimo. Ne znam §to bi preporucio. Nisam tehnolog. Mozda da pokusaju jos s
nekim vrstama osim orade, lubina i tune.

9.2. Restoran «Lokanda»Sef nabave

1. Najvazniji problemi vezani uz mogucnost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i $koljkasa u
vase restoranu/hotelu?

Pa jedan od najvaznijih problema vezan uz mogucnost redovite dostave ribe je prvo dovoz ribe u stari
grad. Velikom ve¢inom ovisimo o kari¢ima. I o tome hoce li ribar uhvatiti ribu ili nece. A ostalog
velikog problema nema.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
Pa kratkoro¢no mozda eto bas vezano uz prevoz da se to poboljsa, a dugoro¢no recimo da se poveca
broj ribe u moru.

3. Koji su osnovni razlozi eventualnog zazora gostiju od narucivanja uzgojene ribe?

Velikom vecinom jedini razlog zasSto su gosti malo skepti¢ni prema uzgojenoj ribi je zbog kvalitete
mesa. Jer kao riba, nazovimo divlja, ima puno kvalitetnije meso, bolje, nego riba iz uzgoja. To je
jedini razlog.

4. Sto bi drzava i odgovarajuéa ministarstva trebala poduzeti da se situacija poboljsa?
Ne znam §to bi mogao na to re¢. Sve je vise ribe iz uzgoja, sve je manje divlje ribe. Mozda kad bi
povecali broj divlje ribe.

5. Koji su najces¢i razlozi da gosti rijede narucuju ribu u odnosu na mesna jela?

vvvvv

hoce pojest komad ribe dode dosta visa cijena nego mesa. Recimo jedno mjesano meso je 120kn, a
kilogram mesa moze nahraniti 5 ljudi. To je jedini razlog.

6. Prave li vasi gosti razliku izmedu divlje i uzgojene ribe?
Kod nas ovdje ne. Zato $to je dobro spravljamo. Trudimo se spravit je Sto bolje.

7. Sto vam je teZe nabavljati — divlju ili ribu iz uzgoja?
Teze je divlju ribu. Zato $to iz uzgoja uvijek ima, a kod divlje je problem jer ribarima ovisi o vremenu

mogu li iza¢ na more ili ne mogu, jesu li uhvatili ili ne.

8. Sto biste preporutili uzgajivatima riba?
Da prosire ponudu. Umjesto 2 vrste ribe da ima 3,4,5.

9.3. Ivka, direktor hotela

1. Najvazniji problemi vezani uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i $koljkasa u
vase restoranu/hotelu?
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Sto se ti¢e domade ribe iz naSega mora problem je §to nema otkupne stanice. A §to se uvoza ribe tice
ili iz uzgoja tu nema nikakvog problema.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
Treba organizirati otkupnu stanicu de bi svi ribari donosili svoju ribu, a mi na jednom mjestu kupovali.
Jer ovako se sad najveci dio ribe kupuje na crno. Znaci bez papira a tako je protuzakonito.

3. Koji su osnovni razlozi eventualnog zazora gostiju od naru¢ivanja uzgojene ribe?
Problem je $to uzgojena riba nema nikada kvalitetu kao divlja. To je osnovni razlog. I §to uzgojene
ribe ima samo 2-3 vrste, nema veceg izbora.

4. Sto bi drzava i odgovaraju¢a ministarstva trebala poduzeti da se situacija poboljsa?
Treba organizirati otkupnu stanicu ili posebnu trznicu de bi mi hoteljeri i ugostitelji mogli kupovati
ribu na legalan nacin s racunima.

5. Koji su najceséi razlozi da gosti rijede narucuju ribu u odnosu na mesna jela?
Zato $to je riba skupa u odnosu na meso. Recimo mnogi $vercaju ovu ribu iz uzgoja pod divlju. To je

drugi problrm. Jer je divlja riba vrlo skupa.

6. Prave li vasi gosti razliku izmedu divlje i uzgojene ribe?
Hvala Bogu da prave. Razlika je u kvaliteti.

7. Sto vam je teZe nabavljati — divlju ili ribu iz uzgoja?
TezZe je nabavljati divlju rigu jer se ve¢ina mora nabavljati na crno, a pokriva se kupnjom iz uzgoja.

8. Sto biste preporu¢ili uzgajiva¢ima riba?
Raznovrsniju ponudu i naravno organizaciju trzista.

9. 4. Restoran Proto-Sefica nabave

1. Najvazniji problemi vezani uz mogucénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i Skoljkasa u
vase restoranu/hotelu?
Imamo stalne dobavlja¢e pa nam nije problem.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
S vise dobavljaca.

3. Koji su osnovni razlozi eventualnog zazora gostiju od narucivanja uzgojene ribe?
Nema zazora jer ve¢inom narucuju ribu a ne meso. Kod domacih Ijudi- oni ve¢inom znaju §to je

uzgojeno pa odmabh traze divlju.

4. Sto bi drzava i odgovarajuéa ministarstva trebala poduzeti da se situacija poboljsa?
Malim ribarima pomo¢i da mogu prodavati vise ribe nego $to se sada prodava.

5. Koji su najceséi razlozi da gosti rijede narucuju ribu u odnosu na mesna jela?
Kod nas se puno vise narucuje riba.

6. Prave li vasi gosti razliku izmedu divlje i uzgojene ribe?
Domaci prave razliku. Radije traze divlju nego uzgojenu.

7. Sto vam je teZe nabavljati — divlju ili ribu iz uzgoja?
Ribu naravno.

8. Sto biste preporucili uzgajiva¢ima riba?
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Nista, dobro rade svoj posao. Mozda raznovrsniju ponudu? Naravno.
9.5. Hilton, Sefica kuhinje

1. Najvazniji problemi vezani uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i Skoljkasa u
vase restoranu/hotelu?

Nije problem. Mi ribu nabavljamo dva puta tjedno ljeti. Zimi jedan put tjedno. Nije tesko naéi §to
trazimo. Samo ne radimo s lokalnim ljudima ve¢ s nabavlja¢ima koji idu po ribu u Italiju, kupuju je u
Zagrebu, rijeci i dovode nama ovdje.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
Da imamo nabavljac¢a koji se s tim stvarima ovdje bavi. Recimo ne mozemo na¢ Skrpinu, grdobinu kad
ho¢emo. Ovo nase trziste ovdje u gradu je slabo.

3. S kakvim se najvaznijim tehnoloskim problemima u pripremi ribe susrecete u kuhinji?
Mi filiramo ribu, to je jedino. Ciscenje i filiranje. Na to najviSe vremena izgubimo.

4. Kako bi se navedeni problemi mogli promijeniti/unaprijediti?

Kada bi nam mogla dolaziti o¢iS¢ena i filirana riba, ali to je nemoguce jer bi onda cijena bila
previsoka. Imate li uredaje za CiS¢enje/filiranje? Ne znam postoji li to. Imamo noz i pincetu. Ne moze
to raditi instrument. To ljudska ruka mora raditi. Jedino kad bi postojala tvornica koja bi zaposljavala
ljude da to rade, ali cijena bi bila ogromna. A to je ode za dubrovacko podruéje daleko, daleko.

5. Dali vam je osobno teze ili lakSe osigurati stabilnu ponudu ribljih ili mesnih jela? Zasto?

Meso je lakse i pri zgotovljavanju i pri svemu. LakSe je nabaviti biftek, ramsteak, janjetinu nego
Skrpinu, grdobinu. Je li meso dolazi iz Hrvatske? Jest, jest. Dakle meso iz Hrvatske a riba iz Italije?
Gdje oni kupuju tu ribu ja ne znam. Mi radimo s tom firmom.

9.6. Sef kuhinje u hotelskom restoranu

1. Najvazniji problemi vezani uz moguénost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i Skoljkasa u
vase restoranu/hotelu?

Tu ima dosta problema. Najgore je §to najvisSe ribe gosti zahtijevaju kad su najgori uvjeti za Cuvanje
ribe- to je ljeto. I kad su najnekvalitetnije Skoljke- usred ljeta. U nas u hotelu ne idu bas svjeza riba i
Skoljke. To je veci problem s restoranima. Imate li ribu iz uzgoja? Uzimamo ako se nadu gosti koji
unaprijed znaju $to Zele pa traze ribu. Mi re¢emo da je to iz uzgoja, moramo to naglasit. To je u redu
jer se moze naruciti dosta svjeza. Dode prakticki zZiva.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
Trebalo bi napravit nesto s dostavom ribe. Jer je sama dostava u starom gradu problemati¢na. U nas u
hotelu to nije problem jer nemamo toliko posla s ribom. MozZe se uvijek nesto napravit.

3. S kakvim se najvaznijim tehnoloskim problemima u pripremi ribe susrecete u kuhinji?

Nemamo toliko problema. Opet kazem ne radimo toliko s ribom. Mi ribu s kojom radimo uzima
polupripremljenu. Znaci ve¢ zaledenu, bez glave, bez utrobe. Recimo tuna bez koze i kosti. Nailazimo
na kvalitetu koja nam odgovara i odgovara nasoj cijeni. Tako da smo smanjili taj problem na
minimalno.

4. Kako bi se navedeni problemi mogli promijeniti/unaprijediti?
Mi smo probleme sveli na minimum, a u unaprijedit bi se moglo, ili unazadit- treba znati $to se radi i

Sto se hoce. Kad se zna Sto se treba dobit, onda je lakse.

5. Da li vam je osobno teze ili lakSe osigurati stabilnu ponudu ribljih ili mesnih jela?
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Sigurno je lakSe s mesnim jelima. Da idete sad raditi sa svjeZom ribom puno utjecaja ima nabava. Kad
imate za ponudit svjezu ribu, a ona provede dan-dva na ledu vise nije to to. A s mesom je sasvim
drukdije.

9.7. Sefom kuhinje u hotelskom restoranu

1. Najvazniji problemi vezani uz mogucnost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i $koljkasa u
vase restoranu/hotelu?
Nemamo nikakvih bitnih problema jer imamo stalne dobavljace.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
Da bude vise dobavljaca.

3. S kakvim se najvaznijim tehnoloskim problemima u pripremi ribe susrecete u kuhinji?
Restoran je ve¢ dugo otvoren tako da je vecina problema rijeSena. Tako da ih u biti i nemamo.

4. Kako bi se navedeni problemi mogli promijeniti/unaprijediti?
Nemamo problema.

5. Da li vam je osobno teze ili lakSe osigurati stabilnu ponudu ribljih ili mesnih jela? Zasto?
Opet, imamo stalne dobavljace pa nam je jednako za jedno i za drugo.

9.8. Sefom kuhinje u restoranu

1. Najvazniji problemi vezani uz mogucnost stabilne, redovite i kvalitetne ponude riba i skoljkasa u
vase restoranu/hotelu?

Dostava. To bi bio najveci problem. Inac¢e ga nema. Drugo dobivamo svjeZze, i Skoljke i sve ostalo.
Jedino je dostava problem jer smo u starom gradu i ne moze se srediti kao $to se moze van grada.

2. Kako bi se situacija mogla unaprijediti kratkoro¢no i dugoro¢no?
Jedino bolja dostava. lako mi s njom sada nemamo problema. Dostava je sada dosta dobro
organizirana.

3. S kakvim se najvaznijim tehnoloskim problemima u pripremi ribe susrecete u kuhinji?
Mi imamo sitnu ribu i Skoljke koje idu svjeZe tako da nemamo problema. Nemamo veliku ribu nego
samo sitnu.

4. Kako bi se navedeni problemi mogli promijeniti/unaprijediti?
Nemamo problema pa ih ne moZemo unaprijediti ili unazaditi.

5. Dali vam je osobno teze ili lakSe osigurati stabilnu ponudu ribljih ili mesnih jela? Zasto?
Mi ne drzimo meso.

Gost restorana (40-tak godina, zenskog spola, biolog).

«Gost planira naruciti ribu za objed. Voli ribu, doma je ne jede, cijena je prihvatljiva. Planira naruciti
rakove, glavonoSce (lignje, sipe, hobotnica) i Skoljke, privlaci ga to da je reiba jeftina, ukusna,
vjerojatno friSka, porcija obilna, cijena prihvatljiva, ali nije siguran da je zdravija riba. Ne pitam da li
je domaca ili uvozna riba, ali vazno mu je. Nada se da je domaca. Rijetko jedem doma ribu pa da
pojedem omega-3 masnih kiselina.

Bolje je jesti ribu i zimi jer je ljeti industrija velika, masovna i brza priprema pa se gubi na kvaliteti.
9.10. Gost restorana — 2 (zena, 30-tak godina, biolog): «Planira naruéiti riblji objed. Voli ribu, zdravija
je, a doma je gotovo nikada ne jede.Planiran naruditi glavonosce (lignje, sipe, hobotnica), zato §to
doma rijetko jedem a volim. Osnovne prednosti ove narudzbe su $to je jeftoino, ukusno, obilne su
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porcije, i cijena je prihvatljiva. Pravi razliuku izmedu domace i uvozne ribe — nraucuje isklju¢ivop
domacu.

9.11. Gost restortana 3 (osoba Zewnskog spoa, tridesetak godina, komercijalist). Namjerava naruciti
riblji obrok, voli ribu, doma je gotovo nikada ne jede, narucit ¢e gl¢avoinosce i skoljke zato Sto je
jednostavnije mi je do¢ u restoran nego doma pripremit. Porcija je obilna, cijena prihvatljiva i lakse mi
je doci na gotovo.

Ne pravi posebnu razliku izmedu domace i uvozne ribe, ali $to se glavonozaca ti¢e nisam toliko
uzbirljiva, pojest ¢u i uvoznu premda bi volila da je domaca.

9.12. Gost restorana 4 — ( tridesetak godina, zenskog spola, ekonomisticva ) Namjerava naruciti riblji
obrok, voli ribu, zdravija je, cijena je prihvatljiva

planira naruciti bijelu (oboritu) ribu, porcija je ukusna, riba je friSka, cijena prihvatljiva, i hrana je
zdravija od neceg drugoga. Vazna razlika izmedu uzgojene i divlje ribe.

10. UZGAJIVACIL, ribogoijilista

Primjer 1:

Godisnja proizvodnja nam je 1100 tona. 95% prodajemo u Italiju. Prva i osnovna promjena u
zahtjevima kupaca u zadnjih 5 godina potraznja za ribom iz uzgoja ribom se upetostrucila.
Ljudi su poceli prepoznavati kvalitetnu od manje kvalitetne ribe. Poceli su birati, traze to¢no
od odredenog uzgajivaca. Cijena je manje viSe ista, razlika je u 5-6 kuna, 10 kuna po kilu.
Nije presudno oce li bit 60 ili 70 kuna. Nije razlika je 30 ili 70 kuna nego je razlika bukvalno
niti 10 kuna. Glavni kupci su nam trgovacki centri. Prodajemo neocis¢enu. Imamo u planu
raditi to ali sljedecih godinu dana sigrno to ne¢emo radit. Hoteljerstvo samo trazi i pita. Nas
osobno godisnje zove 1 pita 2-3 hotelske kuc¢e kad ¢emo im mo¢ ponudit ribu bez glave,
o¢iS¢enu, filet ribe? Mi smo spremni investirat, mislimo da se to isplati.

Ima uzgajivaca koji ne vode racuna o imidu uzgojene ribe na domacem trzistu. Ne da
oni nebi htjeli vodit raCuna nego oni jednostavno ne znaju, ne razumiju na zalost razliku
izmedu kvalitetne i1 nekvalitetne hrane, ne razumiju $to znaci u kavezu imat 12 kila po metru
kubnom i 17 kila po metru kubnom. Po tom pitanju uzgajiva¢i moraju sami nesto napravit, a
drzava... Ne moZemo mi ocekivat od drzave da ¢e nas ka mama i tata. Uzgajivaci nisu uopce
organizirani. Pojedinci ¢e se organizirati 1 preZivit ¢e, a oni koji se ne organiziraju ¢e propast.
Drzava nece nista u€init, nije do sad pa ne vidim zasto bi sad. Drzava bi mogla to potaknuti,
ali ne virujen. Uloga drzave u daljnjem razvoju marikulture je u prostornim planovima i
podizanju konkurentnosti jer na Zalost riblja hrana i riblja mlad koji su 80% troskova u
marikulturi su 99% iz uvoza, uglavnom su iz uvoza. A na Zalost je i repromaterijal i kaSeta 1
konopi i oprema, tako da je malo hrvatskoga u hrvatskoj ribi iz uzgoja.

Proizvodnja je nedostatna. Tu drzava moZe uciniti, mora privuéi velike. Turska je
najbolji primjer. Turska je sa drzavnom politikom opredjelila se za marikulturu. Privukli su
Norveski kapital 1 privukli su kapital od Evropske zajednice. Investitori strani traze sredeno
stanje. Mi imamo potpuno nesredeno stanje 1 ne zna se Sta ¢e bit u buduénosti. Mislim da
nema razloga zaSto Norvezani uzgajaju u Turskoj pa iz Turske tu ribu uvoze u Italiju,
Francusku, Njemacku. Pa zaSto to ne bi radili i u Hrvatskoj?! Tu smo potpuno konkurentni po
cijeni radne snage, a to se nije dogodilo.

Cinjenica je da odredeni uzgajivaéi na trzistu prodaju nesto §to je upitnog sanitarno-
higijenskog statusa, pod broj jedan. A pod broj dva, sa poCecima uzgoja tune u Hrvatskoj tu je
bilo puno povika na onecis¢enje okolisa. Na zalost marikultura danas u Hrvatskoj ima ne
toliko negativan status koliko prije pet godina, medutim, to je joS uvijek jedna dijelatnost u
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rangu spalionice otpada, a ne proizvodaca Ciste hrane. To je viSe zbog imida cijele djelatnosti,
ne samo ta djelatnost. A i s druge strane, uzgajivac¢i sami i jedina organizacija koja ih
predstavlja, to je Hrvatska gospodarska komora, nije ucinilo nista na podruc¢ju nakon tog
dogadaja. Bili smo svijedoci i ¢lanaka u novinama di se pisalo o genetski modificiranim
brancinima, da su i tzv. gobavi brancini, da se u grbi skuplja od necistoce iz kaveza i sli¢ne
stvari. Gospodarska komora nije na to reagirala , a s druge strane nije iz Ministarstva
poljoprivrede, Uprave ribarstva nije se nikad imala jednoznac¢na i neupitna podrska. Povici su,
u startu kad su bili povici na uzgoju tuna, niko nikad nije tu djelatnost amo re¢ §titio osim
samih uzgajivaca. Nisu imali podrSku u drustvu tamo gdje su je trebali imat, prvenstveno
gospodarska komora i Ministarstvo poljoprivrede.

Primjer 2:

Nasa godisnja proizvodnja je 1000 tuna orade i brancina i cirka 15 milijona komada riblje
mladi istih vrsta. Na domacem trziStu prodamo kod konzumne ribe 50 %. Pedeset doma,
pedeset izvozimo. A kod mladi 70% prodamo doma, 30% izvozimo. Ribu kupuje cijela gama
kupaca od trgovackih centara do restorana, ali koli¢inske najvece uces¢e imaju trgovacki
centri. To je bitno.

Promjene u zahtjevima kupaca postoje. Zahtjevi su sve visi kod narudzbi i za
kvalitetom i strukturom robe. Ranije se naru¢ivalo daj mi sto kila pa si mu dao Sta si mu dao.
A sad se narucuje 171 kasetu ove ribe, 115 ove, 92 one i mora apsulutno tako bit. A drugo,
danas ve¢ mnogi traze sljedivost, ozbiljni kupci, Sto ranije nije bilo. Zahtjeva za filetiranom
ribom ima. Mi i sestrinska firma s kojom smo kapitalno povezani, Marimirna iz Rovinja,
nesto radimo. Imamo jedan pogon mali koji proizvodi karpacéo i dimljene filete, a jedan dio
isto proizvodimo i filetiramo kod drugih naSe robe. Istina to je jo§ uvijek mali dio ali i rastuci.

Nasa iskustva su da je kupcu vazna i cijena i kvaliteta. Medutim ako bi morali re¢i
cijena ili kvaliteta, ima dio kupaca kojima je kvaliteta iznad cijena. Ali na zalost ima dio
kupaca kojima je cijena ispred kvalitete, tako da je tesko dat cidiran odgovor. Imate odredenih
veletrgovaca ribom kojima kvaliteta nije ba$ presudna. I oni rade najvise ljeti u sezoni. A
trgovacki lanci s kojima mi radimo moran priznat da poprili€éno dobro kontroliraju kvalitet
robe.

Apsulutno mislim da bi drzava trebala stvarati jednu pozitivnu klimu prema ribi iz
uzgoja, prema jednom visokokvalitetnom, ajmo re¢ bar §ta se Cenmara tice, u potpunosti
nadziranom proizvodu. A osim toga vjerojatno bi i mi proizvodaci morali viSe uciniti 1 mislim
da ima jedna stvar o kojoj smo viSe puta pricali, a nismo nikad realizirali: Trebalo bi i¢i u
vrtice, trebalo bi i1¢i u Skole, trebali bi biti otvoreni dani mrijestiliSta, otvoreni dani uzgajalista.
Kad bi vrti¢e 1 Skole dovodili, osnovne prvenstveno, da vide malu ribu, veliku ribu i da na
neki nacin to akceptiraju kao nesto lijepo 1 pozitivno. Nazalost akvakultura cijelokupna, a
pogotovo marikultura, zbog sukoba interesa je neopradavno medijski bila jako loSe tretirana
kao neki navodni zagadivac ili sli¢no. DrZava bi trebala raditi na poboljSanju ukupne klime i
sve druge napore koje moze za potrosnjom ve¢om ribe bilo iz uzgoja, bilo iz ulova, nije ¢ak
toliko bitno. Al je stvarno katastrofa koliko malo jedemo ribe 1 mislim da bi tu drzava mogla
puno napraviti i s druge strane konkretno nesto $to bi drzava trebala napravit da bismo imali
potro$nju ribe ve¢om, trebala bi smanjit PDV-a na hranu. Da bi kvalitetan proizvod ljudi
mogli jesti ne treba ga opteretiti s 22% pored svih drugih davanja milijon kod kojih ima PDV-
a, nego ga treba kao i ve¢ina zapadnih zemalja svesti na neki nivo do 10%. I na taj nacin
bismo imali jo§ jedan korak dalje da bismo cijenovno mogli standardu hrvatskog ¢ovjeka
priblizit.

Da bi se hrvatska marikutura razvijala prva i osnovna prepreka su prostorni planovi. U
Hrvatskoj je vjerovatno premalo prostora ostavljeno za marikulturu. Ja osobno smatram da
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cak je to u redu i demokratski pusteno na jedinice lokalne uprave, one odlucuju gdje ¢e kod
njih bit marikultura. Ali ja mislim da je minimum trebalo proglasiti, buduci da su to uvjeti
bogom dani koje Hrvatska ima a prostora imamo da je trebalo centralno regulirati, da svaka
jedinica lokalne uprave mora imati minimum mimimum 1% svog prostora rezerviranog za
marikulturu. I onda bi to hodalo bolje. A sigurno da je to jedna djelatnost buduénosti, jedna
djelatnost koja u priobalju, na otocima, pa i najudaljenijim otocima moze rijesiti jedan od
velikih problema, a to je migracije tj. problem nezaposlenosti pa onda samim tim pitanje
migracija.

Primjer 3:

Nasa godiSnja proizvodnja je oko Cetrdesetak tona. Na domacem trziStu prodamo sve. Ja sam
kooperant Cenmara i 70% svoje proizvodnje dajem Cenmaru, a 30% domacim kupcima tu u
Zadru i neSto malo u Rijeci. Prodajem samo na veliko.

Kupci su sve zahtjevniji i zahtjevniji. Prilikom isporuke riba mora do¢i u perfektnom
stanju do njih i nema viSe ono da mozes slabije to sortirati. Paze na sve, i na pecaturu, paze i
na kvalitetu, paze i na izgled. Prije toga nije bilo, prije desetak godina.

Rekao bi je kupcu podjednako vazna cijena i kvaliteta. Na domacem trziStu stvarno je
cijena bitna i vazna al isto tako i kvaliteta.

Nemam neke predodzbe o tome Sta bi drzava trebala napravit, ali imam predodzbe Sta
bismo mi proizvodaci trebali napravit. Mi bimo trebali obavezno napraviti jednu udrugu svih
nas uzgajivaca jer je na naSem hrvatskom trzi$tu nezna se ni ko pije ni ko placa, svi su
dezorjentirani u prostoru i vrimenu, svak prodaje kako je koga volja. Stvarno je Zalosno da
ve¢ osan godina koliko se ja bavin uzgojen riba ide svake godine sve jeftinija 1 jeftinija, dok
su nama hrana, mlad, troSkovi zivota i svega ostaloga straSno se povecali. Tribalo bi na
domacem trZiStu da napravimo jednu udrugu i predstavnike koji ¢e se baviti time, pogotovo
neredom na ovom nasem trziStu jer svak prodaje kako ga je volja samo da bi prodao.

Mislim da se sve vise i vise ljudi okrece toj nasoj ribi. Na Zalost ova bolja riba im je
nedostupna radi cijene, a i sve manje i manje je ima u moru. Prema tome, oni se okri¢u. Da
ima predrasuda, ima. Ali vidim u zadnje vrijeme po iskustvu da i oni koji su bili zadrti sve
viSe 1 viSe hvale nasu ribu da je dobra riba, samo naravno, mora biti friska. I tu ima
kalkulacije. Riba naSa kad dode u loSem stanju, naravno da nije ni ukusna. Kad je onako
frisko 1z uzgajaliSta, onda je ona jako ukusna.

Ja znam kakav je primjer vani, vani vas drzava stimulira. Za$to vani uzgajivac¢i imaju
malu cijenu u odnosu na nas? Zato $to njih drzava prati 1 daje im povoljne kredite. Mislim na
ova trzista Turske, Grcke doli. Mi jo$ uvik ako 1 dobijemo te povoljne kredite, nema Sanse...
Evo, ja san se sad natjeca za dobivanje ovih potpora od... Drzava raspisuje natjecaj, medutim,
od nas koliko nas ima 20-30 tom natjecaju mogu 2-3 firme udovoljit. Jednostavno takvi su
kriteriji da je tesko udovoljiti.

Potpore Sta dobivamo po uzgoju to je ok, tu stvarno nemam primjedbe. | ona dolazi.
Naravno, sad su nam to stavili na 9 mjeseci. Ne znam zaSto. Sve §to je kod nas dobro to se
nakon godine dana mijenja. Imali smo svako tri mjeseca potpore, to je bilo odli¢no za nas. A
sad ne znam kako ¢emo, sad ¢emo jedanput na godinu dana dobivat tu potporu i1 to mi je malo
smijes$no, to nije dobro. Mi prakticki po ljeti prodajemo, u zimi vegetiramo. Tako da zakon
koji je bi, bi je dobar za nas. Sad mi umisto da idemo na bolje, mi idemo na gore. A Sta se tice
same drzave nema ona S$to, oni nas tribaju pratit sa povoljnim kreditima. Al jo§ jedanput
napominjen, kredita ima, pogotovo iz ovih fondova 1 ovih 1 onih, samo tesko je nama
uzgajivac¢ima malima udovoljavati onim svim nametima.

Primjer 4:
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Iz godine u godinu se pokazuje da je interes za ribom iz uzgoja sve veéi i veci. Tako
da mi $ta se ti¢e samih kupaca nismo nikad forsirali sami svoju proizvodnju. ISli smo na to da
dizemo kvalitetu i da budemo kod isporuke uredni. Sa naSom kvalitetom se dizala i potraznja
za ribom. Prepoznala se kvaliteta 1 pojavom ovih velikih trgovackih lanaca riba je postala
dostupna Siroj masi ljudi. Znaci prije su ljudi bili uvjetovani time da mogu ribu kupiti samo na
ribarnici. U priobalnim ribarnicama to je bilo do 10-11 sati tokom dana. Medutim, sada kad su
se pojavili trgovacki lanci moze se riba kupiti tokom cijelog dana svaki dan u tjednu. Nema
zahtjeva za novom prezentacijom proizvoda. Samo dostupnost ribe tokom 24 sata je
rezultirala ve¢om potraznjom. Ta riba je pristupacna Sirem gradanstvu. Samo je to razlog.
Nema zahtjeva za isporukom ociS¢ene i filetirane ribe. Ne mislim da bi mi Sira paleta
proizvoda poboljsala prodaju, nisam pobornik toga. Ipak je to specifi¢ni dio prodaje i to samo
odredena trzista prihvacaju. Nisam imao zahtjeva za ¢iS¢enje ribe. Mi smo se specijalizirali za
ovu malo vecu ribu koja je vise restorantska riba, a od restorana niko ne trazi to. Nemamo
nikakav susret sa hotelima.

Kod mene je prva stvar kvaliteta. Mome kupcu je bitna stvar kvaliteta i kontinuiranost
isporuke, to je osnova svega. Ne mogu re¢ da je cijena toliko klju¢na koliko je klju¢na ta
poslovna odgovornost - da ima ribu dogovorenu ribu za sezonu, zna se u kojim koli¢inama.
| da je to osigurano.

Kako koji restoran naglaSava da je riba iz uzgoja. Pravi restoran naglasi. Ima ih koji to
prodaju kao ribu iz ulova.

Marketing ne bi utjecao na gradane unutrasnjosti. A nasi ljudi koji misle da znaju sve
o ribi, ne bi im pomogao nikakav marketing. Nemoguce je promjeniti predrasude koje
postoje. Kad prode ova stara generacija, mozda.

Svaka kampanja o pribliZavanju proizvoda potroSacu bi dobro dosla. Bar neki dio,
manji postotak ¢e se poboljsati. Bit ¢e ljudi svjesniji §to jedu. Neke velike rezultate po meni...
Nesto bi se promjenilo ali ni$ta znacajno. 10 % je ve¢ znacajno.

Ljudi iz unutrasnjosti vrlo malo znaju §to jedu Sto se tic¢e ribe. Nije ih briga da li je riba
iz uzgoja ili divlja, oni postavljaju drukcija pitanja koja nemaju veze s tim.

Trziste ribom je specifi¢na stvar. Kod ribe imate kao i kod svega dvi vrste ljudi: Imate
ljude dobre platezne moci i ljude koji to nisu. Ta riba iz uzgoja koja se prodaje u donjem
rangu cijena 40-50 kuna ona je pod uvjetom da je mala... Kod ribe je specifi¢na stvar ne samo
cijena nego i veli¢ina ribe. Puno njih ne gleda na cijenu, nego gleda koliko ima komada. Kad
dode gospoda na trznicu, ona ima recimo Cetri ¢lana obitelji 1 ona trazi Cetri ribe. Ako su ribe
od 25 deka to je kilo. I ako ona to kupi za 50 kuna, ona je kupila jedan obrok za njih, za njih
cetvero 50 kuna. Ako kupi ribu od pola kile to je dva kila ribe pa da je i po 30 kuna njoj je to
opet skupo. A onaj ko ima on opet ne gleda. Tesko je za re¢i koju kategoriju potroSaca mi
cljamo, tesko je izdefinirati premda tu ima stvarno svega.

Na domacem trziStu postoji prostor za povecanje uzgoja. Sigurnost placanja i naplata
je jedna od glavnih prepraka, u biti, koc¢nica.

Zakonski oviri nisu pretjerani osim kvote bez izrade ekoloske studije koja je na 50
tona po pojedinom uzgajali$tu. Drugo nista, ostalo je u redu.

Hrvatska bi trebala zastitit svoju domacu proizvodnju i nakon ulaska u EU s nekim
stimulansom. Tu je cila kvaka kod svih tih potpora. Veliki problem kod svih tih potpora §to se
potpore ne daju proizvodacima nego se potpore daju bankama koje su u stranom vlasniStvu.
Tako da su sve dosadaSnje potpore daju u biti stranim bankama. Najbitnija nam je potpora
investicija. Znaci, ako ja investiram od svojih vlastitih sredstava u proizvodnji, ja na to ne
dobijem nista, dapace. Ako si investira putem banaka dobije se potpora na te kredite, u biti,
nagradilo se te banke koje su izdale kredite i njima se daje ta subvencija.

Ja koristim plavu naftu i investicijske potpore na kapitalna ulaganja i poticaje.

Nas$ godisnji kapacitet je 150 tona.



148

Ja radim malo vecu ribu. Ja ne radim direktno sa niti jednim restoranom sve ide
preko... Tu ti je osnovna stvar da te robe imas kad njima triba. Ako nisi uspija to ispolovat
gotovo je, tebe nema sutra praktic¢ki na trzistu.

Moji kupci su uglavnom veletrgovci koji imaju opskrbu hotela i restorana. Posto se radi o ribi
malo veée pecature koja nije prikladna za prodaju u ovim trgovackim centrima i ribarnicama.
Sve §ta ide na ribarnicu ¢ak i L im je preveliko. Po zimi katastrofa. Da je riba 20 deka njima
svima bi bilo idealno. To ne da se ne isplati raditn nego... Da nema poticaja ne bi ni to...
Nema logike, imate svoje mrijestiliSte 1 sve ali... Mora i mrijestiliSte radit, zna¢i nema logike.
Ljudi najvise kupuju na komade. Ona uzima onog brancini¢a od 25 deka, a ako ima od 30
deka nece ga uzet. Pecatura igra, to je sve stvar neimastine. On bi ¢ak volija pojist onoga od
trideset deka vise od onoga od dvadeset. Sve se svodi u biti na to.

Uzgajivaci koji ne proizvode dobru ribu ruSe sami svoj ugled i oni imaju problema.
Nije se dogodilo da drugi uzgajivaci stradavaju $to jedan proizvodi losu ribu. Problem je vise
u trgovcima koji ¢uva ribu 4-5 dana po ribarnicama.



