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PREDGOVOR

Kvaliteta i tradicija, adut Dalmacije za 21. stoljece

Dalmacija je povijesna regija smjeStena na sjevernom dijelu Sredozemlja i jugu Europe, uz
istoCnu obalu Jadranskog mora. Obuhvacda kontinentalni, priobalni i oto¢ni dio, ukupne
duljine oko 400 i Sirine do 200 km. Suvremena Dalmacija je dio Republike Hrvatske koju Cine
&etiri Zupanije: Zadarska, Sibensko-kninska, Splitsko-dalmatinska i Dubrovacko-neretvanska,
povriine 35780 km” uz udjel od 22,4% kopnene povriine te gotovo 75% obalnog mora
Hrvatske. Osim 3$to je dio Mediterana, kolijevke covjeCanstva, Dalmacija je ujedno i
krajobrazno i bioloSki najraznolikije podrucje Europe, u kojoj su proglasena cak cetiri
Nacionalna parka i pet Parkova prirode, uz dvadeset strogih rezervata. Ne ¢udi da postojecu
bioraznolikost prati i iznimna agrobioraznolikost Dalmacije.

Ravni kotari i Bukovica su najsjeverniji dio Dalmacije, koji se nalaze na njenom razmedu s
kontinentom Like i Velebita. To je podrucje koje omeduju dvije rijeke, krske ljepotice,
Zrmanja i Krka. Ravni kotari su nizinsko, primorsko i relativno plodno podrucje omedeno sa
sjevera Novigradskim morem i Bukovicom, a s juga Zadarskim priobaljem i Jadranskim
morem, koje je ovdje nacickano brojnim otoci¢cima. Na sjeveru Ravnih kotara uzdiZe se krska
zaravan Bukovica s izrazenim masivom Orljaka, koju dalje prema kontinentu zatvara masiv
Velebita. Izrazena okrSenost koja ¢esto prelazi u goli kr§ ne omogucuje brojniju populaciju
stanovnistva i ukazuje na surov i tezak Zivot Bukovi¢ana, prvenstveno oslonjen na stocarstvo,
kozarstvo i ov€arstvo. Administrativni centar Ravnih kotara i Bukovice je grad Benkovac.




Poljoprivreda se pocela razvijati prije oko 18000 godina u okviru neolitske poljoprivredne
evolucije. Ozbiljnija poljoprivredna proizvodnja je u Dalmaciji zapocela prije oko 10000
godina, a intenzivira se krajem neolita, prije oko 8000 godina. U bronéano doba, prije oko
5000 godina, uz kréenje i paljenje Suma, mijenjaju se vodotoci, grade lokve, suhozidi,
pastirske nastambe i drugi elementi poljoprivredne arhitekture, vidljivi i danas u Dalmaciji.
Od pocetka poljoprivredne proizvodnje dalmatinski poljoprivrednik osuden je na
nepoljoprivredno zemljiste, jer se udjel poljoprivrednog zemljista kreée svega oko 13%.
Vinova loza, maslina, voée, povrce, Zitarice te ovce, koze i goveda temelj su dalmatinske
poljoprivrede, a stari maslinici, vinogradi, livade, pasnjaci, oranice, vrtovi, vrtace te izvorne
sorte i pasmine klju¢ne su za nastanak dalmatinskih krajobraza i ocuvanje cjelokupne
bioloske raznolikosti.

U Dalmaciji ni jedna maslina nije ni slicna drugoj, svaki je nasad u svojoj vrtaci, a svaki struk
rajcice ili glava kupusa raste u svojoj vlastitoj Skrapi. Svaki otok i selo imaju svoje posebne
sorte i pasmine, pa i specijalitete, a hrana je toliko intenzivna da Dalmatinci kazu kako se
njen miris cuje. Tako i podruéje Ravnih kotara i Bukovice, najsjeverniji dio Dalmacije, ima
svoje vlastite zvukove, svoje sorte, pasmine i specijalitete, svoje pjesme i plesove. Stoga je
namjena ovog kataloga predstaviti tradicijske poljoprivredne proizvode ovog kraja, uz
prateée elemente narodne kulture i bastine te sve to ocuvati i ukomponirati u turisticki
atraktivnu ponudu. Proizvodi proizvedeni od tradicionalnih izvornih sorti i pasmina: povrce,
voce, cvijeCe, meso, mlijeko, med te ulje, sokovi, kompoti, dZzemovi, vino, kvasina, sir i drugo,
postaju u 21. stolje¢u premijski proizvodi, koji se na trziste plasiraju s garancijom porijekla i
vrhunske kvalitete.

Samo ocuvanjem domacih kultivara, tradicijskih sorti kulturnog bilja i pasmina domacih
Zivotinja te divljih populacija s raznovrsnom ili potencijalno uporabnom vrijednosti cemo i
ubuducde, zajedno sa sve brojnijim turistima, uZivati u jedinstvenim krajobrazima,
iznimnom bioloskom bogatstvu i nezaboravnim mirisima i okusima Ravnih kotara i
Bukovice.




1. Ravni kotari i Bukovica

1.1. Prirodoslovne osnove

Podrucje Ravnih kotara i Bukovice ima iznimni biogeografski polozaj. Nalazi se na razmedu
kontinenta i Mediterana, srednje, juzne i isto¢ne Europe, ali i na masivu Dinarida, koji se
osobito reljefno isti€u zavrSnim juznim padinama Velebita. Dinarski kr$ cijelom kraju daje
neizbrisivi pecat kroz bezvodnost i pojavu izrazito skeletnog, kamenitog tla, u najizrazenijem
obliku poznatog kao goli ili ljuti krs, odnosno tla dinarskih kamenjara i travnjaka. Tamo gdje
je doslo do razgradnje kamene podloge gradene od vapnenaca i dolomita, dolaze tla koja su
se razvila pod prevladavajuéim utjecajem litoloskog sastava podloge, od kojih je najpoznatija
crvenica (terra rossa). U Ravnim kotarima dominiraju ipak smeda tla na vapnencima i
nerazvijena tla na fliSu. Samo u najjuznijim dijelovima Ravnih kotara i Bukovice prisutna je
sredozemna (mediteranska) klima, koja medutim zbog izrazenog utjecaja Velebita, cijelom
kraju daje submediteranska obiljeZja, a brdskim dijelovima i planinsku klimu, sve do oStre
visoko-planinske na Velebitu.

Krajobrazi Ravnih kotara i Bukovice pripadaju osnovnoj krajobraznoj jedinici -
Sjevernodalmatinskoj zaravni. Osim S$to je osnovni element vizualne atraktivnosti prostora i
nositelj raznovrsnih staniSta s prateCcom bioraznolikosti, sjevernodalmatinski krajobraz ima
iznimnu arhitektonsku vrijednost, nastalu prvenstveno razvojem poljoprivrede na krsu.
Izgradnja viSenamjenskih suhozida i drugih strukturnih oblika antropogenog reljefa, kao sto
su: dolci, torovi, stanovi, lokve, bunari i drugi elementi, stvorila je jedinstvenu krajobraznu
vizuru kulturnih krajobraza, nepokretnog kulturnog dobra koje ukazuje na razvoj
poljoprivrede, zajednice i pripadajuceg teritorija kroz povijest te definira kulturni i prostorni
identitet Ravnih kotara i Bukovice. Neki su takvi prostori posebno vrijedni, ali uglavhom jo$
nisu valorizirani u smislu gospodarskog koristenja, iako imaju velik potencijal za ekoloSku
poljoprivredu te ekoloski i kulturni turizam.




Vegetacijski pokrov Ravnih kotara i Bukovice je uslijed skrte kamene podloge, naizgled vrlo
siromasan te Cesto i ne pokazuje izrazito brzu izmjenu biljnih zajednica. Dominira Suma
hrasta medunca s bjelograbom i crnograbom koja u podvelebitskim dijelovima prelazi u
primorsku bukovu Sumu. Mozaicki se javlja veéi broj biljnih zajednica i staniSta: zajednice
stijena, mediteranski pasnjaci i travnjaci, te posebno antropogena stanista (maslinici,
vinogradi, obradena polja i vrtace) i drugo. Na velikim povrSinama prosireni su degradacijski
stadiji Suma: Cuvena dalmatinska makija, polumakija, busici i drugo. Medutim, raspon od
semiaridnih biljnih zajednica do visokoplaninskih bukovo-jelovih Suma uz bezbrojne
mikrozajednice, uvjetovao je jednu od vrstama najbogatijih europskih flora.

Na podrucju Ravnih kotara i Bukovice od kopnenih stanista isti¢u se slatkovodna stanista,
prvenstveno uz rijeku Zrmanju i njene pritoke, sklerofilne makije, prirodni i poluprirodni
travnjaci, stjenovita staniSta te staniSta Suma. Od kultiviranih neSumskih stanista isticu se
mozaicke kultivirane povrsine te tradicionalni vocénjaci, vinogradi i maslinici. Velika je
raznovrsnost podzemnih stanista: krske Spilje i jame, morske $pilje, anhijaline Spilje te
intersticijska podzemna staniSta. U ovim stanistima Zivi veliki broj gljiva, biljaka i Zivotinja.
Isticu se brojni endemi flore i faune, posebno beskraljeSnjaka, a narodito Spiljske faune.
Treba istaknuti da su Ravni kotari i Bukovica prirodni areal vuka, medvjeda te rubno i risa.

Konacéno, prirodne vrijednosti Ravnih kotara i Bukovice uvjetovale su proglasenje vise
zasti¢enih podrucja. Park prirode Velebit obuhvaca i sjeverni rub Bukovice, jugoistoc¢ni rub
Bukovice sastavni je dio Nacionalnog parka Krka, a u srcu Ravnih kotara nalazi se Park
prirode Vransko jezero, s iznimnim ihtioloSkim i ornitoloskim vrijednostima. Treba istaknuti
kako je u planu i zastita podrucja Zrmanje, najvjerojatnije u rangu Parka prirode.




1.2. Razvoj poljoprivrede

U Dalmaciji poljoprivredna proizvodnja zapocinje prije oko 10000 godina, a intenzivira se
krajem neolita, prije oko 8000 godina. Uz pojavu prvih poljoprivrednih oruda, kamenih
Zrvnjeva i motika te kremenih srpova, prve kulture u uzgoju su: pirevi i pSenice (Triticum sp.),
jeam (Hordeum vulgare), zob (Avena sp.), bob (Vicia faba), sjekirica (Lathyrus sativus),
kupus ili rastika (Brassica sp.), vinova loza (Vitis vinifera) te maslina (Olea europea). Od
domacih Zivotinja uzgaja se najprije pas (Canis familiaris), pa ovca (Ovis sp.), koza (Capra sp.)
i govedo (Bos sp.). Polovicom Zeljeznog doba, u 8. st. pr. Kr., u Dalmaciju doseljavaju Grci koji
osnivaju vise kolonija: Issu (Vis), Pharos (Hvar), Korkyru (Korcula), Tragurium (Trogir), Epetion
(Stobrec) i Salonu (Solin). Medutim, njihov utjecaj na Ravne kotare i Bukovicu nije znacajan.
U bakreno, broncano i Zeljezno doba, sve do 1. stoljec¢a, uz veé poznate kulture u uzgoj se
uvode: proso (Panicum milliaceum), raz (Secale cereale), leca (Lens culinaris), grasak (Pisum
sativum), smokva (Ficus carica) i druge vocke. lliri Delmati Stuju Zitarice koje su im glavna
proizvodna grana te imaju boga Zetelaca Messera. Od alata poznaju drveno ralo, metalne
srpove i drugo. Uzgajaju ovce, koze i svinje, manje konje i magarce. Delmatski bog stocarstva
Silvan redovito se prikazuje s kozom, dok je pleme Japoda poznato po svinjogojstvu.




U antici, uz dominaciju Rimskog carstva, poc€inju se uzgajati: bajam (Ammygdalus communis),
breskva (Prunus persica), agrumi (Citrus sp.), artiCoka (Cynara scolymus), riga (Eruca
vesicaria), mak (Papaver somniferum) i pinija (Pinus pinea) te neke danas zaboravljene
kulture: lecasta grahorica (Vicia ervilia) i sjetveni podlanak (Camelina sativa). Od domacih
Zivotinja snaZi uzgoj konja (Equus caballus), magaraca (Equus asinus), svinja (Sus scrofa),
pcela (Apis melifera) i golubova (Columba livia). U poljoprivredu se uvodi Zeljezni plug. U
Ravnim kotarima i Bukovici jace je razvijeno stocarstvo i uzgoj Zitarica, dok primorski dio, pod
utjecajem Grka i Rimljana, postaje vazan proizvoda¢ maslinova ulja i vina. Doseljenjem
Slavena u 7. stoljeéu, Dalmacija je obogacena novim sortama ratarskih kultura te vocéki, kao
Sto su jabuka (Malus domestica), kruska (Pyrus communis), dunja (Cydonia oblonga), Sljiva
(Prunus domestica), tresnja (Cerasus avium), kao i novim pasminama goveda, ovaca i pasa.




U ranom srednjem vijeku u uzgoj dolaze kulture dalekoisto¢nog porijekla: mandarina (Citrus
reticulata), zizula (Zyzyphus jujuba), neSpola (Eriobotrya japonica) te dudov svilac (Bombyx
mori). Otkricem Novoga svijeta, do kraja 18. stolje¢a pojavljuju se nove kulture: krumpir
(Solanum tuberaceum), rajcica (Lycopersicum lycopersicum), paprika (Capsicum anuum),
kukuruz (Zea mays), grah (Phaseolus sp.), duhan (Nicotiana sp.), agava (Agave americana).
Neke su postale znacajne u poljoprivredi Ravnih kotara, posebno krumpir, kukuruz i duhan.
Pojavljuje se i puran (Meleagris gallopavo), ovdje zvan ,tuka”. Od 19. i kroz 20. stoljece,
zapocinje uzgoj nekih autohtonih vrsta: buhaca (Tanacetum cinerarifolium), ruzmarina
(Rosmarinus officinalis) i Safrana (Crocus sp.) te introducirane lavande (Lavandula sp.).

Razvojem poljoprivrede neke kulture evoluiraju, razvijaju se ili izumiru. Neke se ovdje
kontinuirano uzgajaju vise tisucljeca, neke tek stotinjak godina, a neke su mozda zauvijek
nestale. Tako su gotovo sve Zitarice koje se u Ravnim kotarima uzgajaju 8000 godina, danas
gotovo nestale, kao i zajednica strniSnih korova te populacija starih mahunarki. Broj konja,
magaraca, goveda i svinja pao je na granicu opstanka, dok su neke novije kulture: kukuruz,
rajcica ili krumpir, postale dominantne. S druge strane maslinarstvo i vinogradarstvo, ali i
uzgoj maraske se neprestano razvija, pa se danas u 21. stolje¢u, Ravni kotari di¢e upravo
ovim perjanicama svoje poljoprivrede.
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1.3. Agrobioraznolikost

Jedan od najvaZnijih elemenata razvoja poljoprivrede je udomacivanje divljih vrsta biljaka i
Zivotinja te njihova introdukcija u poljoprivrednu proizvodnju. Daljnjom selekcijom nastaju
sorte kulturnog bilja i pasmine domacih Zivotinja, ali u agrobioraznolikost ubrajamo i divlje
vrste gljiva, biljaka i Zivotinja koje Covjek koristi i mozZe ih poceti uzgajati. Agrobioraznolikost
Ravnih kotara i Bukovice se istice kako zbog razmede biogeografskih cjelina, tako i uslijed
burnih povijesnih i socijalno-ekonomskih ¢imbenika. Za ovo posebno zahtjevno podrudje,
interakcijom geneticke osnove udomacenih sorti i pasmina, Zelje i potrebe Covjeka koji ih
tisuclje¢éima selekcionira te utjecajem okolisa nastale su neke jedinstvene, ovom krskom
podrucju prilagodene sorte i pasmine.

Mozda da ipak najprije krenemo od masline i vinove loze. Za podrucje Ravnih kotara tipi¢ne
su sorte maslina: oblica, i inace najraSirenija nasa izvorna sorta masline; zatim drobnica i
levantinka takoder Sireg prosirenja, dok su karbuncela i krvavica, osebujne sorte prosirene
samo ovdje. Od introduciranih sorti isticu se talijanska coratina i leccino. Od sorti vinove
loze, za Ravne kotare je tipi¢na izvorna sorta crnog grozda crljenak, a bijelog marastina. U
uzgoju su jos izvorne bijele sorte: debit i posSip bijeli, te crne: plavina, lasina, babic, zadarka,
svrdlovina crna i gegic. Od introduciranih sorti odlice su se pokazale: cabernet sauvignon,
syrah, merlot te grenache crni. Za Ravne kotare najtipi¢nija vocka je ipak viSnja maraska, na
osnovi koje je nastao ¢uveni zadarski maraskino. Dok je u drugim podrucjima Dalmacije ova
vocka gotovo nestala, u Ravnim kotarima i dalje se podizu novi nasadi. U njima se sade
vecdinom izvorne sorte: brac-2, brac-6, recta, sokolusa i vodica. Uz ove vocne vrste, za Ravne
kotare i Bukovicu tipi¢na voéka je bajam, s brojnim izvornim, ali neistrazenim sortama.
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Od povrtnica treba krenuti od kralja — kupusa. Na podrudju Zegarskog polja i Bukovice nastao
je Cuveni Zegarski kupus, nasa jedina sorta pravog mediteranskog glavatog kupusa.
Proizvodnja je bila prosirena u naseljima: Kastel, Prudelj, Nadvoda, Sanaderi i Bundale, a
manje u ostalim dijelovima. U literaturi se navodi i krupski kupus, ipak vjerojatno samo
podtip Zegarskoga. Uz ovaj kupus u proizvodnji je redovito i domaéa rastika, stara
dalmatinska povrtnica, nezaobilazna u svakodnevnoj prehrani. Za Ravne kotare su od
pamtivijeka u uzgoju stare sorte povrtnica Cije nasade Stiti Ninski statut iz 12. stoljeca: luk,
ljutika, ¢eSnjak, bob, slanutak, grah poljak, salata, tikve, dinje, lubenice i drugo. Prvi nasad
Sparoga uzgojen je u Arbanasima u Ravnim kotarima, a u novije doba spominje se za ovo
podrucje i sorta rajCice Sibenski Sljivar. Od ratarskih kultura na prvom mjestu su stare
pSenice, narocito pSenica brkulja, zatim jeCam spasitelj, te domaca raz, koja se narocito
uzgajala oko Benovca; kukuruz brnda, i brzak ili brzovodac, zatim zob i proso. Na poljima su
u uzgoju nastale prastare domace sorte boba i bobice, zatim graha poljaka i loZnjaka te leée,
alii repe.
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Od pasmina domacih Zivotinja posebno se istie koza. U Ravnim kotarima i Bukovici
proSirena je hrvatska Sarena ili dinarska koza, vrlo dugacke kostrijeti, ve¢inom crno-bijele
boje, koja se u literaturi spominje i kao bukovicka koza. Uz koze u uzgoju je i ovca
dalmatinska pramenka te govedo busa i primorsko-dinarski magarac. Od peradi, osim
domace dalmatinske kokosi, Ravni kotari su posebno na glasu po dalmatinskoj tuki, pasmini
purana vrlo srodnoj divljoj, ishodi$noj, sjevernoamerickoj vrsti. Benkovacki kotar je izmedu
dva svjetska rata bio prvi u tadasnjoj Jugoslaviji po broju uzgojenih purana.

Iznimno bogatstvo agrobioraznolikosti Ravnih kotara i Bukovice dio je povijesne tradicije i
kulturne bastine, koja Cini i poveéava bioraznolikost, ali je i najvaznije orude za oc€uvanje
postojecih krajobraza, stanista i prateée bioraznolikosti.
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1.4. Narodni Zivot

U Bukovici i Ravnim kotarima Zive izmijeSani Hrvati i Srbi, pravoslavci koji pripadaju dinarskoj
kulturi. Prisutna je izrazita patrijarhalnost: muskarac je zaduZen za obitelj, donosi odluke,
jedini sudjeluje u trgovini na sajmovima i odlazi u maskare, gdje glumi likove dida i babe i
lascivno se pona$a. Radi i sve grube poslove: npr. $tavljenje koZe kod izrade opanaka. Zena je
zaduzena za kuéu i poslove oko izrade grubih materijala za gospodarske poslove i za odjeéu.
Zena, za razliku od mugkarca, smije pokazati emocije i Zaliti ako joj umre netko blizak. U
Bukovici preteze stocarstvo vecinom stoke sitnog zuba — ovaca i koza, dok je volova i tovara
bilo manje i sluzili su za transport i oranje. S ovcama i kozama iSlo se po ljeti na posjede na
Velebitu, dok su iz nekih sela gdje su bile oStre zime isli po zimi u Primorje — tako su iz Bruske
Zrilic¢i isli u Sikovo kod Svetog Filipa i Jakova, jer je u Bukovici znalo pasti puno snijega.
Prisutno je i brojanje ovaca po dvije i to na romanskom: do, pato ...

Berba kukuruza u dalmatinskom zagorju.

U Ravnim kotarima ima viSe obradive zemlje, te se ovdje viSe bave zemljoradnjom. Osnovna
Zitarica koja se uzgajala bio je jeCam, koji se naziva i Zito. Osim je¢ma, u uzgoju je raz, zob,
pSenica i povrée, te smokve, masline, visnje i vinova loza. Svakodnevne koliéine Zitarica Zene
su mljele u Zrnima, a veée koliCine nosile su se u Skradin. Orude za rad na zemlji su motike
koje nisu promijenile izgled od predrimskih vremena, a u kamenu pijuk capun. Zvona i Skare
za ovce su po obliku jednake od llira. Sela su jako rastrkana, okuénice su okupljene u zaselke,
uglavnom nazvane po rodu koji u njima Zivi, a ¢esto su crkve i hramovi sagradeni negdje u
selu, bez kuca uokolo. Za svaki posao potrebno je jako puno vremena, jer su udaljenosti
velike, a ljudi su se uglavnom kretali pjeSice. Kuée su nekada bile jednoprostorne i u njima su
zajedno Zivjeli ljud i blago od ilirskih vremena. Srediste kuce je otvoreno ognjiste bez nape.
Tu se kuha, grije, Zene radaju uz ognjiste, uvodi se mlada na svadbi, bacaju se maslinove
grancice na Cvjetnicu i ljuske od jaja za Uskrs, unosi se lama i tri badnjaka za Bozi¢, koji ée
gorjeti na ognjistu sve do blagdana Tri kralja. Od kué¢nog inventara vazna je keramika, koja se
do 1974. godine radila u lonéarskom sredistu u Erveniku, a dolazila je i kaluderovacka
keramika iz Kaluderovca u Lici. To je keramika ruénog loncarskog kola. Drvenarija se
nabavljala na sajmovima, a donosili su je Podgorci. Radila se i u BiliSanima. Zanimljive su
polukruzne stolice katrige s ukrasenim letvicama izmedu sjedace plohe i naslona za ruke — za
ku¢edomacdina. Osim drvenarije potrebne kod stoke, u kudi su se koristile Zlice koje su stajale
na Zliénjacima, zaimace kaciole i Skrinje za robu.

e
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Muska nosnja Bukovice sastoji se od kape, kosulje, hlaca benevreka, Sire tkanice oko pasa,
kanice, gornje odjeée prsluka kroZeta ili kruZzeta, haljetka s rukavima koporana, Carapa i
opanaka oputasa. Muska nosSnja Ravnih kotara razlikuje se od bukovic¢ke po pojasu, pasu od
struka. Zenska no3nja je simbol identiteta. No3nje Hrvatica i Srpkinja razlikuju se u detaljima,
ali pripadaju istom — dinarskom kulturnom krugu. Nosnja udate Zene u Bukovici sastoji se od
kvadratne marame za glavu od bijeloga platna okruge, kratke kosulje opleé¢a od bijelog
platna, vunene suknje s prslu¢iéem od domadeg crnog sukna, carze, tkanice kanice oko
struka, tkane pregace, gornjeg haljetka sadaka, nogavica bicava, ¢arapa nazupaca i opanaka
oputada, u gornjem dijelu od ov¢je, a u donjem od volovske koze. U Skabrnji, u Ravnim
kotarima, Zene pokrivaju glavu maramom jaSmakom, preko kanice se nosi kozni pas litar ili
pulijas, gornja odjeca je haljetak bez rukava sadak. Osobiti su ukrasi cetverokuke na
ukrasnom porubu od komadiéa ¢oje — na gradi. U dinarskim noSnjama izuzetno je vazan
nakit, raden od staklene paste i metala, od srebra ili posrebrenog kositra. To su ogrlica od
staklenih zrna, nanizani taliri, mornarska puceta, kitnjaci, svilena vrpca, srebrne igle badace, i
simbol gospodarice - privjesak za pojas sindzir od Zi¢anih karicica s praljkom, buSilom,
klju¢evima od kuce i konobe i britvom za rezanje kruha. Muskarci se kite ukrasnim pucetima
botunima i oruzjem zataknutim za viSestruki koZni pojas pasnjacu.

Prije Domovinskog rata, nosSnja je bila zapustena i smatrana je znakom proslih vremena i
retrogradnosti, kao i veéi dio tradicijske bastine. Nakon rata, svijest o potrebi ¢uvanja svoje
bastine, kako materijalne, tako i duhovne, razvija se i Siri. Izraduju se nove nosSnje, odrZavaju
se radionice veza, osnivaju se nova kulturna drustva i obnavlja rad starih. Vlasnici
etnografskih predmeta ljubomorno ih ¢uvaju i ne Zele se od njih razdvajati.

e
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2. Tradicijski proizvodi

Poljoprivredne proizvode Ravnih kotara i Bukovice moZemo podijeliti na poljoprivredne
prehrambene proizvode i preradevine: hranu i pice te poljoprivredne neprehrambene
proizvode. U okviru prehrambenih Siroka je paleta proizvoda: meso i mesne preradevine,
mlijeko i mlijecni fermenti, sir, brasno i pekarski proizvodi, jestiva ulja, masline i preradevine
od maslina, preradevine voéa — suho voée, pekmezi, dZzemovi, marmelade; preradevine
povréa — suho povrée, koncentrati, ukiseljeno povrée, povrée u ulju te med i proizvodi na
bazi meda. Tko josS nije ¢uo za: dalmatinski prsut, kastradinu, bukovi¢ku kozletinu i janjetinu,
svjezi i suhi bukovicki sir, a tu su i zaboravljeni prehrambeni proizvodi kao: baskot, dzem od
svjezih smokava, smokvenjak, narancini, kotonjata i brojni drugi.

Pi¢a Ravnih kotara i Bukovice su, naravno uz vodu, domadi prirodni sokovi, vino, destilati i
fermentati. Maraskin visnjik, gusti domaci sok; sok od Sipka, ravnokotarska bijela i crna vina,
desertno vino prosek, dalmatinska lozovaca, travarica, rogacusa, mirtovaca, tek su djeli¢
bogate palete. Kao posebnu skupinu u okviru hrane treba izdvojiti doista Siroku paletu
tradicijskih jela i specijaliteta Ravnih kotara i Bukovice, a u koja su ¢esto ukljuéeni i pripadnici
divlje flore i faune. Tradicijska jela su kombinacija poljoprivredne proizvodnje, kulture te
narodne tradicije i u okviru gastro-turizma predstavljaju vrhunsku interakciju s ovim
prostorom.
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Neprehrambeni proizvodi obuhvadaju raznovrsnu skupinu tradicijskih proizvoda, od
farmaceutskih: ljekovitih ¢ajeva, krema i tinktura; prirodnih boja: bojadisera: aromata,
duhanskih proizvoda, do uporabnih predmeta, kao $to su: tradicijska odjeca, obuca, torbe,
koSare, vrSe, koZni predmeti: misSine, remenje; Cipkarski: Cipke, medicarsko-svjecarski
proizvodi, metle i ¢etke te brojni ostali uporabni predmeti: nakit, instrumenti, kuhinjski i
kuéni pribor, drveni sudovi i brojni drugi.

Koliko je drevna tradicija pojedinih dalmatinskih proizvoda, tesko je i povjerovati. Viska vina
hvalio je Strabon u 1. stoljeéu prije Krista, Soltanski med istice Plinije stariji, kao najbolji na
svijetu, a na trZznicama Rimskog carstva prodaje se dalmatinski sir. Kona¢no, o¢uvanjem
domacdih tradicijskih sorti kulturnog bilja i pasmina domacdih Zivotinja te divljih populacija s
raznovrsnom ili potencijalno uporabnom vrijednosti ¢éemo i ubudude, zajedno sa sve
brojnijim turistima, uZivati u jedinstvenim krajobrazima, iznimnom bioloSkom bogatstvu i
nezaboravnim mirisima i okusima Ravnih kotara i Bukovice.
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2.1. Tradicijski poljoprivredni prehrambeni proizvodi i preradevine

Zitarice su na podrucju Ravnih kotara i Bukovice oduvijek bile temelj svakidasnjeg obroka.
Drevne pireve (obic¢ni, jednozrni i dvozrni) postupno su zamijenile kvalitetnije psenice (tvrda,
bijela i obi¢na). Uz njih su se za ljudsku hranu koristili jeCmovi i raz. Ove su Zitarice bile temelj
za kuhanje kaSe, Cesto pomijeSane zajedno ili zasebno, kao prga od jecma. Vedinom iz
pSenica se mljelo integralno brasno, osnova za krusne proizvode. Najcesée se pekla pogaca,
tvrdi kruh debele kore, nacinjen bez kvasca, koji se u pravilu lomi, a ne reze te ima drukgiji
miris od dizanog kruha. Od svog dolaska u 16. stoljeéu, kukuruz postupno postaje primarna
Zitarica u proizvodnji zbog dvostruko veceg prinosa od psenica, te se prehrana sve veéim
dijelom oslanja na kukuruzno brasno od kojeg se radi kruh i kukuruzna palenta - pura. Cijele
generacije odrasle su uz tek malo zamaséenu kukuruznu puru. Jedu se i mladi klipovi
kukuruza, kuhani ili peceni, a u novije doba se uzgaja i kukuruz Secerac.




Vocée na podrucju Ravnih kotara, ima izniman znacaj, prvenstveno vinova loza i maslina.
Grozde se jede, od groZda se pije svjeZi i ukuhani sok, proizvodi se fermentat — vino te
destilat — rakija lozovaca. Vino je osnova za proizvodnju domadeg vinskog octa — kvasine, a
lozovacda za brojne domacde rakije, od kojih je najpoznatija travarica, s dodanim ljekovitim
bilikama. Masline su temelj za proizvodnju maslinovog ulja, koje je temelj ravnokotarske
kuhinje, a rjede se proizvode ukiseljene ili u ulju. Najpoznatiji vo¢ni sok Ravnih kotara je sok
od maraske - visnjik, maraske se i suse, ali ipak najpoznatiji maraskin proizvod je destilat
maraskino. Prema zapisima, u maraskinu je posebno uzivao Napoleon Bonaparte (1769.—
1821.), koji ga je uvijek pio nakon rucka ili vecere, zatim francuski kralj Luj XVIII (1755.—
1824.), posljedniji francuski kralj Louis Philippe (1773.—1850.), ruski car Nikola (1796.-1855.)
ali i ¢uveni ljubavnik Giacomo Casanova (1725.-1798.), filmski redatelj Alfred Hitchcock
(1890.-1980.) i brojni drugi. Maraskino se servirao na prvoj i nazalost posljednjoj plovidbi
cuvenog broda Titanic, 14. travnja 1912. godine. O uzitku pijenja maraskina pisao je francuski
knjizevnik Honore de Balzac (1799.—1850.), a kao pi¢e uvrsteno je i u protokol Svete stolice.
Od nedavno se mozZe kusati i vino od maraske. Jedan od prepoznatljivih voénih proizvoda
Ravnih kotara su i suhe smokve, koje se tradicionalno suse na suncu, a potom nizu u vijence,
ali i domaci bajami, ponekad i u medu. U Ravnim kotarima veéinom za svjeZu potrosSnju
proizvode se gotovo sve vocne vrste, ali se ipak posebno isticu breskve.

19



Povrce se zbog povoljnih uvjeta od pamtivijeka uzgaja na podrucju Ravnih kotara. Povrtnice
se osim dinja i lubenica te kapule i ¢eSnjaka, manje jede svjeZe, a vise kuhane i pecene.
Domadi luk — kapula i ¢esSnjak, tradicionalno se pletu u vijence — reste, te se tako ¢uvaju i
koriste kroz zimu. Sitnije glavice luka, kapulice, te glavice luka kozjaka - ljutike se
tradicionalno kisele s domaéom kvasinom i koriste kao zimnica. Na podru¢ju Zegara i
Bukovice se od pamtivijeka kisele glave Zegarskog kupusa, a dokumenti biljeze da se kiseli
kupus tradicionalno na trZznicama mijenja za vino. Rastika se koristi kuhana za jelo, a
prepoznatljivi specijaliteti su rastika kuhana s kastradinom ili pancetom. Posebno je ukusna
zimi, nakon prvog mraza. Mahunarke, posebno bob, slanutak i grah poljak, tradicionalno se
kuhaju i jedu kao varivo. Danas nutricionisti posebno isti€u nutricionistiCku vaznost i
nedostatak kuhanih mahunarki u prehrani modernog ¢ovjeka. Dosljaci iz Amerike, rajcica i
krumpir, danas su neizostavni dio ravnokotarske kuhinje, a rajcica se pasira i kao konserva
cuva za zimske specijalitete, najvise uz tjesteninu — pastu ili ribu. Proci ljeti kroz Ravne
kotare, a ne okusiti domace dinje i lubenice ljeti je nezamislivo, kao i ku¢ni vrtal bez domaceg
boba, blitve, persina.




Ljekovito i aromaticno bilje na podrucju Ravnih kotara i Bukovice koristi se od davnina, ali
pretezno divlje populacije, daleko manje proizvedeno iz uzgoja. Uz ruZmarin, najvisSe se
koriste: mravinac (Origanum vulgare), divlja metvica (Calamintha nepetrides), kadulja (Salvia
officinalis), lavanda (Lavandula sp.), lovor (Laurus nobilis), mirta (Myrtus communis), smilje
(Helichrysum italicum), pelin (Artemisia absintium), vrisak (Satureja sp.) i smri¢ (Juniperus
oxycedrus). Najcesce se koristi svjeze bilje, narocito bosiljak i ruzmarin, te ¢ajevi, tinkture, ali
i suho bilje, te destilati - eteri¢na ulja. Neka se jela ne mogu ni zamisliti bez aromati¢nog
bilja, tako da je u umacima redovito bosiljak ili lovor, a uz ribu i meso ruZzmarin ili bobice
smri¢a, zvane borovica. Treba istaknuti kako uz ljekovitu i prehrambenu, ljekovito i
aromaticno bilje ima i krajobraznu, estetsku, medonosnu te gospodarsku vrijednost i sigurno
predstavlja jedan od razvojnih potencijala ovoga podrudja.

Samoniklo jestivo bilje ima na podrucju Ravnih kotara, a posebno Bukovice iznimnu
prehrambenu vrijednost, jer se u prehrani od pamtivijeka koristi velik broj ovih biljaka. Samo
u okviru popularnih ,,misanci“ bere s i koristi kao salata, prilog i varivo preko 100 vrsta
samoniklih biljaka. Valja istaknuti i brojno samoniklo bilje koje se koristi kao zamjena za
krusarice: smri¢, hrast crnika, mukinja, brekinja, jarebika, oskorusa, mirta, planika, ¢ak kozlac
i sit. Ovo je ogroman potencijal za buducu selekciju i stvaranje kultura, a neke izvorne vrste
koje potjecu s podruéja Mediterana, veé¢ su odavno kultivirane, primjerice: kupusnjace
(Brassica sp.), repe (Beta sp.) i repice (Brassica sp.), Sparoge (Asparagus sp.), riga (Eruca
sativa), maslac¢ak-radi¢ (Taraxacum officinale), mrkva (Daucus carota) i pastrnjak (Pastinaca
sativa). Kod brojnih vrsta samoniklog bilja postoji potencijal za daljnju selekciju. Zanimljivo je
da prehrambenu vrijednost imaju i neke uvezene ukrasne biljke kao Sto su opuncija ili
indijska smokva te agava. Prehrambena vrijednost ovog bilja dolazi do punog izrazaja,
nazalost, tek za vrijeme ratova i drugih oskudica, kad se iz nuzde vade stare recepture i
prisjeéa zaboravljenih postupaka prerade i pripreme hrane.




Domace Zivotinje koriste se za takoder u prehrani, ali i za neprehrambene proizvode, vuna i
kostrijet prvenstveno za odjecu, a koZa za obucu. Po stocarstvu je posebno prepoznatljiva
Bukovica gdje je ono bilo temelj opstanka ¢ovjeka.

Od mesa i mesnih preradevina na podrucju Ravnih kotara i Bukovice, tradicionalno se jede
pecena janjetina i kozletina s raznja, dok se meso starijih Zivotinja, koza i ovaca, dimi i susi te
kao kastradina kuha s povréem. lako svinjogojstvo nikada nije imalo vece znacenje, svinjetina
se iznimno cijenila i nabavljala te se od nje proizvodio cijeli niz preradevina. Od svinje se jelo
doslovno sve osim papaka i dlake, a najpoznatiji su specijaliteti dimljeni i na buri suseni
svinjski but — prsut te isto tako priredena slanina — panceta. Od peradi se posebno cijeni
domacda pecena dalmatinska tuka.

Mlijeko i mlijecne preradevine, kiselo mlijeko, maslo, te sir, uz Zitarice su osnova prehrane,
narocito u Bukovici. Mlijeko se muze i pije svjeze ili kuhano kao varenika. Ono se kiseli ili se iz
njega u stupi proizvodi maslo, danas sve rjedi proizvod. Mlijeko se siri i jede kao mladi - basa
polusuhi ili suhi sir. Mladi sir je namirnica od koje se pripremaju brojni specijaliteti: prisnac,
cicvara, ustipcii drugo.

Jaja i med su takoder tradicionalni prehrambeni proizvodi. Jaja se jedu kuhana ili pecena, ili
se ubiju na prisnacu, a bez meda nekada nije bilo sladila. Med s podrucja Ravnih kotara, a
posebno Bukovice spada u najkvalitetniji svjetski med. NajceSce je mijesan od kadulje i
drace, koje cvatu istovremeno, od vrisa ili livadni, od bezbrojnih medonosnih biljaka
kamenitih krskih livada.
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2.2.0stali tradicijski proizvodi

2.2.1. Izrada narodnih nosnji

U kulturno-umjetnickom drustvu ,Vila Velebita” sa sjediStem u Maslenici, izraduju se nosnje
za potrebe ¢lanova Drustva. Nekoliko ¢lanica pohadalo je radionice ¢etverokuka, najljepseg,
ali i najkompliciranijeg dijela noSnje za izradu i uspjesno se bavi izradom novih nosnji. Radi se

i struka na dvi, gajtancici, pisanac i zrn¢anac. U Drustvu pleSu kolanje, stupac, brzo kolo,
kukulesce i biranje.
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Nakon Domovinskog rata, uz obnovu sela Skabrnje, trebalo je obnoviti i uni$tene nosnje. Dio
¢lanova KUD-a ,,Skabrnja“ pohadao je radionice Narodnog muzeja u Zadru i naucio tehnike
potrebne za izradu nosnje. Svetka Miljani¢ i Ivica Karli¢ naucili su tehniku veza na krizice koji
se koristi za ukrasavanje Zenske marame jasmaka. Naucili su vesti cetverokuke i osmerokuke
kojima se ukrasSava grada — traka od ¢oje na dnu suknje, na koju se raznobojnim koncem
vezu ukrasi tehnikom lancanca. Naucili su i tehniku zaiglavanja koja se koristi u sredini
kockice s cetverokukom i tehniku krpljacki, kojom se ukrasavaju kockice uokolo po rubu.
Takoder, radi pletenje struke na pracki i pletenje gajtana. Ivica Karli¢ izraduje muske
pojaseve.




Pletenje ¢arapa od vune je sastavni dio svakodnevne i sve¢ane nosnje su pletene carape.
Stitile su noge od ozljeda, ugriza zmija od hladnoée i od vrué¢ina. Mnostvo Zena znalo je
isplest ¢arape za svoju obitelj i okolinu. Uz most u Kastelu Zegarskom mala je tvornica ¢arapa
pletenih od vune. Tri Zene u tri kuce izraduju razne vrste ¢arapa — od tamne vune za svaki
dan, ¢arape od bijele vune prosarane tamnijom vunom i potpuno bijele ¢arape za svefane
zgode. U pletenju upotrebljavaju razlic¢ite mustre kojima ukrasavaju pojedine dijelove ¢arapa.




Obuca - Prvi opancar u obitelji Zrili¢ bio je dida danasnjeg opancara lvice, Joso zvani Josina,
nomad, koji je s ovcama iz Bruske iSao u Sikovo kod Svetog Filipa i Jakova, gdje je provodio
zime. Nakon $to je 1945. godine pao jedan zrakoplov, Josina je doSao do gume i napravio
prve opanke koji su imali gumu i na gornjoj i na donjoj strani. Za jedne opanke dobivao je
kozu, jer novaca nije bilo. Ivi¢in otac Zvonimir Bore bio je naucnik kod strica Grge u Zadru i
ucio je zanat. Od 1962. radio je opanke, a 1964. dobio je obrtnicu. Nekad su se opanci
izradivali pletenjem uZeta, bez drugih materijala. Kasnije su se pocele upotrebljavati zakovice
brukve i konac. Kopce snale radile su se od Zice. lvica izraduje opanke gumase (od ljetnih
guma za ljeto i od zimskih guma za zimu), trike trake — najstariji oblik obuce, s dva kajisa
naprijed i jednim na peti, vilare — poluotvorenu nekada musku i Zensku obucéu s jednim
remencicem preko rista noge, (danas obuc¢a samo za Zene), anticku obudéu za potrebe
turisti¢kih dogadanja i razne vrste opanaka za kulturna drustva.

27



Kovac - U kuc¢ama je trebalo imati sve alate koji su bili potrebni za obradu zemlje — motiku,
pijuk - capun i sve §to je trebalo za uzgoj stoke, jer su se ti predmeti svakodnevno
upotrebljavali. Uz ognjiste se moralo imati klijeSta za Zar, puhaljku za raspirivanje Zara, peku i
lopaticu za pobiranje zara. Stoku je trebalo potkovati, da se moZe kretati po teskom
kamenom terenu, oznaciti zvonima da je se lakSe pronade. Sve te predmete izradivao je
kovaé. Obiteljska tradicija u obitelji Ca¢i¢ u Zagredu kod Nadina seZe do djeda Jure. | Simetov
otac bio je kovag¢, a Sime Caci¢ pohadao je $kolu i izucio za kvalificiranog kovaca. U obiteljskoj
radionici od 1968. godine izraduje Zeljezne dijelove i alatke — gibnjeve, motike, lemese,
kosore, noZe za si¢i meso, plugove, potkiva konje i obavlja sve druge kovacke poslove. U
Domovinskom ratu radionica je stradala, a Sime ju je obnovio i s mijehom na struju i dalje
kuje sve Sto je potrebno.
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Stolar — Jednostavnije drvene predmete znao je svaki kuéegazda izraditi sam, a ukrasenu
preslicu za djevojku i svaki mladi¢ koji ju je htio zadiviti. Od odgovarajuéih grana ili komada
drveta napravio bi ono sto je bilo potrebno. Kod kovaca je narucio kosor i dobio ga s grubo
obradenom ruc¢kom. Prema svojoj ruci morao je doraditi drsku, kako bi mu lijepo sjela u ruci.
Stvari za koje je trebalo viSe alata ili puno vremena za izradu, narucivale su se kod majstora.
Svaka djevojka morala je za svadbu imati drvenu $krinju za ruho. Skrinje su oslikavane
motivom Zivotnog stabla (vaza sa cvije¢em) i ¢esto su bojane. Bosko Zeli¢ iz zaselka Zeliéi u
Bogatniku izraduje sve drvene predmete, novije i tradicijske — lopate za vadenje kruha iz
pedi, stolCice tronoSce i niske stolove, drvene velike mjesaljke mjesaje za kuhanje. Darko
Veselinovié iz zaselka Dolovi u Golubicu izraduje drvene tronoSce. Za stocice je najbolje drvo
¢ama, divljeg oraa, murve i klena.
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Bukare — Jedan od simbola dinarskog kraja svakako su bukare, iz kojih se stolje¢ima pilo.
Staklenih ¢asa nije bilo, pa su se od fino obradenih dascica radile bukare, nekad spajane
drvenom trakom, a danas mjedenom. U jednom od zaseoka Zelengrada, Mitroviéi — Vlacine,
Rade Mitrovi¢ od dascica smrica radi bukare, s drSkom nosom od savinute mlade grane i
prstenom od mjedi koji drzi dascice u zadanom obliku. Radi i male bacvice istom tehnikom
slaganja dasdéica i stiskanjem mjedenim okvirom, te s dvije daske koje formiraju bacvicu.
Bacvice imaju dva ¢epa. Njegove bukare, iz kojih piju pravi znalci, su danas prosirene po svim
kontinentima.
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Drveni predmeti — Nekada su se predmeti radeni od drveta kupovali na sajmu, najvise u
Benkovcu, koji se odrzava i danas i jedan je od najvecih sajmova u Hrvatskoj. Vinko Mitrovic,
sin majstora koji radi bukare u zaselku Mitrovi¢i — Vlacine, radi drvene stolice katrige,
polukruznog oblika, s naslonom za ruke koji je povezan sa sjedeéom plohom ukrasenim
letvicama. Takoder radi male stocice, tronosce, ukrasene preslice, te rezbari Zlice, Zlicnjake,

zaimace kaciole, teljige za stoku i razne druge drvene dijelove potrebne za kucu i obradu
zemlje, te gusle.
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Izrada grubih metli — Svi predmeti koji su se mogli izraditi kod kuce od priru¢nog materijala
tako su i radeni. Buja Dragicevic iz zaselka Nosak u Golubiéu radi grube metle. Na stari drzak
od metle ili na drveni Stap platnenom trakom zaveze se snop tvrdih trava, za koje majstorica
ne zna ime. Trave joj donosi prijateljica iz Obrovca, jer u Golubi¢u takve trave pogodne za
izradu metli ne rastu. Plathnenom trakom pricvrsti snop trava za drzak i izradi grubu metlu
kojom se mete dvoriste i prostor za koze. Simpati¢an primjer kako se u tvrdom Zivotu
Bukovice koriste prirodni izvori.




Presnac - Jedan recept za presnac, jelo od smjese sira i jaja, poloZzene u koSuljicu od tijesta, iz
Golubic¢a. Napravi se ,koSuljica“ — omotac od tijesta. Razvalja se podloga tako da prelazi
tepsiju u kojoj se sprema. Na podlogu se stavlja smjesa od skorupa, base i malo kukuruznog
brasna. KoSuljica se presavine preko smjese tako da je pokriva u najve¢em dijelu. Potom se
ubiju dva-tri jaja i odozgo Zlicom namazu po tijestu i dijelu koji tijesto nije pokrilo. Pece se
pazljivo sve dok kora dobro ne pozuti. Presnac je dobar i topao i hladan.

Drugi recept za prisnac je iz Zelengrada. Marija Mitrovi¢ u zelengradskom zaselku Mitrovici —
Jame radi ovdji, kravlji i mijeSani sir, basu i kiselo mlijeko i pece prisnac, kolac€ koji se pekao za
postara, lugara, serdara i za opcinare. Danas se pece za goste i manifestaciju Bukovicki
prisnac u Benkovcu. Ime prisnac dolazi od pridjeva prijesan, na sveslavenskom i
praslavenskom prjesan, iz terminologije proizvodnje kruha. Poimencen kao prisnac i presnac,
znacdi ,kolac nekiseo, kola¢ uopce”. U obliku oprisnjak znaci prijesan hljeb. Kora se radi od
brasna ukuhanog u toploj vodi, kojem se dodaje malo soli i jedno jaje. Smjesa se radi od
jednog kilograma skorupa, jednog kilograma base, jednog kilograma mladog sira (kravljeg,
ovcjeg ili kozjeg), Sake kukuruznog brasna, Sest do osam jaja i soli po potrebi. Na rastegnutu
koru stavi se smjesa, krajevi se preokrenu na smjesu i na loparu se nosi na procelja
(ognjiste)u kuci vatrenoj, gdje se pece pod pekom. Kada se pee u tepsiji, odozdo nastaje
hrskava kora, pod pekom ne. Marija ¢uva recept od svoje babe iz 1884. godine, u koji ide
duzina jaja (tucet). Na starinski nacin, prisnac se reZe tako da se prvo izreze sredisnji mali
krug, a potom se prema obodu rezu kriske.




Dok je priobalje jugoistotno od Zadra potpuno drugacije po svojoj kulturi i spada u
mediteranski kulturni krug, dio obale od Dikla do Rovanjske, pa i Starigrada Paklenice,
pripada u dinarski kulturni krug i slican je po nacinu Zivota Ravnim kotarima. No, ovdje se
pojavljuje i ribarstvo i sve Sto je vezano uz more. Tako se u Posedarju pletu vrSe. Biserka
Buli¢ iz Posedarja naucila je osnove pletenja od svog oca lvana Klanca (1942 . — 2010.), ali je
usavrsila tehniku tek nakon njegove smrti. Ivan Klanac ucio je plesti vrSe od svog oca,
Biserkinog dida Ante. Za pletenje vrsa beru se Sibe od Zuka, koji raste uz more, u bocatoj
vodi. Sibe se suse, potapljaju se prije pletenja i slazu se u oblik vrie. Vezu se muskim Zukom
(s cvjeti¢ima), a promjera su dvadesetak centimetara, te oko 50-60 cm duljine. Na jednom
kraju imaju upletene Sibe suZzene prema srediStu vrSe, sto onemogudava ribi izlaz kada
jednom ude u vrSu. S druge strane je okrugli otvor za vadenje ribe, koji se kod ribolova
zaCepi morskom travom resom, glavocaricom, od koje se napravi kuglica, ili okruglim
komadom drveta. U plitkom moru, dubine oko jednog metra, vr$a se stavi u Skrapu i zatrpa
se kamenjem. Riba ude u vrsu i viSe ne moze izadi.




2.3. Folklor

U Bukovici i Ravnim kotarima djeluju brojna kulturna drustva, koja ¢uvaju svoju plesnu i
glazbenu tradiciju, njeguju obiéaje i obnavljaju nosSnju i prenose znanje naroda na mlade.
Donosimo kratke prikaze tek nekoliko kulturnih drustava. Plesalo se nedjeljom pred crkvom.
Plesalo se bez glazbene pratnje, pjevalo se i sviralo u jednocjevnu sviralu curliku, dvocjevne
svirale, diple same ili s mijehom od jari¢a. Kasnije se pojavila i usna harmonika — cvitare, pa
se odrzavaju i smotra cvitarasa Cvitarijade u Nadinu. Sva glazbala nekada su svirali iskljucivo
muskarci, a danas se uklju¢uju i Zene.

KUD ,Vila Velebita“ — Jasenice

Drustvo je osnovano 2002. Godine i ima 25 aktivnih ¢lanova. PleSu kolanje, stupac, brzo kolo,
kukulesce i biranje. Organiziraju smotru Velebite ne daj magli na se. Godine 2014. odrZzana je
7. smotra. Gostovali su u Bosni i Hercegovini i Sloveniji. Marljivo rade ne obnovi svoje
nosnje.

KUD ,,Zegar” - Zegar

KUD ,Zegar” iz Zegara, sa sjedistem u Bogatniku osnovano je 2006. godine i ima musku i
Zensku grupu. PleSu zajedni¢ko Setano biracko kolo, a muskarci pleSu i gluvo kolo. Njeguju
musko groktanje i zdravicu, pjevaju u dvoglasu i troglasu, a Zene pjevaju cobanske pjesme.
Poznat je guslar Todor Komazec iz Zegara.




2.4. Turizam

Turizam je skup odnosa i pojava koje proizlaze iz putovanja i boravka posjetitelja, ako se tim
boravkom ne zasniva stalno prebivaliSte i ako s njim nije povezana nikakva gospodarska
djelatnost, a obuhvada putovanje, spoznaju, rekreaciju i odmor. Turizam se dijeli prema svrsi
na: odmor, posjet, posao, lije€enje, religiju i ostalo; prema trajanju na: boravisni, vikend-
turizam i izletnicki; prema dobu godine na zimski i ljetni; prema masovnosti: na masovni te
individualni, c¢ak i elitni; prema geografskom aspektu na: mediteranski, kontinentalni,
planinski, ravnicarski, submediteranski, obalni, otocni i druge. Prema motivu postoje doista
raznoliki oblici turizma: kulturni, ekoloski, seoski/ruralni, gradski/urbani, nauticki, kongresni,
zdravstveni, vjerski, lovni i ribolovni, naturizam, erotski, kockarski, manifestacijski,
gastronomski, enofilski, kupovni, znanstveno-istrazivacki, sportsko-rekreacijski, pustolovni,
robinzonski, svemirski, poslovni, obrazovni, ¢ak i crni turizam. Vjerojatno se svakim danom
otvaraju i novi vidovi turistiCke motivacije, jer gotovo da nema aspekta ljudske djelatnosti
koji se ne moze turisticki iskoristiti!




Na podrucju Ravnih kotara i Bukovice turizam nema neku predugu tradiciju, ali ima odli¢ne
preduvjete, prije svega gotovo potpunu krajobraznu i ekoloSku ocuvanost prostora,
opustajuci mir, u zraku prirodnu aromaterapiju, te posebno, ekoloski proizvedenu hranu,
pripremljenu na tradicijski nacin. Naime, brojni se oblici turizma oslanjaju na elemente
tradicijske poljoprivrede: ekoloski, ruralni, etno, gastronomski, enoloski, zdravstveni i drugi.
Na temelju vlastite tradicije treba izgraditi ponudu kojoj se ne mozZe odoljeti: obilazak etno
sela uz spavanje u kamenim sobama i tradicionalne vecere uz komin, druZenje sa stadom
domacih magaraca, obilazak vinskih podruma u kojima se mogu degustirati izvorna vina i
destilati, ruralni turizam u seoskom gospodarstvu kombiniran s napasivanjem ovaca ili berbu
i preradu maslina. Posjeta uzgajaliStu magaraca uz terapijsko jahanje, uzgoju ovaca uz
sudjelovanje u muznji i pripremi sira.

Ponuda vlastite bastine moze se ostvariti i kroz konobe i ugostiteljske objekte koji u svojem
ambijentu imaju domacde tradicijske predmete, iz negdasnje svakodnevne uporabe, te koji
pripremaju izvorna domacda jela s izvornim domadéim namirnicama. Potrebno je obnoviti
vodene mlinice, koje se mogu turisticki iskoristiti da melju stare domace sorte pSenice, razi,
je€ma, kukuruza, ali zasto ne i prosa, sirka, heljde. Pripremom pogace od domadih Zitarica
obogatila bi se gastronomska ponuda, a uklju¢enjem elemenata agrobioraznolikosti,
primjerice povrsina pod tradicijskim Zitaricama i drugim kulturama i cjelokupna turisticka
ponuda.

37



Gastronomski turizam treba ukljuciti prvenstveno izvornu gastronomsku ponudu Ravnih
kotara i Bukovice s istaknutim domacdim autohtonim jelima i pi¢ima spravljenima od
namirnica iz vlastitog ekoloskog uzgoja ili divljih populacija. Uz brojne mesne specijalitete s
raznja ili ispod peke, tu su i pura od domaceg kukuruza tvrdunca i pSeni¢nog brasna, kiseli
Zegarski kupus sa suhom kastradinom, bravecim ili svinjskim mesom ili domacda janjetina
pecena ispod saca (peke) s krumpirom.




3. Pregled proizvodaca tradicijskih proizvoda
3.1. Tradicijski poljoprivredni proizvodi i preradevine

3.1.1. Vinogradari i vinari

Najekoloskije podrucje Hrvatskog vinogradarstva je Nadin u Ravnim kotarima, a kako je
Hrvatska dio vinskog civilizacijskog kruga, danas je Nadin dio nasSeg uloga u buducu,
evoluiranu poljoprivredu, jer se uz gotovo 2 milijuna trsova na preko 200 ha, ovdje njeguje i
ekolosko maslinarstvo na oko 100 ha. Na Nadinskom blatu uzgajaju se tradicijske vinske
sorte: crljenak, plavina, marastina, ali i vrhunske pridoslice: syrah, koji dosegne i 24%
sladora; merlot, cabernet sauvignon, grenache, a od masline prvenstveno domaca sorta -
oblica. U uzgoju je i nasa tradicionalna viSnja maraska, od koje se od nedavno modernom
tehnologijom radi i vino, pa Sto reéi ve¢ obavezno SVE kusati i odabrati osobne favorite.
Treba istaknuti kako je cijelo podruéje Ravnih kotara ¢uveno po vinarstvu, te treba
spomenuti najpoznatije vinarije: Skaulj, Egi, Ker-Vin i dugi iz Nadina, Baci¢ iz Podgrada,
Figurica iz Smilciéa, Joki¢ iz LiSana Trnjanskih, Kastelanac iz Polace, te brojni drugi koji dolaze.

Vinariju Vrsaljko necete tako lako pronadi, jer braca Mile i Zeljko je nece oznaciti dok
potpuno ne urede prilaz. Gazda Zeljko rado ¢e vas provesti kroz moderni podrum i pokazati
svoju obnovljenu tradiciju. Tu u modernim inox, ali i drvenim bacvama, pobrana s oko 30 000
trsova, raste Nadinska rana, cuvee, marastina. Predsjednik 40 ¢lanova Udruge vinogradara i
vinara Nadin, Tomo Glavi¢, u svojem Ker-Vin podrumu uz sve to odgaja i neSto posebno —
vrhunski nadinski rose.




3.1.2. Maslinari

Kao element stare poljoprivredne tradicije u najjuznijom dijelovima Ravnih kotara razvijeno
je maslinarstvo. Stari Rimljani su znali kako najbolje maslinovo ulje uspijeva na samim
granicama areala i proizvodnje masline, pa zasto im ne vjerovati. Ovdje, uz obalu, a opet i
ispod planinskih masiva, maslina je kao tipi¢na biljka Mediterana, na svojoj granici i u svojem
najboljem izdanju.

Obitelj Dusevié iz Ljubaca u okviru svojeg OPG-a proizvodi zeleno ljubacko maslinovo ulje
Oleum viride Liube. Ovdje moZete kusati sortna maslinova ulja sorti: oblica, drobnica,
levantinka, coratina, leccino, ali i obiteljsku selekciju, s paznjom osmisljenu mjesavinu ulja
viSe sorti. Najmladi ¢lanovi obitelji DuSevi¢, unuci Donat i Mikula, dobili su svoj najmladi
pandan u obitelji ulja: oblicu s cvijetom morske soli iz solane Nin. Gazda Mate rado ¢e vam
pokazati svoj maslinarski podrum i bezbrojne kolajne koje je osvojio za vrhunsku kvalitetu
svojih ulja. Uz standardne boce, ovdje mozete nadéi i mala, poklon pakiranja svake pojedine
sorte u izvrsno dizajniranim bocicama od dva deca.

40



3.1.3. Vodari

Visnja maraska ili kako je ovdje zovu maraska, dio je vocarske tradicije Ravnih kotara. Naziv
maraska potjece od talijanske rijeCi amarasca, odnosno latinskog pridjeva amarus, koji znaci,
gorak. Uz vinovu lozu, maslinu i bajam, maraska je najraSirenija voéna kultura Dalmacije, a po
ekonomskoj vaznosti na tre¢em je mjestu, iza loze i masline. Kao posebno aromaticna visnja,
maraska se jos od 16. stoljec¢a koristi za prehrambenu industriju, u prvome redu za ¢uveni
liker maraskino (Maraschino), popularno zvan i maraskin, za ¢iju se proizvodnju, zanimljivo,
uz plodove, koriste i listovi maraski. Od maraske se nista ne smije propustiti! Kako bi se
oCuvali kroz dulje razdoblje, plodovi se tradicionalno susSe na suncu, a stariji se sjecaju kako
je nekad kilo suve maraske vridilo ka kilo pecene janjetine.

U suncem okupanim Ravnim kotarima maraska daje svoj vrhunac kvalitete. Maraskari iz
Skabrnje i Nadina i danas proizvode cijeli niz proizvoda, sok, liker, rakiju, pa ¢ak i vino od
maraske. Kad ih kusate kao da vas obasja ljetno ravnokotarsko sunce. Stoga ne cudi da se
maraskin liker nekad zvao rosolj, Sto dolazi od latinskog naziva Ros solis, odnosno sunceva
rosa. Kad vam se pruzi prilika srknite kap ove rose!




3.1.4. Povrdcari

Povrcarstvo je u Ravnim kotarima odvajkada prisutno, pa nije cudno da brojne povrtnice
spominje veé Ninski statut iz 12. stoljeéa. Danas su tradicijske sorte povrtnica gotovo
iskljuCivo zastupljene u vrtovima i manjim okué¢nicama i namijenjene su potrosnji u vlastitom
domacdinstvu, tako da im je gospodarska vrijednost izuzetno mala. Samo se neznatni dio
povrca tradicijskih sorti prodaje na lokalnim trznicama. Ipak, svi znaju kako su domace sorte
iznimnog okusa i kvalitete, pa se pojavljuju i prozvodaci koji svoju trznu proizvodnju baziraju
na njima.

Gazdarica Marica iz Bile Vlake kod Stankovaca zaljubljena je u svoje povrée, a to se na njemu
i vidi. S njom mozZete satima obilaziti polja i svugdje ¢ete saznati nesto novo. Kod nje rastu
sve povrtnice koje mozete zamisliti: kupus, rastika, kelj, cvjetaca, brokula, mrkva, persin,
celer, kapula, ¢esnjak, ljutika, rajcice, patlidani, paprike, a ispod nastrte slame proviruju i
krumpiri. Marica uzgaja i stare sorte pSenice, ali i mahunarke: slanutak, jari i crni grah, a
slasne pome preraduje u SalSu. Sve S$to proizvede proda na trznici u Zadru, gdje je
svakodnevno ¢ekaju njoj odani kupci.
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3.1.5. Stocari

Prvi poznati stanovnici Dalmacije bili su pripadnici ilirskog plemena Dalmati, od Cijeg je
imena izveden naziv regije — Dalmacija. Obje rijei etimoloski potjecu od stare ilirske rijeci
dalma (delma) sto znaci ovca, dakle Dalmacija je zemlja ovaca odnosno ovcara. Tako veé
samo ime regije ukazuje na iznimnu vaznost stocarstva i uzgoja domacih Zivotinja na ovom
podrucju. Prema popisu iz 1781. godine u Dalmaciji je bilo oko 1,2 milijuna grla stoke, od
cega preko milijun ovaca i koza, Sto je u odnosu na broj stanovnika (250 000) cinilo Dalmaciju
zemljom s razmjerno najveéim udjelom stoke u tadasnjoj Europi, jer je po glavi Dalmatinca
bilo pet grla stoke!

Po stadima grubopramenih dalmatinskih pramenki i dugokostrijetnih Sarenih dinarskih koza
posebno je prepoznatljiva Bukovica. Ovdje se Zivot nije mogao ni zamisliti bez stocarstva.
lako izgleda nevjerojatno da tisuce grla mogu opstati u naizgled goloj krSkoj kamenoj pustinji
Sibanoj burom, upravo takav nadin uzgoja daje prepoznatljivu vrhunsku kvalitetu janjaca i
kozli¢a, po kojoj je Bukovica nadaleko poznata. U brojnim bukovic¢kim selima joS opstaju
ima obitelj Veselinovi¢ iz Golubi¢a koja koze uzgaja na samom rubu fascinantnog kanjona
rijeke Krupe, jedne od najljepsih pritoka Zrmanje. Tu uz kozliée, moZete drevnom metlom
pomesti kameno dvoriste te kusati izvorni mladi kozji sir, kojeg uz prateéi krajobraz nikada
nedéete zaboraviti!
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3.1.6. Sirari

Uz stocarstvo nedjeljivo ide i sirarstvo, kao drevni nacin prerade i Cuvanja mlijeka. lako uzgoj,
a kamoli muznja ovaca i koza nije nimalo jednostavan posao, Bukovic¢ani ga imaju utisnutog u
svojem genetickom kodu! Stoga se iz Bukovice nemojte vratiti bez kuSanja sireva u kojima
Cete osjetiti i kamen i sunce, ali i svaku aromati¢nu travku od koje je stvoren.

Gazda Zarko iz zaseoka Mili¢i bukovi¢kog Bogatnika, od kada zna, uzgaja koze, kao i njegovi
preci. Koze pasu burom Sibanu bukovicku travu sve do Mili¢a pecine i brda Kreta koje je ime
dobilo, kako kazu ovdje, po grckom gradu, Ciji se ostaci i danas nalaze na vrhu. Svugdje se
putem do Krete na granama niske i Strkljaste makije zapaZaju tragovi brsta, a bez koza i ove
preostale kozje staze davno bi zarasle. Za loSeg vremena koze su u $tali, a u nedostatku
svjeze pase Zarko im pripremi mirisno sijeno. Njegov vrhunski sir svi znaju i traZe, pa ga bez
problema proda svog u Zadru. Tko ima koza, bogat je cCovik, pa je tako mozZda i Bogatnik
dobio svoje ime.
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3.1.7. Pcelari

PCelarstvo u Dalmaciji ima izuzetno dugu i slavnu tradiciju koja pociva na posebno povoljnim
uvjetima, koje najkrace mozemo opisati kao pcelinji rajski vrt medonosnih biljaka. Medolov,
trazenje i otimanje meda pcelama koje obitavaju u stijenama i medu kamenim gromadama,
prisutno je otkad je covjeka na ovom prostoru. Organizirano pcelarenje zapocelo je
vjerojatno veé u kasnom neolitu, a prve kosnice gradile su se od kamena, ¢esto uklopljene i u
ljudske nastambe. Osnova pcelarenja ovdje je izvorna mediteranska populacija sive pcele -
mediteranska pcela. Za vrijeme Rimskog Carstva pcelarstvo se unapreduje, a med s otoka
Solte smatra se tada najboljim na svijetu. Vjerojatno zato jer nisu kusali bukovicki!

Mladi gazda Zivko iz zaseoka Kovaceviéi, Kastela Zegarskog radi kao postar u Gracacu. U
slobodno vrijeme bavi se pcelarstvom, ali obraduje i povedi vrt u kojem ¢uva nasu tradicijsku
sortu Zegarski kupus. Redovito obilazi svoje koSnice nastavljaCe i prati pCelinje zajednice.
Med pcele proizvode od nektara kadulje i drace, ali i brojnih livadnih cvjetnica s obliznjeg
Zegarskog polja. Kako su zaredale sudne godine slabo je meda, ali kada ga i bude Zivko ga
nema dovoljno za brojne kupce, jer svi znaju za odli¢an Zivkov med.
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3.2. Turizam

3.2.1. Ran¢ Dar-Mar

Ran¢ Dar-Mar u Ravnim kotarima nastao je iz jedne ljubavi, ljubavi prema magarcima. U
vrijeme kad je magarac postupno poklekao pred lakom i sve teZom mehanizacijom, cestama i
automobilima, pa su se gazde rjeSavali nisrece, gazda Damir ih je kupovao, dobivao, nekako
spasavao od zle sudbine. Postupno je na imanju nastalo poveée stado magaraca, nesto
nevideno na nasSim prostorima, gdje su i bogatije kuée imale najviSe 2-3 magareta. Prvi
doZivljaj stada magaraca autor osobno svjedodi, kad je ovdje prvi puta bio 2000. godine.
Danas je na rancu preko 80 magaraca, a s vremenom je zapocela i sto¢arska proizvodnja, ne
mlade magaradi — puladi, ve¢ magareéeg mlijeka. Tako je magarece mliko postalo
prepoznatljiv znak ranca Sirom Hrvatske, dok rent a magare jos nije Sire prepoznato, iako se
mi stariji dobro sjecamo kako smo u redu stajali na plazi ¢ekajuci na fotografiju na magaretu,
a da i ne govorim o magaretu i svadbama ili jematvama! Ova ljubav prema magarcima, ipak
nije iskljuciva, tako da se na Dar-Maru mogu vidjeti i drugi predstavnici nase domesticirane
faune: ovce dalmatinske pramenke, dalmatinski konj busak, dalmatinske tuke i dalmatinske
kokosi Zivicarke.

N

.
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3.2.2. Obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo (OPG) Mitrovic¢

Ako doista Zelite uZivati boZjoj zabiti, u blejanju ovaca, krskim travnjacima, tisini i miru koji se
pletu i taloZze sve oko vas, nema bolje destinacije od OPG Mitrovi¢ u selu bajkovitog imena —
Zelengrad. Ovdje u Zelenom Gradu spavat éete kao bebe u kamenim ku¢ama koje je gazda
Zorko uz pomoc prijatelja osobno izgradio i pripremio za vas. Ovdje, ne samo da mozZete
kusati tradicijske proizvode kao Sto su: mliko; kiselo mliko; basa; sir ov¢ji, kozji, kravlji i
misani; janjetina i kozletina na raznju i pod pekom, ve¢ s ovcama i gazda Zorkom mozete
rano izjutra krenuti u pasu, bas kao i pred 100 i viSe godina. Saznat ¢ete od njega Sto je aljak
i za koju aktivnost moze odli¢no posluziti, koja je razlika izmedu torbe i zobnice; od ¢ega su
vrice i kako se u njih tovari te Sto je bravenac. Uz put s ovcama vidjet éete vrtade s
mediteranskim kukuruzom tvrduncom, jarim grahom jaricem, krumpirom i kupusom, a
vjerojatno éete saznati i Sto je rudica. Navecer, uz zalazak sunca cuti ¢ete mirise svih ovih
namirnica, a onda i okusiti svjeze pec¢enu domacu pSeni¢nu pogacu, varivo od socivica, ili
vrhunac domace delicije — prisnac, kojeg Sefica kuhinje Marica osobno priprema i u pusnici
pece, a koji se, kazu, nekada davno s bukovic¢kog Zelengrada spustio u Ravne kotare.
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3.2.3. Etnografska zbirka u Golubicu

U ku¢i Darka Veselinoviéa u zaselku Dolovi, sakupljena je mala etnografska zbirka od
stotinjak predmeta. Zbirka je prikupljena iz okolnih sela, u Zelji da se sacuva prikaz
nekadasnjeg Zivota. Zbirka je vrlo vrijedna, jer je etnografskih predmeta vrlo malo zbog
stradanja kraja u Domovinskom ratu i osuvremenjivanja nacina Zivota u zadnje vrijeme. Uz
zbirku se ¢uva i oprema za izradu sira, koja se joS uvijek koristi za tu namjenu. Uz kuéu je
ureden prostor za prijam gostiju, gdje je izloZen dio zbirke.
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5. Adresar proizvodaca i tradicijskih proizvoda

5.1. Tradicijski poljoprivredni proizvodi

Babi¢, Zivko
091/53.72.695

Kovacevici 5, Zegar, 23450 Obrovac

Jakolis, Marica

OPG Jakolis

098 485 167

Bila Vlaka 5, 23 422 Stankovci

Mitrovi¢, Marija

095/39.77.759; 095/51.84.443 (Zorko)

mitrovicivica@gmail.com

Mitrovici — Jame 1, Zelengrad, 23450 Obrovac

Veselinovié¢, Milan
098/56.00.88 (Darko)

Dolovi 5, Golubi¢, 23450 Obrovac

5.2. Tradicijske preradevine
Anié, Mladen

Vinarija Figurica
vinafigurica@net.hr

Smilci¢ 114, 23420 Smil¢i¢

Dusevi¢, Mate
023/36.11.67 ; 098/88.26.09;

099/29.77.110

Zegarski kupus, med

svjeze povrce, Salsa/konserva

janijci, jarici, teliéi, patke,

razeno i pSeni¢no crno brasno

med od kadulje i drace

vino

maslinovo ulje

opg.mdusevic@gmail.com; mladen.dusevic@gmail.com

Ljubac 83, Ljubac, 23248 RaZanac

Glavi¢, Tomislav
098/42.91.11
tomislav.glavic2@net.hr

Nadin 109, Nadin, 23420 Benkovac

Mili¢, Zarko
092/29.87.188
miliczak@gmail.com

Miliéi 33, Bogatnik, 23450 Obrovac

Mitrovi¢, Marija

095/39.77.759; 095/51.84.443 (Zorko)

mitrovicivica@gmail.com

Mitrovici — Jame 1, Zelengrad, 23450 Obrovac

Skara, Josip
Skabrnja

vino

kozji sir

kozji, kravlji i mijesani sir,

basa, kiselo mlijeko

cherry, rakija i vino od maraske
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Veselinovi¢, Darko
098/56.00.88
Dolovi 3, Golubi¢, 23450 Obrovac

Vrsaljko, Marijan

Nedinum

098 928 2067

Nadin, Nadin, 23420 Benkovac

Vrsaljko, Zeljko

098/79.95.63
vina.vrsaljko@gmail.com

Nadin 31, Nadin, 23420 Benkovac

Vrsaljko, Zeljko

091/569.9782

zvrsalijko@inet.hr

Nadin 58b, Nadin, 23420 Benkovac

5.3. Ostali tradicijski proizvodi
Babi¢, Zivko

091/53.72.695

Kovacevici 5, Zegar, 23450 Obrovac

Buli¢, Biserka
099/68.96.058

Grgura Barskog Zadranina 36, 23000 Zadar ili
Nike Gundic¢a 27 023/26.62.87, 23242 Posedarje

Caci¢, Sime
098/25.85.11; 023/66.31.54
Zagrad 46, Zagrad, 23223 Skabrnja

Dragicevi¢, Duja
091/90.51.445
Nosak 1, Golubi¢, 23450 Obrovac

Klarié, lvica
091/36.09.203023/63.70.74
Skabrnja 109, 23223 Skabrnja

Macura, Desanka zvana Desa
Na mostu, Kastel Zegarski, 23450 Obrovac

Macura, Ruza
Na mostu, Kastel Zegarski, 23450 Obrovac

razeni kruh, kravlji sir

vino od maraske

vina

maslinovo ulje

metle od sirka

pletenje vrsa

kovacki proizvodi

izrada grubih metli

vez na krizi¢e, Cetverokuka,
osmerokuka, pletenje struke,
pletenje gajtana, muski pojas

¢arape od vune

Carape od vune
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Miljani¢, Svetka vez na krizi¢e, Cetverokuka,

098/13.55.419 osmerokuka, pletenje struke,
Ul. Zrtava srbocetnicke agresije 96 pletenje gajtana

23223 Skabrnja

Mitrovi¢, Marija prisnac

095/39.77.759095/51.84.443 (Zorko)
Mitrovi¢i —Jame 1, Zelengrad, 23450 Obrovac

Mitrovié, Rade drvene bukare
091/75.27.032 (Vinko)
Mitrovici — Vlacine 3, Zelengrad

23450 Obrovac,

Mitrovié, Vinko drvene katrige, zlicnjaci
091/75.27.032 preslice, kaciole, teljigi
Mitrovici — Vlacine 3, Zelengrad

23450 Obrovac

Nekic¢, Ivanka nosnja Jasenica

099/25.53.040

KUD ,VilaVelebita“
kudvilavelebita@gmail.com

Petra Zoraniéa 61, Maslenica, 23243 Jasenice

Prodanovi¢, Vukosava, zvana Cuja Carape od vune
Na mostu, Kastel Zegarski, 23450 Obrovac

Roncevi¢, Ivanka nosnja Jasenica
023/65.42.39; 099/70.36.627

crorovanjska@gmail.com

Zadarska 34, Rovanjska, 23243 Jasenice

Veselinovi¢, Darko drveni tronosci, presnac
098/56.00.88
Dolovi 3, Golubi¢, 23450 Obrovac

Zeli¢, Bosko razni drveni predmeti
091/75.24.356
Zeli¢i 5, Bogatnik, 23450 Obrovac

Zrili¢, lvica opanci, Slape, obuéa za folklor
099/57.57.137

Bruska 45, 23420 Benkovac ili

Ive Dulcic¢a 35, 23000 Zadar
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5.4. Folklorna drustva

Benkovac — KUD ,,Branimir“, Ksenija Cirjak 091/52.40.722 cirjak.ksenija@gmail.com

Brisevo — KUD ,,Kanica“, Mladen Custi¢ 098/19.60.186 mladencustic@gmail.com

Debeljak — KUD ,,Debeljak“, Danica Smoli¢ Ro¢ak 098/96.23.244

Diklo — KUD , Kvestura“, Ljiljana Matesi¢ 091/55.21.803 udruga.kvestura@yahoo.com

Galovac — KUD ,,Sveti Mihovil“, Danica Smoli¢ Ro¢ak 098/96.23.244

Gorica — KUD ,,Sveti Ivan Krstitelj“, jelena.gulan@zd.t-com.hr

Jasenice — KUD ,,Vila Velebita“, lvanka Neki¢ 099/25.53.040

LiSane Ostrovicke — KUD ,Sveti Nikola Taveli¢“, Nela Mari¢ 091/25.52.100 maric.nela@globalnet.hr

Nadin — KUD ,,Nadin“, Dragan Brzoja 098/37.83.00 kud.nadin@hi.t-com.hr

Pola¢a — KUD ,,Gradina“, Anka Bobanovi¢ 091/63.81.718 trgomikulic@gmail.com

Poli¢nik — KUD ,,Carza“, Sime Lonéar 091/35.42.422; 099/69.62.411 opcina-policnik@zd.t-com.hr

Pridraga — KUD ,Luzarica“, Branko Naranci¢ 098/96.86.213; Mirjana Zubci¢ 099/17.92.84
opcina.novigrad@zd.t-com.hr

Rastane Donje — KUD ,,Sveti lvan Glavosjek”, Vesna Matesi¢ vesnamatesic@gmail.com

RaZanac — KUU ,Fortuna“, Ljiljana Mareli¢ 099/31.79.193 |jmarelic@gmail.com

Rtina — KUD ,,Sveti Sime*“, Nela Mileti¢ 098/35.30.17 rada.jovi@gmail.com

Stankovci — KUD ,,Vinac”, Mirko Perica, 098/90.44.104 mirkoperical@gmail.com

Skabrnja — KUD ,Skabrnja“, Blazenka Tadi¢ 098/89.32.45 b.tadic@net.hr

TINJ — KUD ,,Sidraga“, Miodrag Culina 091/89.43.401 miodrag.culina@zd.t-com.hr

Vrana — KUD ,Vrana“, Josip Suga, 099/69.82.644 josipgun@gmail.com

Vrsi— KUD , Sveti Lovre”, Ciril Perini¢ Bili put 3, 23235 Vrsi

Vrsi — KUD ,,Sveti Mihovil“, Zorica Vuki¢ 091/36.08.744 sara.vukic@gmail.com

Vuksié¢ — KUD ,,Vuksi¢“, Neda Mari¢ 098/91.36.391 uo.benkovac@hok.hr

Zemunik — KUD ,,Sveta Kata“, Marko Alvir 091/76.59.493 svetakata@net.hr

Zegar — KUD ,,Zegar”, Ratko Mili¢ 091/97.73.776

5.5. Turizam

Marija Mitrovi¢ seoski turizam, etno selo
OPG Mitrovié

Mitrovici, Jama 1, Zelengrad

095 397 7759 : Marija; 095 518 4443 : njen muz Zorko

Damir Stulina seoski turizam, farma magaraca
Ranc Dar-Mar

Poljaci 2a, Zerava, Nin

023-390-123; 098 1805-171

Veselinovi¢, Darko seoski turizam
098/56.00.88

Dolovi 3, Golubi¢

23450 Obrovac
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