


O nama…

 NOSITELJ PROJEKTA: 
Turističko-ugostiteljska 
škola Antona Štifanića, 
Poreč

 1964. započinje s radom

 259 učenika

 5 zanimanja: 

1. HTT

2. THK

3. Konobari

4. Kuhari

5. Slastičari

 PROJEKTNI PARTNER:
Gimnazija i strukovna 
škola Jurja Dobrile, 
Pazin

 1899. započinje sa radom

 668 učenika

 5 zanimanja:

1. Gimnazija

2. Tehničar za elektroniku

3. Upravni referent

4. Komercijalist

5. Elektromehaničar
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O projektu…

• Ideja realizacije projekta „Slatka zemljo, Istro mila“ temelji se na 

ograničenjima razvoja hrvatskog turizma koji su ključni dio Strategije 

razvoja turizma RH do 2020. godine. 

• S obzirom da je Hrvatska tipičan primjer zrele turističke destinacije s 

dominacijom jednog proizvoda (sunce i more) s visokom sezonalnosti 

poslovanja, nastaje potreba za jačanjem javno-privatne i međusektorske 

suradnje, podizanjem razine svijesti kod učenika i motiviranjem mladih za 

rad u turizmu razvijanjem poduzetničkog duha i projektnog načina 

razmišljanja. 

• Partnerstvo među školama uključuje suradnju dviju strukovnih škola 

različitih obrazovnih sektora: turističko-ugostiteljskih smjerova (slastičara, 

kuhara i turističko-ugostiteljskih komercijalista) s jedne strane te učenika 

koji poji pohađaju odjel za elektrotehniku i računarstvo. 

• Dva različita sektora povezuju se kako bi zajednički sa svojim specifičnim 

znanjima i kompetencijama doprinijeli realizaciji planiranih aktivnosti. 
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Ciljevi projekta

• Provedba projekta izravno doprinosi prioritetima i razvojnim načelima Strategije 

razvoja turizma na kojima se temelji vizija razvoja turizma do 2020. godine.

• Ciljevi projekta sastoje se u sljedećem:

– Partnerstvo – međusektorska suradnja i uključivanje dionika iz privatnog i javnog 

sektora

– Više od sunca i mora – razvoj i komercijalizacija novih turističkih proizvoda u 

gastroenološkoj ponudi

– Edukacija – izrada online slastičarskog vodiča tradicionalnih istarskih kolača

– Događaji – poticanje ulaganja u događanja na temu hrane i pića (revijalna izložba 

tradicionalnih slastica)

– Diferencijacija područja – provedba projektnih aktivnosti na različitim lokacijama 

u Istri s naglaskom na različitosti područja u pogledu receptura i kolača

– Istra kao turistička regija – provedba 

aktivnosti u unutrašnjosti Istre s ciljem 

ravnomjernog razvoja i promocije turizma

– Autentičnost i kreativnost – njegovanje  

tradicije i kulturne baštine uz mogućnost 

kreativnosti čime se daje slobodni prostor djeci  u 

osmišljavanju novih proizvoda

– Promocija – isticanje projektnih aktivnosti u 

medijima, konferencijama, stručnim skupovima 

te izravnom komunikacijom 4



Plan aktivnosti

 Organizacija zajedničkog sastanka 

projektnih timova i drugih 

zainteresiranih dionika (obrazovne 

ustanove, JLS, turističke zajednice, 

gospodarski sektor, civilni sektor, 

institucije)

 Organizacija radionica za učenike u 

svrhu jačanja kompetencija i 

podizanja kvalitete potencijala 

učenika srednjih strukovnih škola

 Istraživanje na terenu i bilježenje 
izvornih receptura i zaboravljenih 
slatkih jela – podjela područja i 
zadataka po timovima

 Organizacija revijalne izložbe 
slastica na regionalnoj razini 
(hrvatska i slovenska Istra) u 
Vižinadi na kojoj će sudjelovati 
timovi od tri do četiri učenika iz 
šest različitih škola

 Jednodnevno studijsko putovanje 
projektnih timova po Istri 

 Izrada web stranice – učenici iz 
strukovne škole Pazin (odjel za 
elektrotehniku i računarstvo)

 Javna prezentacija projekta u 
Istarskoj sabornici i podrumu u 
Poreču uz prigodan program i 
nastup lokalne ženske klape

5



Suradnja na projektu

• Temelj za uspješnu provedbu projekta predstavlja suradnja sa Turističkom 

zajednicom Istarske županije i lokalnim turističkim zajednicama s 

kojima su uspostavljeni kontakti glede postizanje kvalitetne promocije 

projekta.

• U provedbu projekta uključile su se i jedinice lokalne samouprave te 

gospodarske tvrtke kako bi finalni rezultat cjelokupnog projekta bio 

integriran sa postojećim ponudama i potrebama na terenu. 

• S Općinom Vižinada suradnju smo temeljili na njihovoj dugogodišnjoj 

manifestaciji Slatka Istra u koju smoj nastojali uključiti učenike i struku 

kako bi se upoznali s tradicionalnim običajima.

• U provedbi su bili uključeni Laguna Poreč d.d. i seosko domaćinstvo Ograde 

iz Katuna Lindarskog.

• Osim navedenih subjekata već u početnoj fazi projekta prilikom provedbe prve 

planirane aktivnosti konzultirali smo i Hrvatsku udrugu hotelijera i 

restoratera (HUH) s ciljem iznalaženja načina očuvanja i promocije hrvatske 

kulturne i gastronomske baštine vezano u planirane projektne aktivnosti.
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Stručne radionice
• Dr. sc. Ivona Orlić,

predsjednica Vijeća za 

nematerijalnu kulturu 

Istarske županije, članica 

izvršnog i prosudbenog 

odbora Smotre narodne 

glazbe i plesa Istre, 

zaposlena  kao kustosica 

Etnografskog muzeja 

Istre

• Autorica je više knjiga o 

slastičarstvu i pričama 

vezanih uz kolače

• Učenicima je u školskoj 

kuhinji pripovjedala o 

iskustvima različitih 

domaćica u pripremi 

kolača 

• Zajednički su izradili 

PANDEŠPANJ
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Stručne radionice

• Davorka Šajina, vlasnica 

seoskog domaćinstva Ograde iz 

Katuna Lindarskog kraj 

Pazina, članica LAG-a 

Središnja Istra

• Učenici su posjetili seosko 

domaćinstvo i upoznali se s 

tradicijom izrade 

CUKERANČIĆA

• Naučili su postupak pripreme 

cukerančića te su i sami izradili 

svoj primjerak slastice
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Pazinski cukerančić
• Pazinski cukerančić u postupku je zaštite kao nematerijalnog kulturnog dobra.

• Na području Pazina ili središnje Istre tradicionalno se u izradi cukerančića 

koristi amonijak umjesto praška za pecivo ili sode bikarbone. 

• Pečene cukerančiće umače se u vino – malvaziju i krupni šećer.

• U ostalim dijelovima Istre, cukerančići se ponegdje umaču u rakiju i šećer u 

prahu.

• Pazinski cukerančići mogu se prepoznati po svom karakterističnom, 

razgranatom obliku. 

• http://www.ipazin.net/pazinski-cukerancic-u-postupku-je-zastite-i-vrednovanja/
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Revijalna izložba slastica

• U suradnji s Općinom Vižinada u 

svibnju je u Vižinadi održano revijalno 

natjecanje „Slatka zemljo, Istro mila“ u 

kojem su sudjelovale četiri srednje škole:

– Turističko-ugostiteljska škola Antuna Štifanića

iz Poreča,

– Škola za turizam i ugostiteljstvo Lipa iz Pule,

– Strukovna škola Eugena Kumičića iz Rovinja,

– Gospodarska škola Buje.
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Revijalna izložba slastica
• Timovi od po dva do tri 

učenika, predvođeni 

svojim mentorima, 

natjecali su se u pripremi 

tradicionalne slastice 

POVETICA s 

tradicionalnim receptom 

te iste slastice s 

inovativnim i kreativnim 

receptom u kojem su do 

izražaja došli oblik i 

nadjev. 

• Komisija sastavljana 

od stručnih članica 

ocjenjivala je povetice 

u dvije kategorije, a 

ocjenjivali su oblik, 

teksturu, miris i 

okus, a kod 

inovativne povetice i 

maštovitost. 11



Revijalna izložba slastica

• Za najbolju tradicionalnu poveticu 

nagrađena je Turističko-

ugostiteljska škola Antuna 

Štifanića iz Poreča, dok su prvu 

nagradu za inovativnu recepturu 

zauzeli učenici Strukovne škole

Eugena Kumičića iz Rovinja.
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Slatka Istra

• Pobjednička povetica sudjelovala je i na 21. Izložbi tradicionalnih istarskih 

kolača “Slatka Istra”, koja se održava svake godine 14. kolovoza u Vižinadi.
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Posjeta slastičarni Galijot

• Osim posjete seljačkom 

domaćinstvu Ograde, učenici 

su posjetili i slastičarnu 

Galijot u Poreču.

• Gospodin Vlado Vošten 

upoznao je učenike s 

porijeklom pojedinih slastica 

te im je prezentirao izradu i 

dekoriranje slastica.
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On-line slastičarski vodič

• Partner škola Gimnazija i 

strukovna škola Jurja 

Dobrile Pazin, pod 

mentorstvom profesora 

matematike i informatike 

Željka Načinovića, izradila 

je web stranicu – online 

slastičarski vodič 

regionalnih slastica.

• Na stranici možete pronaći 

informacije o projektu, 

partnerima, manifestaciji 

Slatka Istra, te recepte za 

tradicionalne istarske 

slastice.

• http://www.slatkaistra.hr/
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On-line slastičarski vodič

• Responzivni dizajn web stranice – prilagođen desktop računalima, tabletima i 

mobitelima
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On-line slastičarski vodič

• Shema boja (korišten je logotip turističkog portala Istre)
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On-line slastičarski vodič

• Preglednik i pretraživač recepata
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On-line slastičarski vodič

• Interaktivni recepti

19



On-line slastičarski vodič

• Mogućnost ispisa 

recepta na pisaču
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KROŠTULE – primjer recepta



On-line slastičarski vodič

• Poveznice
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On-line slastičarski vodič

• Padajući izbornici

• Galerije slika
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On-line slastičarski vodič

• Društvene mreže
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Završna prezentacija projekta

• Završna prezentacija projekta održana je 

19. rujna 2017. godine u podrumu Istarske 

sabornice u Poreču uz prigodan program i 

nastup vokalne skupine Rožice koja djeluje 

pri Gimnaziji i strukovnoj školi Jurja 

Dobrile u Pazinu.

• Prezentaciji su prisustvovali ravnatelji obiju 

škola, Vesna Baranašić i Josip Šiklić, 

dogradonačelnica Grada Poreča Nadia 

Štifanić Dobrilović, Ivona Orlić, te brojni 

učenici i uzvanici.
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Završna prezentacija projekta

• Učenici su pripremili 

slastice i dekorirali 

stol za domjenak.

• Dr.sc. Sanja Radeka, viši znanstveni 

suradnik s Instituta za poljoprivredu i 

turizam iz Poreča, govorila je o desertnim 

vinima i pjenušcima koji su prigodni uz 

slastice.
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Promocija projekta

• Neke od aktivnosti projekta bile su 

medijski praćene:

– 02. svibnja 2017. godine, Obrtnički 

dom, Poreč – konferencija za javnost 

(najava projekta)

– 05. svibnja 2017. godine, Dom 

kulture, Vižinada – revijalno 

natjecanje

– 14. kolovoza 2017. godine, Vižinada –

sudjelovanje na manifestaciji Slatka 

Istra

• http://porestina.info/revijalno-natjecanje-

slatka-zemljo-istro-mila-u-vizinadi/

• http://www.glasistre.hr/cd188b0f-8d4d-4ad5-

bdf4-1f968dfab336

• http://www.istarski.hr/node/41807-u-vizinadi-

odrzana-prva-izlozba-istarskih-slastica

• https://vimeo.com/229299379

• http://www.tvistra.hr/zemlja-emocija-najava-

3-festivala-knjizevnosti-i-slatke-istre-10-8-

2017/

• http://www.tz-vizinada.hr/2017/08/17/odrzano-

21-izdanje-slatke-istre/ 27
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Rezultati projekta
 Online slastičarski vodič koji će pridonijeti većoj prisutnosti tradicionalnih 

istarskih slastica u jelovnicima

 Promocija i očuvanje tradicionalnih istarskih slastica

 Prenošenje znanja i iskustava na djecu i mlade

 Povećanje interesa učenika za zanimanje slastičara

 Uvođenje noviteta u studijske programe

 Ostvarena suradnja s 

institucijama kao što su jedinice 

lokalne samouprave i turističke 

zajednice te će se temeljem toga 

razvijati novi projekti

 Ostvarena suradnja s 

gospodarskim subjektima što će 

se prakticirati i u budućim 

programima učenja u smislu 

stručne prakse

 Doprinos turističkom potencijalu 

Istre kroz osmišljavanje novih 

gastronomskih manifestacija
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Projektni timovi
Turističko ugostiteljska škola Antona Štifanića Poreč

1. Benita Temaj, 2. razred, slastičar

2. Lara Rabak, 2. razred, slastičar

3. Nicol Levak, 1. razred , slastičar

4. Filip Banko, 3. razred, kuhar

5. Denis Bajramović, 3. razred, kuhar

6. Paolo Salih, 3. razred, kuhar

7. Nina Bolčević, 4. razred, turističko hotelijerski komercijalist

8. Matej Matić, 4. razred, turističko hotelijerski komercijalist

9. Tedy Poldrugovac, 4. razred, turističko hotelijerski komercijalist

10. Hana Tribuljak, 4. razred, turističko hotelijerski komercijalist

Voditelj tima: Davor Ban, prof.

Gimnazija i strukovna škola Jurja Dobrile Pazin

1. Simon Aničić, 3.razred, upravni referent

2. Andrea Daus,  3.razred, upravni referent

3. Lena Rigo,  3.razred, upravni referent

4. Tena Rakitničan, 3.razred, upravni referent

5. Brigita Juričić, 3.razred, upravni referent

6. Petar Cerin, 3. razred, tehničar za elektroniku

7. Deni Matika, 3. razred, tehničar za elektroniku

8. Mauro Milotić, 3. razred, tehničar za elektroniku

9. Karlo Srblin, 3. razred, tehničar za elektroniku

10. Jurica Štefanić, 3. razred, tehničar za elektroniku

Voditelj tima: Željko Načinović, prof.
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Hvala na pažnji!

30

Ovaj projekt je financiran sredstvima 

Ministarstva turizma iz programa 

“Promocija zanimanja i jačanje 

strukovnih kompetencija”

Prezentaciju izradio:

Projektni tim TUŠ A. Štifanića Poreč

http://www.vizinada.hr/Default.aspx

