Udruga hrvatskih trznica
Subiceva 40/V
10000 Zagreb
Izvjestaj sa studijskog putovanja u Italiji

od 21. do 24. svibnja 2014. godine

Udruga hrvatskih trZznica organizirala je studijsko putovanje u Italiju, odnosno gradove
Firencu i Bolonju s ciljem obilaska trznica u tim gradovima u razdoblju od 21. do 24. svibnja
2014. godine. Nakon putovanja i smjesStaja u Firenci 22. svibnja posjetili smo trznicu Central
market na kojoj nas je primio gospodin Umberto Montano i upoznao nas s njezinom
organizacijom i radom. U samom centru Firence nalazi se ukupno pet trznica od kojih samo
dvije rade svakodnevno osim nedjelie dok su ostale jednomjesecne

(http://www.turismo.intoscana.it/allthingstuscany/tuscanycious/around-florence-5-food-markets/).

Central market je medu njima najmodernija i najposjecenija trznica. Unutrasnjost trznice u
potpunosti je obnovljena i osuvremenjena na nacin da prizemlje trznice Cine prodavatelji
voda, povréa, mesa i mesnih preradevina te mlije¢nih preradevina dok se na prvom katu
nalaze tipi¢ni talijanski restorani te raznovrsna ponuda talijanskih specijaliteta (vina i hrane)
posebno iz regije Toscane. Prizemlje trznice radi svaki dan osim nedjelje od 08.00 do 14.00
sati dok gornji dio gdje se nudi hrana i pice radi od 08.00 do 24.00 sata. Posebnost ponude
predstavljaju organizirana Skola kuhanja kao i Skola poznavanja vina koja omoguduje
posjetiteljima da aktivno sudjeluju u dobivanju znanja i vjeStina koje cine talijansku
gastronomiju i enologiju prepoznatljivom diljem svijeta. Vidjeli smo i stalnu demonstraciju
tradicionalnog postupka proizvodnje poznate vrste sira — mozarele koju na trZnici
svakodnevno uprizoruju u maloj sirani koja je od posjetitelja odvojena samo staklenom
pregradom. Ova trZnica njeguje koncept moguénosti kupovine domacde hrane, te vina i
razlicitih delicija uz istovremene mogucnosti kusanja pripremljene hrane i vina te moguc¢nosti
razliitih edukacija u pripremanju hrane i prepoznavanju kvalitetnih vina. Zaista potpuni
gastro-enoloski dogadaj primjeren svima od stranih i domacdih turista do povremenih il
stalnih posjetitelja i kupaca na trznici. Osim toga ovo mjesto je prihvatljivo i po cijenama
hrane i vina u, za nas ipak malo preskupoj, Firenci.

Drugog dana naSeg obilaska trznica posjetili smo Sant Ambrogio market koji se isto tako
nalazi u centru Firence i koji nas je podsjetio na nase trznice u Hrvatskoj. Jednostavna ali
funkcionalna gradevina u kojoj se nalaze uglavnhom prodavatelji mesnih delicija te sireva
okruzena je vanjskim klupama prepunim povréa i voca, te odje¢e i obucée. Vanjski dio
natkriven je jednostavnom nadstreSnicom i po Sarolikosti te dinamici prodaje podsjec¢a nas
na nase trznice. Primijetili smo na ovoj trznici kao i na Central marketu da kupci u te prostore
(one zatvorene i one izvan objekata) dovode svoje kucne ljubimce — pse te da s njima
bezbrizno Seéu izmedu Standova i kupuju proizvode. Ova klasi¢na trznica ima i jedan mali
restoran u svojem sadrZaju te njome upravljaju sami korisnici prostora organizirani u
neprofitnu organizaciju, a najamninu prostora plac¢aju Gradu Firenci. TrZnica radi svaki dan



osim nedjelje od 08.00 d0 14.00 sati. U blizini naseg hotela koji se nalazio na periferiji grada
nalazi se prostor koji je gradska uprava osmislila i namijenila prodaji hrane te drugih
neprehrambenih proizvoda (odjece i obuée) iz vozila koja se odvija svakog dana osim
nedjelje od 06.00 do 14.00 sati. Na trZznici Sant Ambrogio docekala nas je i nasa konzulica u
Firenci gospoda Alessandra Fusi koja nam je pomogla oko organizacije obilaska trznica u
Firenci i Bolonji. Na tome joj se i ovom prilikom srda¢no zahvaljujemo.

Posljednjeg dana naseg boravka u subotu 24. svibnja obisli smo trznicu u Bolonji koja nije
tipicna trznica tradicionalnog organizacijskog sustava vec je dio projekta Earth market u
okviru Slow food pokreta (Bologna Earth Market - www.earthmarkets.net/network/bologna).

Na ovoj trznici mogu prodavati iskljuivo lokalni farmeri, odnosno izravni proizvodaci hrane,
kojih ima vise od trideset, a koriste prostor glazbene akademije. Sva prodajna mjesta imaju
iste Standove i paviljone, a trZnica je otvorena svake subote od 09.00 do 14.00 sati. Prilikom
naseg obilaska primijetili smo da na trZznici vlada velika Zivost i interes za kupovinom posebno
povrca i voca, te se za odrzavanje reda dijele kuponi s rednim brojem za ¢ekanje u redu
kupovine.

Na kraju ovog kratkog izvjeStaja moZemo zakljuciti da smo vidjeli tri razli¢ita koncepta
organizacije i rada trznica u Firenci i Bolonji. Jedan je viSe usmjeren na kusanje hrane i vina,
te na jedan suvremen nacin priblizava trznice turistima i onima koji nemaju obicaj ritualnog
odlaska na trznice. Drugi predstavlja klasi¢an, tradicionalan oblik funkcioniranja trznice sa
svim njezinim draZima nekonvencionalne kupovine koja podrazumijeva jednu Sarolikost i
neformalnost. Ova prva dva oblika koriste izgradenu i stalnu trznicku infrastrukturu
(zatvoreni prostor, te natkriveni vanjski prostor), a rade svaki dan osim nedjelje. Treci oblik
odnosi se na prodaju jednom u tjednu (subotom) na prostoru koji nema trznicku
infrastrukturu ve¢ se koriste u druge javne namjene, a prodavati mogu samo izravni
proizvodaci (farmeri).

Osim trznica imali smo priliku obi¢i mnoge kulturne i povijesne znamenitosti kojima obiluju
Firenca i Bolonja kao i jedno poljoprivredno obiteljsko gospodarstvo koje pruza usluge
agroturizma, a Cija je osnovna djelatnost proizvodnja kvalitetnih vina.

Dr. sc. Miljenko Ernoié¢, tajnik
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