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a bi školjkaši bili zasta
ono što mogu biti – vi -
sokokvalitetna namir-

nica na stolu svih prestižnih
restorana i što većeg broja
obiteljskih domova - na
tržište moraju stići u sa-
vršenom stanju. Konkretno,
to za ove organizme znači da
moraju biti kontroliranog
porijekla, iz područja koje
zadovoljava tražene mikro-
biološke uvjete, i na koncu
da pri kupnji budu – živi!

Kako bi sve lakše pošlo za
rukom uzgajivačima školj -
kaša na zadarskom po-
dručju, nedavno je u Jaseni-
cama Agencija za ruralni
razvoj Zadarske županije
(AGRRA) organizirala radio-
nicu „Otpremni i purifikacij-
ski centri za žive školjkaše“.
Radionica je bila namijenje-
na aktivnim uzgajivačima
školjkaša na području Za-
darske županije te ostalim
zainteresiranim pravnim i fi-
zičkim osobama, a svoja su
iskustva prenijeli dr.med.vet.
Rajka Lesić iz Uprave za ve-
terinarstvo i sigurnost hrane
te Jelena Jerbić i Dani Franu-
lović iz Uprave ribarstva.
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- Imajući u vidu porast po-
t ra žnje za proizvodima ri-
barstva i akvakulture, kako u
Hrvatskoj tako i EU, radioni-
ca se nametnula kao potreba
rastućem sektoru akvakultu-
re u Zadarskoj županiji. Cilj
radionice je predstaviti su-
dionicima aktualnu zakon-
sku legislativu u poslovanju s
hranom i hranom životinj -
skog podrijetla, vezanu uz
distribuciju i stavljanje u
promet živih školjkaša. Su-
dionicima će se također
predstaviti mogućnosti sufi-
nanciranja izgradnje i opre-
manja otpremnih i purifika-
cijskih centara kroz Opera-
tivni program za pomorstvo i
ribarstvo RH za programsko
razdoblje 2014.-2020, stajalo

je u pozivu AGRRA-e.
Radionici u Općinskoj

zgradi u Jasenicama nazočili
su, između ostalih, pročelni-
ci županijskih odjela Daniel
Segarić i Krešimir Lašt ro,
ravnatelj AGRRA-e Vladimir
Kovačević, načelnik Novigra-
da Joso Klapan, stručnjaci
Sve u č i l i šta u Zadru Ivan
Župan i Tomislav Šarić, a
skupom je moderirao Brani-

mir Baždar ić.
Rajka Lesić, veterinarska

inspektorica, istaknula je da
se uzgoj školjkaša sve
snažnije događa, te je po-
trebno poduzeti korake kako
bi se uzgajivači održivo bavi-
li ovim poslom, a to znači
brinuli za okoliš, zdravstve-

nu ispravnost školjkaša, te
pritom ostvarivali zaradu. S
tim ciljem održala je preda-
vanje na temu „Os n i va n j e,
uvjeti i način rada otprem-
nih centara i centara za
p ro č i šć a va n j e “.

����� �
��
�����

Lesić je 20 godina radila u
Istri, gdje je osnovan prvi ot-
premni i prvi purifikacijski

centar u Hrvatskoj. Školjkaš,
a to je kako Lesić ističe živi
organizam, i treba ga razli-
kovati od školjke, koja oz-
načava ljušturu, na tržište
mora doći živ. Mora mu biti
poznato porijeklo, odnosno
mora dolaziti s područja na
kojem se prati kvaliteta oko-
liša.

U Hrvatskoj je predviđeno
18 uzgojnih i devet izlovnih
područja. U uzgojna po-
dručja na području Zadarske
županije ulaze Uvala Stara
Povljana, Modrič-Seline, No-
vigradski more, Maunski ka-
nal na Pagu, Košara kod
Pa šmana i uvala Dinjiška. Za
izlovna područja predviđena
je Povljana, Paški kanal i Ve-
lebitski kanal. Za sada Novi-
gradsko more nije u planu za
izlovno područje.

- Po sadašnjem stanju, sve
školjke koje dolaze iz Novi-
gradskog mora moraju biti iz
uzgoja. Izlovljeni školjkaši s
ovog područja ne mogu se
legalno naći na tržištu, istak-
nula je Lesić.

Školjke koje se nalaze po
dnu izloženije su toksinima
od onih iz uzgoja, jer se tak-
ve tvari mogu naći u pridne-
nim školjkama.

- Jako je opasno ako se vrši
izlov a ne registrira se. Imali
smo primjer trovanja u Istri,
kada su turisti već na brodu
kušali ulovljene školjke i pri-
tom im je odmah pozlilo. Bi-
lo bi dobro da se i Novigrad-

sko more stavi u preliminar-
no područje za izlov, te na-
kon analize koja bi zasigurno
dokazala pogodnost, da uđe
u izlovno područje. Sigurno
na tržištu ima potražnje za
tim proizvodima, kaže Lesić.
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Kako bi se osigurali pre-
duvjeti za uzgoj školjkaša na

propisan način, država svake
godine donosi plan monito-
riranja školjkaša. U Novi-
gradskom moru u travnju i
listopadu uzorkuje se meso
školjkaša, more, provjerava
se prisutnost teških metala,
a mjesečno se uzimaju uzor-
ci radi pretrage na Escheri-
chiju coli, koja se pojavljuje

pri fekalnom zagađenju, bilo
da se radi o nekom ispustu s
jahte ili pražnjenju crnih ja-
ma. Velika zagađenja Esche-
richijom javljaju se samo pri
incidentima, kada vrijednos-
ti brzo rastu i brzo padaju, i
nisu često zabilježena na
prostorima gdje se uzgajaju
školjke. Međutim, ako ima
Escherichije ima i svega dru-
gog što prati fekalije - salmo-
nele, virusa, bakterija...

O vrijednosti EC ovisi mi-
k ro b i o l o ški razred u koje po-
dručje ulazi – uz prisustvo
do 230 MPN područje ulazi u
razred A. Takvi se školjkaši
mogu otpremiti u otpremni
centar pa na tržište. Ako je
m i k ro b i o l o ški razred B, ško -
ljkaši se moraju pročistiti u
centru za purifikaciju, pa on-
da staviti na tržište, dok se
pri kategoriji C vraćaju u
more u zone ponovnog pola-
ganja, a potom na purifikaci-
ju i u otpremni centar.

Na j va žniji dio izlaganja dr.
Lesić odnosio se na nedavno
ozakonjenu mogućnost ot-
varanja otpremnih centara
malog kapaciteta, za obradu
do 1 tone školjkaša dnevno u
području s mikrobiološkim
razredom A. Podsjetimo, svi
školjkaši dostupni na tržištu,
moraju proći kroz otpremni
centar, o čemu svjedoče de-
klaracije na pakiranjima.

- Takvi mali otpremni cen-
tri mogu biti na plovnim ob-
jektima, brodovi ili splavi, s
određenom podjelom pros-
tora za pojedine postupke, a
namijenjeni su za otpremu
školjkaša iz istog objekta.
Ako imate svoje uzgajalište, a
nemate velike ambicije, za
prihvaćanje drugih školj -
kaša, takav centar je idealan.
Uvjeti su minimalni - treba
poznavati rad sa školj -

kašima, te tijekom rukovanja
štititi proizvod od štetočina i
kontaminacije zrakom, is-
taknula je Lešić.
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Na otpremnom centru
školjke se čiste vodom - slat-
kom il i morskom, peru, sor-
tiraju (miču se nedozrele ili
mrtve), zatim pakiraju, oz-
načavaju i otpremaju na
tržište. Školjkaši se pakiraju
u materijal koji omogućava
otjecanje vode, a na kraju se
stavlja deklaracija koja jamči
da će kupci kupiti vrhunsku
namirnicu. Deklaracija mora
imati naziv otpremnog cen-
tra, naziv školjkaša na hrvat-
skom i latinskom jeziku, a na
njoj mora biti napisano i
upozorenje da školjkaši u
trenutku prodaje moraju biti
živi.

Druga opcija su veliki ot-
premni centri, koji imaju
mogućnost održavanja školj -
kaša na životu 15-20 dana u
bazenima s čistom morskom
vodom, nakon čega kreće
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