Promatranjem prirodnih blagodati Zadarske Zupanije koja je obogacena raznim biljnim
vrstama karakteristiénima za mediteransku klimu naisli smo na razli¢ite kulture uzgajanja.
Posebnu pozornost nam je privukla vlasnica OPG-a Sandra Babac. On je osnovan
2003.godine u Poljicima u zaledu Zadra ¢iju vlasnicu veéina poznaje pod originalnim imenom
,Sinjorina Smokva“. Prvenstveno naziv je trebao biti prilagodljiv, a opet nekako na$, domadi.
Sinjorina je dalmatinski naziv za gospodicu dok Smokva onda postaje njeno ime. Tako je taj
naziv zadrzao domadi Stih , a lako se prevodi u Miss Fig, Mademaoiselle Figue... Njihov prvi i
najpoznatiji proizvod je ekoloski pekmez od smokava. Ideja za osnivanje OPG-a dosla je
spontano, spojila se Zelja za zdravim Zivotom , ljubavlju prema prirodi, eko-proizvodima i
porijeklo iz zadarskog kraja. Svoj put je zapocela jednim stablom smokve te se posao s
vremenom Sirio. Danas Sandra posjeduje veliku obiteljsku plantazu smokava. OPG Babac
obraduj nekoliko hektara zemlje na kojoj su zasadili plantazu smokava. Najdominantnija
sorta smokve je zamorcica koja je idealna za proizvodnju , no posadili su i druge sorte kao
Sto je bilica, petrovka, Saragulja... Mnogi smatraju kako smokvu nije tesko odrzavati, no to je
daleko od istine. Naime, prvih pet godina stablo smokve zahtjeva posebnu brigu pod sto
spada svakodnevno okopavanje i obrezivanje . Kao i kod odrzavanja smokva zahtjeva
posebnu paznju pri branju. Smokvu je potrebno brati s peteljkom kako se ne bi ugrozila
njezina kvaliteta pri preradi u pekmez. Najveca prijetnja ovoj plantaZi je njezin geografski
poloZaj koji je izloZzen jakim udarima bure i nanosima soli. Za svoje kvalitetne proizvode OPG
Babac je dobitnik brojnih priznanja kvalitete i autenti¢nosti, no priznanja su dobili i za
poseban dizajn proizvoda koji je pomalo erotiziran te time ,,gada” zreliju populaciju, koja
kupuje proizvode kao suvenire, poklone ali i za vlastitu upotrebu. Njihov proizvod ima
ekoloski certifikat Sto znaci da smokva nije u nijednoj fazi rasta,razvoja io obrade tretirana
kemijskim proizvodima. Takoder, pekmez ,,Sinjorina Smokva“ ima samo jedan sastojak-
smokvu,Sto znaci da nema dodanog Seéera,konzervansa ili drugih aditiva. Uz smokvu,Sandra
Babac proizvodi i Sinjorinu Dunju, Marasku, Mandarinu i Sljivu. Zbog navedenog ovi
proizvodi su pogodni za dijabeticare, sportase, djecu itd. Proizvodi OPG-a Babac mogu se
kupiti u : Kaufland, Gligora, Veronika delikatese, Zra¢ne luke Split, Zadar, Zagreb. Smokva u
OPG-u Babac proizvodi se u malom pogonu,kojeg Sandra simpaticno nazva Baltazar, u
sklopu kuée koji je financiran europskim novcem iz programa IPARD. Pogon se sastoji od
stroja za okoStavanje,pripremu,pranje,sterilizaciju. Naravno,tu je i vakuumski kuhac koji
preraduje voce na nesto nizim temperaturama od uobicajenih pa je to jedna od tajni
visokokvalitetnog smokvinog pekmeza.

-Koliko se godina godina bavite preradom?
Ove godine biljezimo dvadesetu obljetnicu.
-Postoji li neka pri¢a iza imena ,,Sinjorina smokva"?

Htjela sam neko originalno ime, te sam traZila savjete od prijatelja. Dvoumila sam se izmedu
Miss fig i Smokvica, a na kraju sam ipak odlugila da to bude Sinjorina smokva.



-Zasto bas smokva?

Smokva mi je bila doslovno pred nosom te kad sam napravila svoj prvi pekmez odusevila
sam se.

-Kako ste dobili ideju za pokretanje ovog posla?

Prvi put kada sam probala okus vlastite marmelade bila sam odusevljena i odmah sam znala
da trebam pokrenuti novi posao. Jo$ jedan od razloga je taj Sto Zelim da se moja djeca hrane
zdravo.

-Imate li problema s nametnicima?
Imamo, najvise sa cvilidretom.
-Gdje se mogu kupiti vasi proizvodi?

Trenutno se nasi proizvodi mogu naci u: Kaufland, Gligora, Veronika delikatese, zracne luke
Zadar, Split i Zagreb.

-Kako ste odredili cijenu vasih proizvoda?

Nasa je cijena za sve marmelade bila 30kn, ali bitno je naglasiti kako se cijene smokve i
maraske uvelike razlikuju, drugim rijeCima pekmez od maraske nas na kraju kao proizvodace
kosta viSe od pekmeza od smokve.

Koliko je smokva zahtjevna kao biljna vrsta?

Mnogi u Dalmaciji misle kako se oko smokve ne mora puno raditi, no smokva vam dode kao malo
dijete. Naime, prvih pet godina se o njoj morate posebno brinuti odnosno okopavati, obrezivati. U
nasem kraju znaju biti velike hladnoée. Nalazimo se na jednom vrlo negostoljubivom djelu
Dalmacije gdje se sudaraju kontinentalna i mediteranska klima, najvecu opasnost nam predstavlja
bura koja osusuje, pothladuje i donosi sol.

Od kojeg voéa proizvodite marmelade?

Od dunje, mandarine, maraske, Sljive i naravno smokve.



