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Predmet ovog rada je promjena konteksta odredenih namirnica odnosno jela, to¢nije - tartufa,
prsuta i supe nakon Sto su postali dijelom jelovnika istarskih agroturizama. Pra¢enjem promjena
koje prolaze tartufi, prSut i supa od svakodnevnog obroka do vaznog mjesta na turistiCkom
jelovniku analizira se proces komodifikacije nostalgije u okviru odnosa prehrane i pamcenja.
Tradicijska prehrana Istre, na kojoj se bazira danasnja ponuda jelovnika na agroturizmima
(konobama i restoranima) u Istri, s vremenom se mijenjala. Usvajaju se nove namirnice i
tehnologije pripreme te se uz utjecaj turizma promijenio i kontekst pripreme i konzumacije
obroka (Kockovi¢ Zaborski 2017:128)

Prehrana stanovnika Istre od kraja 19. stolje¢a do 1/2 20. stoljeca bila je izrazito skromna, a
rezultat je mnogih utjecaja. Prvenstveno je tu potrebno istaknuti gospodarsko-politi¢ke prilike.
Tijekom stoljeca Istru su naseljavali brojni narodi, vodili su se ratovi, a ponajvise je na prehranu
stanovnistva utjecala Cinjenica da je Istra bila u sastavu mnogih drzava poput Venecije,
Habsburske monarhije, Italije, Jugoslavije, i to vrlo ¢esto ne u svojoj cijelosti, nego su granice
presijecale poluotok (vidi Bertosa 1995).

Osim izrazite skromnosti, potrebno je istaknuti razliCitost svakodnevne prehrane u Istri.
Razloge tomu treba traziti u konfiguraciji terena. Tako su se, primjerice, razlikovale
prehrambene navike ljudi koji su zZivjeli u sjeveroisto¢nom, krasko-brdovitom dijelu istarskog
poluotoka — Cicariji, gdje se stanovni§tvo bavilo ov&arstvom, od prehrambenih navika
stanovnika koje je Zivjelo u sredisnjem dijelu Istre gdje su se bavili poljoprivredom, ili prehrane
stanovnistva koje se bavilo ribolovom u gradovima i mjestima na obali Istre.

Tradicijske prehrambene prakse! najlakse je promotriti kroz obroke, bilo da analiziramo
obiteljske obroke ili one koji se posluzuju u ugostiteljskim objektima. Promjene istarske
prehrambene tradicije u turistiCkim seoskim gospodarstvima analizirala sam usporedujuci

obiteljske jelovnike vlasnika turistickih seoskih gospodarstava i jelovnike koje nude turistima

! Tradicijska prehrana je tip prehrane koja je odraz kulinarske baStine odredenog podrucja

(http://istrapedia.hr/hrv/1105/tradicijska-prehrana/istra-a-z/ pristupljeno 4.5.2016.), a istrazivanja prehrambenih
praksi usmjerena su na prehrambene navike stanovnika odredenog kraja s obzirom na svakodnevicu, blagdane ili
posebne prilike.



posebice se osvréuéi na primjere tartufa, pruta i supe. Oni su izdvojeni kao elementi tradicijske
prehrane od strane lokalne zajednice, ali i od strane kreatora turisticke politike Istre. Tradiciju
¢ine elementi kulture koji su izdvojeni od strane lokalne zajednice kao oni koje lokalna
zajednica zeli sacCuvati ali 1 prenijeti za budu¢nost. Mozemo ih gledati kao spomu izmedu
proslosti, sadasnjosti i buducnosti (Rihtman — Augustin 1970, Orli¢ 2013:71,72 prema
Kockovi¢ Zaborski 2017:129).

Selektivna tradicija je razliCita od zivljenje kulture. Selekcija se ve¢ pocCinje odvijati tijekom
samog razdoblja o kojem govorimo. Prema Wiliamsu (1998:54) se stoga odabiru i istiu
specifi¢ne znacajke. Iz svega je jasno da iduce generacije ne moraju prihvatiti te elemente koji
su bili isticani u proslosti (Kockovi¢ Zaborski 2017:129). ,,Selektivna tradicija, stoga, na jednoj
razini stvara opcu ljudsku kulturu; na drugoj razini, povijesne biljeske o pojedinim drustvima;
na tre¢oj, najmanje prihvatljivoj razini, ona uzrokuje odbacivanje zna¢ajnog broja podrucja
neko¢ zivljene kulture.” Wiliams (1998:54) stoga istice da moramo biti svjesni da proces
selekcije nije konacan. Odabrani elementi se mijenjaju, a istaknute znacajke ili vrijednosti se
prilagodavaju ,,suvremenom sustavu interesa i vrijednosti* (ibid). Etnologinje Petra Kelemen i
Sanja Loncar postavljaju pitanja “Kako nacin zivota postaje 'bastina'? Odnosno na koji nacin
se odredeni segmenti Zivota prepoznaju i izdvajaju.* Autorice se naslanjaju u svojoj analizi na
Williamsa te naglaSavaju da se zivot iz kojeg se bira element koji ¢e se predstaviti, ali 1 baStina
takoder, konstantno mijenjaju. Sve ovisi o trenutku u kojem se to ¢ini (Kelemen, Loncar
2011:203). Etnologinja Jasna Capo Zmega¢ s pravom naglasava da ,.Kultura, dakle, nije
zatvoreni, jednom zauvijek definirani popis elemenata karakteristi¢an za neku skupinu a koje
¢lanovi skupine posjeduju, ve¢ je otvoreni sustav znacenja koji ljudi stalno reinterpretiraju
koriste¢i se njegovim resursima za definiranje vlastite pozicije u drustvu.“ (Capo Zmegaé
2002:17). Namjera disertacije je interpretirati promjene istarske prehrambene tradicije u
turisti¢kim seoskim gospodarstvima, odnosno agroturizmima? promatrajuéi put tartufa, priuta
I supe od obiteljskog do turistickog jelovnika. S obzirom na promjene koje su zahvatile
tradicijsku prehranu u njihovom novom, ugostiteljskom kontekstu pokusat ¢u pokazati kako su
tartufi, prSut i supa postali gastro simboli. Naznacit ¢u koje su okolnosti utjecale na vlasnike

turistickih seoskih gospodarstava prilikom formiranja jelovnika od kraja 1990-tih do danas.

2U tekstu ¢u podjednako koristiti naziv turisticka seoska gospodarstva i rije¢ agroturizam s obzirom da su se oba
udomacila kao naziv za takav tip seoskog gospodarstva koje pruza usluge prehrane i nocenja turistima. ,,Naziv
agroturizam najvjerojatnije je prenesen iz talijanskog jezika posto je ruralni turizam u Istri pod velikim
utjecajem susjedne Italije. Naziv agroturizam je uvrijezen u svakodnevnoj komunikaciji i tekstovima u tisku u
Istri ali i Sire.” (Kockovi¢ Zaborski 2017:127)



Oslanjajuéi se na etnoloski 1 kulturnoantropoloski pristup u istrazivanju prehrane, predmet rada
ove disertacije promatra se putem politicko-gospodarske i simbolicke i perspektive. Zvelike
sam se oslanjala na zakljucke etnologa Davida Suttona (2001, 2008, 2011) vezane uz fenomen
odnosa prehrane i pamcenja (Kockovi¢ Zaborski 2017:128). Sutton se uvelike oslanja na radove
etnologinje Mary Douglas koja naglaSava da se obrok klasificira kao obrok onda kada se zbog
odnosa medu njima mozemo prisjetiti osnovne strukture obroka (Sutton 2001:9). lako Mary
Douglas izrijekom ne govori 0 povezanosti prehrane i paméenja. Ona se doti¢e Halwbacksovog
shvacanja pojma pamcenja kojem se Sutton priklanja u svojim istrazivanjima. Autor istie
vaznost istrazivanja odnosa prehrane i pamcenja putem promisljanja konstrukcije osobnog,
obiteljskog i regionalnog identiteta. Osim toga, Sutton istiCe da se u procesu standardizacije
prehrane, manjka sezonalnosti dolazi do gubitka identiteta i sjecanja (ibid). Na osnovu
navedenog, na turistickim seoskim gospodarstvima vidimo procese komodifikacije namirnica
(Leitch) 1 znanja pripremanja istih, ali i procese komodifikacije nostalgije u sklopu turizma
pamcéenja (Bartoletti).

Istrazivanje ¢e doprinijeti promicanju antropologije prehrane i pra¢enju suvremenih pristupa
istrazivanja kulture prehrane koja predlazu domaci 1 strani etnolozi. Rezultate provedenog
etnografskog istrazivanja moguce je koristiti prilikom osmiSljavanja aktivnosti za razvitak

ruralnog turizma Istre.



METODOLOSKI POSTUPCI

Kwvalitativno istrazivanje se bazira na metodi prikupljanja podataka koji su fleksibilni i osjetljivi
u drustvenom kontekstu. Takva vrsta istrazivanja uzet ¢e u obzir cjelokupno shvacéanje
prikupljenih podataka kako bi se shvatila kompleksnost, detalji i sadrzaj prikupljenih podataka.
Iako se ponekad upotrebljava neki oblik kvantifikacije, statisticki oblici analize nisu presudni
za ovu vrstu analize (Mason 2002:3,4). U svrhu istrazivanja istraziva¢, odnosno istrazivacica
moze prikupiti podatke iz nekoliko kategorija istrazujuéi ljude,® organizacije i institucije,
tekstove,* podruéja i okolinu, predmete (artefakte) te dogadaje (ibid. 53.). Prikupljanje podataka
u svrhu istrazivanja uporabom razli¢itih metoda omogucava bolje sagledavanje i analizu

podataka vezanih uz odredenu temu koja se istrazuje.

Prilikom izrade doktorske disertacije koristila sam nekoliko metodoloskih postupaka.
Znanstvene metode intervjuiranja i promatranja sam koristila prilikom terenskih istrazivanja
na agroturizmima, gdje sam razgovarala s vlasnicima agroturizama te u razgovoru s osobama
za koje sam smatrala da su relevantni sugovornici na temu razvoja te vrste turizma u Istri.
Kvalitativni intervjui su jedan od najc¢esc¢ih oblika kvalitativnih istrazivackih metoda (ibid. 63.).
U etnografskom pristupu kvalitativnom nacinu istrazivanja intervjui zauzimaju jedno od
znacajnijih mjesta.

Razgovori su vodeni s ispitanicima pri ¢emu sam kombinirala slobodni, polustrukturirani i
dubinski intervju ovisno o situaciji i volji ispitanika. O prehrani u istarskim agroturizmima te
tradicionalnoj prehrani razgovarala sam sa osam obitelji, vlasnika agroturizama koji su bili
vec¢inom starije generacije. Dvije obitelji su bile nesto mlade (rodeni oko 1970-€). To su obitelji
Sinkovi¢ iz Svetog Maura, Tikel iz Spinovaca, Nezié¢ iz Zrenja, Zgrabli¢ iz Roca, Saljina iz
Motovunskih Novaka, Stefani¢ iz Motovuna, Ferlin iz Zminja i Stojsi¢ iz Pazina. Jedan od
vaznijih sugovornika, odli¢an poznavatelj tradicijske prehrane ali i problematike agroturizama
bio je novinar Glasa Istre Davor Sigovié, koji se temama tradicijske prehrane i turizma bavi veé
dugi niz godina. Sveukupno sam razgovarala s petnaest kazivaca u razdoblju od 2002. do 2016.
godine. S nekima od kazivaca, tijekom navedenih godina, sastajala sam se nekoliko puta Zeleéi

popratiti promjene u ponudi koje su se dogadale tijekom vremena. To se posebno odnosi na

3Bez obzira da li se tu misli na pojedinca, grupe ili kolektiv
“4Koji mogu biti objavljeni, neobjavljeni ili virtualni



vlasnicu turistickog seoskog gospodarstva ,,Ograde” Davorku Sajinu, koja je postala Cesti
suradnik prilikom istrazivanja i drugih tradicijskih fenomena u sklopu djelatnosti Etnografskog
muzeja Istre/Museo Etnografico dell'lstria. Razgovarala sam s tartufarima koji se bave lovom
na tartufe (ili su se nekada bavili), odnosno osobama koji su mi mogle pruziti informacije iz
prve ruke o samom lovu te problemima s kojima se susrecu na terenu. To su bili g. Marijan
Maurovié, nekadasnji lovac na tartufe i dobar poznavatelj povijesti tartufarenja u Motovunskoj
$umi, Mladen Caleta, ravnatelj Sumarija Buzet i pasionirani lovac na tartufe, Paolo NeZié,
Libero Sinkovi¢ 1 Mario Tikel, vlasnici turistickih seoskih gospodarstava koji su ujedno i
tartufari.

Isto tako sam razgovarala s osobama koje rade za agencije trenutno zaduzene za razvoj turizma
na obiteljskim gospodarstvima. U tekstu navodim, uz njihovu suglasnost, kaziva¢e imenom i
prezimenom. U slucajevima kada su teme bile delikatne izostavila sam navodenje imena i
prezimena kazivaca. Na kraju rada navodim popis svih kazivaca/ica te mjesta od kuda poticu i
prebivaju. Odabrane citate njihovih izjava ozna¢avam kurzivom.

Interpertativnu metodu sam takoder koristila tijekom razgovora s kaziva¢ima vodeci raGuna o
tome da moji sugovornici nisu samo izvor podataka. Njihovo iskustvo, njihovo misljenje bilo
je od presudne vaznosti prilikom razgovora o zadanoj temi. S obzirom da se agroturizmom ili
lovom tartufa bave dugi niz godina, prvenstveno me zanimao 'insajderski pogled' ('insider view')
na teme prehrane i formiranja jelovnika u agroturizmu (Mason 2002:56).

Metoda promatranja je takva metoda prikupljanja kvalitativnih podataka pomocéu koje
istrazivac odnosno istrazivacica 'uranja' u istrazivano podrucje kako bi bolje osjetili i promotrili
sve dimenzije istraZzivane teme (ibid. 84.). Ovu metodu sam primijenila prilikom posjeta
turistickim seoskim gospodarstvima kako bi imala u joS$ bolji uvid u materijalnu i nematerijalnu
kulturu 1 simbole koje su kazivaci i sami isticali prilikom razgovora. Agroturizme sam
posjecivala na Dane otvorenih vrata agroturizama ili vikendima. Osim u agroturizmima,
fenomen prehrane u odnosu na pamcenje 1 sjecanje biljeZila sam 1 na brojnim gastronomskim

festivalima koji se organiziraju u Istri. (Kockovi¢ Zaborski 2017:127).

Etnografska metoda promatranja je kombinirana s prije navedenim razgovorima s kazivac¢ima.
Osim navedenih metoda etnograf, kako navodi Mason moze upotrijebiti 1 ostale dostupne izvore

kako bi imao/la bolji uvod u specifi¢nu temu koju istrazuje (ibid. 55).



Povijesnu metodu koristila sam prilikom istrazivanja relevantne znanstvene, stru¢ne literature,
uz analizu ¢lanaka u regionalnom tisku i na internetu. Prvenstveno se to odnosi na iS¢itavanje
brojnih ¢lanaka u lokalnim dnevnim novinama Glas Istre koji su se bavili temom turizma,
proizvodnje prSuta, tartufima i gastronomskim manifestacijama. Povijesna metoda ponajprije
se sluzi raznovrsnim dokumentima kako bi se prikazali odredeni dogadaji u proslosti, te ako je
to moguce, otkrio razlog za odredeni povijesni tijek pojava koje istrazujemo. Prilikom primjene
ove metode posebna se paznja obrac¢a na kronoloski prikaz, razvojni put i uzrocno posljedi¢ne
veze pojedinog predmeta proucavanja (Zelenika 2000:358). Analizom brojnih priloga u
regionalnom tisku koji se ponajvise odnose na teme turistickih seoskih gospodarstava, tartufa,
priuta i procesa Usvajanja legislative EU, supe® te specijaliziranom tisku koji obraduje teme
poput prehrane i uz pomo¢ ¢lanaka na internetu, dosla sam do vrijednih izvora koji su mi
pomogli u prac¢enju tema koje ¢ine okosnicu ovog rada. Na temelju prikupljenih novinskih
¢lanaka bilo je moguce analizirati §to javnost, a to znaci sluzbena politika regije, vidi kao
turisticki, odnosno gastronomski resurs.

Metodu studija slucaja (Case Study) koristila sam prilikom analize prikupljenih podataka na
tamu lova na tartufe. Ta se dodatna aktivnost stanovnika tzv. Zone tartufa odvijala ok kraja
1920-tih pa sve do danas (Kockovi¢ Zaborski 2017:127). Metodom studije slu¢aja proucava se
pojedini slucaj iz odredenog znanstvenog podrucja, a pri tome se moze proucavati odredeni
problem ili obiljeZje odredenog slucaja (ibid.366).

Pisanje etnografskog teksta na poslijetku ima dvije funkcije: interpretaciju i kulturnu kritiku.
To znaci da tekst ne ostaje na razini kulturnog opisa ve¢ ima za cilj biti shvacen kao tumacenje

i drustvena kritika (Potkonjak 2014:85).

5U tekstu disertacije termin supa napisan je u kurzivu jer je rije¢ regionalizam, a odnosi se na naziv tradicijskog
pica/jela u Istri i treba ga razlikovati od rijeci srpske rije¢i supa koja oznacava juhu.



PREGLED RADA

Rad se sastoji od uvodnog dijela u kojem se opisuje predmet istrazivanja, daju se geografske i
vremenske odrednice istrazivanja i opisuju metodoloski postupci koji su koriSteni prilikom
pisanja ovog rada te koncept rada.

U teorijskom okviru daje se skradeni pregled relevantnih pristupa koriStenih prilikom
istrazivanja transformacije istarske prehrambene tradicije u turistickim seoskim
gospodarstvima na primjeru prSuta, tartufa i supe. Ponajprije se razraduju politicko-
gospodarska 1 simbolicka perspektiva u etnoloskom i kulturnoantropoloskom istrazivanju
prehrane u odnosu prema pamcenju.

Nakon toga slijedi poglavlje o turizmu u etnoloskoj i kulturnoantropoloskoj perspektivi gdje se
daje pregled povijesti turizma, posebice u Istri. Posebno detaljno obraduje se pojava turizma na
seoskim gospodarstvima u Istri te se analiziraju problemi i danasnje stanje.

U tre¢em poglavlju naglasak se stavlja na odnos prehrane i paméenja s posebnim naglaskom na
promisljanje pojmova sjeanja i pamcenja u znanostima kao $to su povijest te etnologija i
kulturna antropologija. Na primjeru terenskog istrazivanja provedenog na turisti¢kim seoskim
gospodarstvima analizirala sam promjene koje su se dogodile u jelovnicima prilikom promjene
konteksta od obiteljskog do turisti€¢kog jelovnika. Kao polazi$na to€ka u razvijanju teorijskog
odnosno analitickog 1 interpretativnog okvira izdvojen je pristup antropologa Davida Suttona
koji smatra da je prehranu potrebno istrazivati u odnosu prema sjecanju i pamcenju. Sutton
smatra hranu vaznim srediStem istrazivanja 1 povezivanja individualne i kolektivne strane
pamcenja. Bez obzira na ¢injenicu koliko je hrana komodificirana i prilagodena trzistu, jo$
uvijek ima snagu da prizove sje¢anja koja povezuju individualni ali i kolektivni nivo zajednice,
regije 1 nacije. Kroz novu vrstu emocionalnog turizma tzv. turizma pamcenja (Bartoletti)
iskoriStavaju se takvi elementi tradicionalne prehrane bilo da ih pripadnici kulture prepoznaju
i osjecaju kao dio tradicije (prSut, supa) ili su kao tartufi, dijelom izmisSljene tradicije
(Hobsbawm 1 Ranger). U ovom poglavlju se propituju odnosi tradicije, turizma pamcenja i
nostalgije te kulinarskog turizma. Propituje se koncept autenti¢nosti, analizira istarska
tradicijska prehrana. Usporeduje se Sto su vlasnici agroturizama jeli kao djeca te Sto se danas
nudi gostima koji dolaze u agroturizme.

Prema navedenim pristupima i perspektivama nacinjen je okvir na osnovu kojeg se obraduje

grada prikupljena na terenu, u razgovorima s vlasnicima obiteljskih poljoprivrednih
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gospodarstava koji se bave turizmom s posebnim fokusom na pojedine namirnice/jela. U sklopu
ovog poglavlja, u posebnoj cjelini obraduje se tema tartufa kao djela tradicijske prehrane Istre.
Daje se pregled razvoja dodatne djelatnosti vlasnika jednog dijela turisti¢kih seoskih
gospodarstava - lova na tartufe — koji se nalaze u tzv. Zoni tartufa (podrucje uz rijeku Mirnu,
oko Huma i Buzeta, Istarske toplice i Motovunska Suma).

Pokazuje se kako je ta namirnica, gotovo nepoznata stanovnicima Istre krajem 20-tih godina
20. stoljeca, od pocetka devedesetih godina do danas postala neizostavni dio gastronomske
ponude turistickih seoskih gospodarstava. U sljedecoj cjelini obraduje se tema prsuta kao djela
tradicijske prehrane Istre.

Naglasak se stavlja na tradicijsku pripremu prsuta u istarskim domacinstvima te plasman pr$uta
na europsko trziSte. Taj je dugotrajan proces ulaska na EU trziSte analiziran putem brojnih
¢lanaka u regionalnom tisku i uz razgovore s kazivaima kroz prizmu procesa obastinjenja
lokalnog proizvoda. U ovoj cjelini pokusava se prikazati kako se tradicijski proces pripreme
prsuta prilagodio europskim regulativama radi plasmana prvenstveno na (agro) turisticke
jelovnike, ali i na europsko trziste (komodifikacija namirnice)®.

U treéoj cjelini treceg poglavlja o prehrani i paméenju obraduje se tema istarske supe kao dijela
tradicijske prehrane. Govori se promjeni konteksta pripremanja i konzumacije supe, koja prelazi
privatne u javnu sferu istarskih turisti¢kih seoskih gospodarstava. U &etvrtom poglavlju pod
naslovom ,,Zaklju¢na razmatranja‘“ detaljnije se analiziraju pojedini fenomeni o kojima se govorilo
tijekom disertacije. To se prvenstveno odnosi na fenomen 'izmisljene tradicije’ (Hobsbawm i
Ranger) koja se analizira kroz prizmu ponude jela od tartufa na agroturistiCkim jelovnicima.
Propituje se da li se ta perspektiva moze primijeniti na ostale namirnice/jela koja se analiziraju u
tekstu. U zakljuénim razmatranjima propituju se i koncepti terroira odnosno okusa prostora
(Trubek) kroz koji se moze promatrati ponuda tradicijske prehrane u turistickim seoskim
gospodarstvima. Simboli tradicijske kulture, odnosno u ovom slucaju tradicijske prehrane — supa,
ucestali obrok koji asocira na kuénu, obiteljsku, prijateljsku atmosferu te prsut, vizualno prisutan u
gotovo svim kucanstvima, ali ne i okusom jer se rijetko konzumirao - prelaze iz obiteljske sfere u

turisti¢ku i tako postaju simboli gastro identiteta Istre. Ili pak su tu tartufi, koje su tijekom

®Proces komodifikacije namirnice opisuje Alison Leitch (2008:388) kada govori o procesu ponovnog otkrivanja
i ponovnog predstavljanja javnosti elementa tradicijske prehrane odredene lokalne zajednice. To se dogodilo sa
svinjskom masti u Carrari, Italiji kada je, pod utjecajem pokreta Slow Food, svinjska mast ponovno
popularizirana. Nekadasnje jelo siromasnih seljaka postalo je pomodna, egzoti¢na delicija koju konzumiraju
ljudi viseg staleza. Leitch naglasava da se tu ne radi o procesu izmisljanja tradicije (Hobsbawm, Ranger 1983)
vec 0 procesu komodifikacije namirnice (Leitch 2008:388).



sedamdesetak godina postale cijenjena namirnica i postupno pronasSla mjesto na jelovnicima
turisti¢kih seoskih gospodarstava. Za sve tri namirnice/jela u manjoj ili ve€oj mjeri, moguce je
pratiti proces prilagodbe turisti¢koj gastronomskoj ponudi i sve veéem broju turista koje

zanimaju jela inspirirana tradicijom.



1. TEORIJSKI OKVIR

1.1. Etnoloska istrazivanja prehrane’

Starija istrazivanja u etnologiji su pretezno usmjerena na deskriptivnu razinu prehrambenih
navika, na procese pripremanja, sastav obroka i njihovo konzumiranje (Mennell, Murcott, van
Otterloo 1998:35). Osim toga, etnologe je zanimala regionalna i1 druStvena distribucija
tradicionalnih nac¢ina uzgoja namirnica, ali i povijesna komponenta, odnosno $to se jelo i kako
se pripremala hrana u blizoj i daljoj proslosti. Nekoliko je drustva drustava, koja su se bavila
koordinacijom etnoloSkog, antropoloskog i povijesnog proucavanja hrane, 0snovano
sedamdesetih godina 20. stoljea. Medunarodni komitet za antropologiju hrane i obicaja
vezanih uz hranu (ICAF - The International Comittee for the Anthropology of Food nad Food
Habits) osnovan je 1968. godine. EtnoloSka grupa za istrazivanje hrane (SIEF - The
International Ethnological Food Research Group) osnovana je 1970. godine. Medunarodna
komisija za antropologiju hrane (International Commission of the Anthropology of Food)
osnovana je 1977. godine. Drustva su jos uvijek aktivna i danas (ibid. 35), a neprestano raste
broj srodnih udruZenja. Prema misljenju Mennella, Murcott i van Otterloo njemacki etnolog i
folklorist Gunter Wiegelman je jo§ 1967. godine napisao jednu od prvih znacajnijih knjiga u
kojoj se donose rezultati istrazivanja o promjenama obrazaca prehrane 1 obroka stanovnika
Njemacke u 18.1 19. stolje¢u.® Zanimalo ga je koliko je vremena trebalo da se krumpir ili na¢in
na koji se uzgajao i pripremao, prosiri iz jedne klase u drugu, iz jedne regije u drugu te na
posljetku na c¢itavu srednju Europu. Wiegelman 1 povjesnicar Hans Teutenberg napisali su
studiju o promjenama u modelima prehrane i obroka u vrijeme budenja industrijske revolucije.
Nakon toga su slijedile studije Margaret L. Arrnott (1976.)° i zbirke radova'® Alexandera
Fentonai Trevora M. Ovena (1977.) (ibid 36-37). Osamdesetih godina javljaju se studije o hrani

u kojima se istrazuju najSiri slojevi stanovniStva. Tako Voskuil (1983.) opisuje razlike u

"Osnovni teorijski okvir etnologije i kulturne antropologije prehrane raden je prema knjizi ,,Prehrana i kultura“
(1998) Stephena Mennella, Anne Murcott i Anneke H. Van Otterloo i ¢lanka Jelene IvaniSevi¢ i Melanije Belaj
(2015) ,,Razvoj prehrambenih studija: doprinosi sociologije, kulturne antropologije, etnologije i povijesti
8Knjiga pod naslovom: ,,Alltags-und Festspeisen: Wandel und gegenwirtige Stellung*

® The Anthropology of Food and Habits*

10,,Food in Perspective: Prroceedings of the Third Internatinal Conference on Ethnological Food Research®
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regionalnoj i drustvenoj rasprostranjenosti konzumacije bijelog i crnog kruha u Nizozemskoj
od srednjeg vijeka, a Jobse-van Putten (1989.) se bavi regionalnom varijacijom ¢uvanja hrane
s ciljem prezivljavanja. U prvoj polovici 20. stolje¢a nastaju radovi koji govore o periodizaciji
1 odredenim prijelomnim tockama koje su utjecale na promjenu prehrane u Europi (Esther
Kisban, 1986.; Teuteberg, 1986.) (ibid 38). Mennell, Murcott i van Otterloo vide poveznicu
etnologije 1 povijesti kroz istrazivanje povijesti svakodnevice i historie des mentalités Koja su
povezana sa $kolom Annales i francuskim povjesni¢arom Fernandom Braudelom. S obzirom
na to da se od kraja sedamdesetih godina 20. stolje¢a povjesnicari se sve visSe pocinju zanimati
za povijest svakodnevice, a istrazuju se teme vezane uz kavu, opskrbu vodom i sli¢no (vidi vise

Mennell, Murcott i van Otterloo 1998:39; IvaniSevi¢, Belaj 2015:254-256).

1.2. Etnolosko-kulturnoantropoloska istrazivanja prehrane u hrvatskoj etnologiji

Hrvatska etnologija i kulturna antropologija nisu se dosljedno bavile temom prehrane po uzoru
na europske etnologije gdje se prehrana proucava sustavno jos od 1960-tih.!! Takvo poimanje
istrazivanja prehrane javlja se u hrvatskoj etnologiji tek znatno kasnije.

Jo$ suu 18. stoljecu putopisci poput Talijana Alberta Fortisa (Dalmacija) 1 Francuza Balthazara
Hacqueta (Lika) biljezili koja su tipi¢na jela prostora koje su posjetili (Randi¢, Rittig-Beljak,
2006:25). Krajem 19. stoljeca prema uputama Radi¢eve Osnove za sabiranje i proucavanje
grade o narodnom Zivotu (1897.9.), prehrana postaje jedan od elemenata tradicijske kulture koji
treba istraziti na terenu. Podatke o prehrani koje se prikupilo na terenu prema upitnicama iz
Osnove objevljivani su redovno u Zbornicima za narodni Zivot i obi¢aje Juznih Slavena u
danasnjem HAZU. U¢itelji, svecenici 1 pismeni seljaci razgovarali su sa svojim susjedima i tako

prikupljali i biljeZili odgovore na pitanja o namirnicama, njihovoj pripremi i konzumaciji.*2

Osim Radi¢eve Osnove, ne smijemo izostaviti niti podatke sakupljene u sklopu projekta
Etnoloskog atlasa Jugoslavije kojeg je vodio Branimir Bratani¢ na Odsjeku za etnologiju 1
kulturnu antropologiju Filozofskog fakulteta u Zagrebu. Od 1960-tih putem upitnika u Arhivu

Odsjeka, prikupljane su brojne teme za koje se smatralo da spadaju u podrucje tradicionalne

11G. Wiegelman (1967.), C. Lévi-Strauss, R. Barthes, M. Douglas (Belaj 2013:165)

12Tako su nastale monografije 0 Samoboru (Lang), Vrbniku na otoku Krku (Zic), Ravnim kotarima (Ardali¢),
Otoku kraj Vinkovaca (Lovreti¢), Loboru (Kotarski), Jaskanskom prigorju (Rozi¢) i Trebarjevu (Janjcerova)
(Randic¢, Rittig-Beljak 2006:25)
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kulture Hrvata i Juznih Slavena, pa je tako desetak pitanja bilo posveceno prehrani. Pitanja su
obuhvacala teme kao Sto su opskrba vodom, kruSne peéi, ognjista, svakodnevne i svecane
obroke, mlijecne proizvode, ritualne obroke i slicno (Belaj 2013:167). Milovan Gavazzi krajem
sedamdesetih godina u nekoliko radova takoder obraduje temu prehrane, istie etnologinja
Melanija Belaj (2013:167), smatraju¢i da se takvu gradu moze istraZivati pomoc¢u Cetiri
perspektive: 1. kulturno-geografske — prema kojoj se odredeno podrucje u istrazivanju i analizi
treba regionalno podijeliti; 2. kulturno-povijesne perspektive — putem koje se istrazuje povijesni
put pojedinih jela, njihovo porijeklo i starost; 3. perspektive drustvene povezanosti i uloge
odredenih jela i pica; 4. perspektive koja se bavi klasifikacijom obroka i pi¢a (Gavazzi
1978:108). Gavazzi je smatrao da je samo kulturno-povijesna perspektiva prava etnoloska, a da
se ostale perspektive odnose na sistematizaciju i orijentaciju.

Prehrana ulazi u fokus interesa kao dio antropoloskog zanimanja za svakodnevicu® posebice
od sedamdesetih godina 20. stolje¢a. Upravo se na osnovu tih ostalih perspektiva, koje naveo
Gavazzi, istrazivala tema prehrane u hrvatskoj etnologiji od 1970tih do 1990tih godina (Belaj
2013:167). Ta su istrazivanja ukljucivala geografsku distribuciju specifi¢nih obroka te njihovu
druStvenu ulogu, npr. studije Branka Dakovica (1985) o hrani i pi¢u u posmrtnim obredima.
Analizom posebnih jela i namirnica s etnoloske perspektive bavile su se Manda Svirac (1996)
1 Zdenka Lechner (1985) (Belaj 2013:167). Aleksandra Lazarevi¢ (1985), BoZica Somek-
Machala (1986) Mirjana Randi¢ (1996) 1 Aleksandra Muraj (1997) bavile su se istraZivanjem
odredene vrste prehrane u odredenim regijama Hrvatske, pa su tako istrazivale tradicijsku
prehranu na otoku Silbi i Olibu, u Baranji, Zumberku i na Cresu (ibid 168).

Iscrpni pregledi tradicijske prehrane po regijama predstavljeni su u etnografskoj monografiji
Etnografija. Svagdan i blagdan hrvatskoga puka gdje Aleksandra Muraj (1998) istrazuje
prehranu na Jadranu, panonskom i primorskom dijelu Hrvatske. IstraZivanja su ovdje nastala
tako Sto se stariji etnografski materijal (prikupljen u Zbornicima za narodni zivot i obicaje ili
monografijama koje su nastale kao rezultat Radi¢eve Osnove) usporedio s novim terenskim
materijalom prikupljenim na istim lokacijama u Zelji za pronalaskom tradicijskih elemenata u
danasnjem kontekstu (ibid).

Zanimljivo je da se u hrvatskoj etnologiji pitanje istraZivanja prehrane nije postavljalo kao

primarno. Tek se unazad tridesetak godina pojavljuju prehrambene prakse i kultura prehrane

13Taj pravac je u hrvatsku etnologiju usao pod utjecajem etnologinje Dunje Rihtman-Augustin (IvaniSevi¢, Belaj
2015:253).
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kao istrazivacka tema, a tek posljednjih petnaestak godina se istrazivanje prehrane formira kao
zasebno podrucje (Ivanisevié, Belaj 2015:242).

Novi interes za etnologiju prehrane pocetkom devedesetih godina 20. stoljeca temelji se na
cjelovitom okviru pracenja kontinuiteta, ali i promjena koje zahvacaju tradicijsku prehranu. To
ukljucuje analizu rodnih, regionalnih, hijerarhijskih razlika te simbolicku ali i nutricionisticku
ulogu hrane.

Takav novi pogled u istrazivanju hrane donose prvenstveno Mirjana Randi¢ 1 Nives Rittig-
Beljak u ranijim radovima (2007, 2004, 2002) a pogotovo u katalogu izlozbe Svijet hrane u
Hrvatskoj (2006). Tu su autorice dale iscrpan pregled tradicijske prehrane, ali i suvremenih
prehrambenih navika s kritickim komentarom na procese promjene tradicijske prehrane u
suvremenom kontekstu (Belaj 2013:168,169; Ivanisevi¢, Belaj 2015:253). Pitanje mediteranske
prehrane kao koncepta i nutricionisti¢ke sintagme propitivali su autori zbornika Mediterranean
Food: Concepts and Trends (Lysaght, Rittig-Beljak 2006).

Novija istrazivanja prehrane kroz kulturnoantropoloski pristup karakteristicna su i za radove
Ivone Orli¢ (2009, 2013) koja se bavi procesima interpretacije i reinterpretacije istarske kuhinje
pod utjecajem turizma, Melanije Belaj (2010, 2011) koja je bazirala svoje istrazivanje kulture
obiteljske proizvodnje i konzumacije pi¢a na simbolickoj 1 rodnoj perspektivi (IvaniSevi¢, Belaj
2015:253).

znanstvenih interesa. Zbog konstantne prisutnosti u medijima, ali i sve veceg straha povezanog
uz sigurnost hrane i razli¢itih prehrambenih preferencija'* tema prehrane je izuzetno popularna.
Ne mozemo jo$§ uvijek govoriti o jedinstvenoj znanstvenoj disciplini unutar prehrambenih
studija,® kao $to se unutar povijesnih znanosti prehrane ne moze govoriti o zasebnoj disciplini
radi nepostojanja zajedni¢ke metodologije, odnosno teorijske perspektive. Stoga je potrebno
pojam prehrambenih studija shvatiti kao neku vrstu 'kiSobrana' ispod kojeg se nalaze znanstveni
doprinosi razli¢itih disciplina na temu prehrane (Ivanisevi¢, Belaj 2015).

Prehrambenim studijima je vazno pokusati naci i1 prihvatljiva rjeSenja za aktualna druStvena
pitanja vezana uz hranu kao $to su prehrambena nesigurnost, poremecaji u prehrani, glad, ali i

pokreti za alternativni nacin uzgoja i distribucije hrane koji jacaju u svijetu.

14\Vegetarijanstvo, veganstvo, razne netolerancije na pojedine namirnice

BTermin kojeg prvi puta kod nas uvodi Jelena IvaniSevi¢ (2014) u doktorskoj disertaciji ,,Od kuharice do
knjizevnosti; hrvatski kulinarski i gastronarativi®. Termin je nastao kao ekvivalent engleskom terminu food
studies kao istrazivanjima hrane u naj$irem smislu (Ivanisevi¢, Belaj 2015:241).
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Prehrana je tema kojom se u isto vrijeme intenzivno bave mediji ali i znanstvenici. Isto tako
tema prehrane je od kljuéne politicke vaznosti, pa bi tu ¢injenicu valjalo §to bolje iskoristiti

(IvaniSevi¢, Belaj 2015:260).

1.3. Kulturnoantropoloski pristup istrazivanju prehrane

Poceci kulturnoantropoloskog istrazivanja prehrane vezuju se uz rad antropologinje Audrey
Richard koja 1932. godine pise studiju o gladi u juznoafri¢kom plemenu Bantu.'® Kao ugenica
Bronislava Malinowskog jedna je od predstavnica funkcionalistickog pristupa istrazivanju
prehrane. Osnovna karakteristika tog pristupa bavljenja prehranom bila je istraziti i prikazati
kako nacCini postupanja s hranom simboliziraju modele drustvenih odnosa. Nedostaci
funkcionalistickog pristupa ocitovali su se u etnocentrizmu i bioloSkom redukcionizmu
(Mennell, Murcott i van Otterloo 1998:14).

Jedna od znacajki strukturalizma jest javno priznavanje da se ukus oblikuje kroz kulturu, a
druStvo ga kontrolira (ibid). Claude Lévi Strauss (1965, 1968, 1970), kako navodi Claude
Fischler (1990:17), je u istrazivanjima tezio prema razumijevanju pojedinih kultura i drustva
smatrajuci da je nacin pripremanja odredenog jela u odredenom drustvu zapravo jezik na koje
drustvo prevodi svoje strukture 1 1z kojeg se onda mogu uociti skrivene suprotnosti tog druStva
(Mennell, Murcott 1 van Otterloo 1998:15). Ovdje treba spomenuti 1 Straussov ,,kulinarski

trokut* u kojem razlikuje tri osnovna Stanja hrane: sirovo, pripremljeno i trulo. (ibid 16).

Roland Barthes je hranu usporedivao s kodom ili gramatikom u lingvistici. Barthesa (1975) su
zanimali simboli, znacenje hrane te na koji se nac¢in komunicira putem hrane. Smatrao je da
gdje postoji odredeno znaenje, mora postojati i odreden sistem (Barthes 1975:51 prema
Caplan, 1997:1,2). Mennel istice da su na zalost Barthes i Lévi-Strauss proucavali su samo
suvremeni prehrambeni sustav, bez povezivanja s proslos¢u (Mennell 1996:11-12).

Antropologinja Mary Douglas je proucavala prehranu pod utjecajem Barthesa i Lévi-Straussa
(Caplan 1997:1,2), no nije poput Levi-Straussa ocekivala na¢i univerzalnu poruku koja bi se
odnosila na ¢itavo ¢ovjecanstvo kodiranu u hrani (Mennell 1996:10). Mary Douglas (1975) je

naglaSavala da su hrana i konzumacija hrane simboli¢ni za odredeni drustveni poredak. Ta je

16 Hunger and Work in savage Tribe: A functional study of nutrition amongthe southeren Bantu®.
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veza vidljiva kada se istrazuje obroke kroz dan, godisnje i Zivotne obicaje (Caplan 1997:1,2).
Mennell (1996:10) smatra da se Douglas orijentirala vise na 'desifriranje obroka'.

Antropolozi naglasavaju Sezdesetih i sedamdesetih godina 20. stoljeca da kultura igra jednu od
najznacajnijih uloga prilikom formiranja na$ih ukusa a time i naSih identiteta (Caplan
1997:1,2). Ono §to se u formiranju ove teorije nije uzelo u obzir bila je ¢injenica da se ukusi
mijenjaju i razvijaju unutar pojedinog drustva kroz odredeno vrijeme, odnosno da nisu stati¢ni
(Mennell 1996:6-7). S obzirom da strukturalisti nisu proucavali fenomen ukusa kao

promijenljiv, dovodi do toga da se ovaj pravac nije dalje razvijao (ibid.13).

Harris (1986), Goody (1982), Mennell (1985) i Mintz koje se naziva teoretiCarima razvoja
(developmentalisti) istrazuju proces promjene ukusa tijekom vremena. Ukusi su proizvod
odredene kulture te Zivotnog iskustva. Developmentalisti smatraju da ono §to odreduje ukus
odredene generacije nastaje kao produkt je dugorocnog procesa drustvenog razvoja kroz mnoge
generacije. Stoga je, prema njihovom misljenju, od velike vaznosti prilikom istrazivanja uzeti
u obzir i povijest (Mennell, 1996:15). Upravo se radovi Mennella, Mintza i Goodyja smatraju
kanonskima u okviru prehrambenih studija (Ivanisevi¢, Belaj 2015:248).

Mennell navodi mis$ljenje njemackog sociologa Norberta Eliasa koji kaze da je natjecanje
izmedu grupacija, druStvenih slojeva, teritorijalnih jedinica 1 drusStvenih skupina pokretacka
snaga drustvenog 1 kulturnog razvoja. Upravo bi to trebalo osvijestiti prilikom istraZzivanja

prehrambenih navika (Mennell 1996).

Osamdesetih godina Mintz (1984, 1985) istrazuje velik utjecaj gotovih jela koja se konzumiraju
kod kuce ali i izvan nje. Gotova jela donose odredeni osjecaj 'oslobodenja', u smislu
individualnih izbora jela i naina na koji se konzumiraju. No takva jela dovode i do
socijalizacije koja je u samoj srzi zajedni¢kog blagovanja. O sli¢noj problematici pisao je i
francuski antropolog Fischler (1980). Engleska antropologinja Pat Caplan smatra da su
zakljucci Mintza 1 Fischlera ipak malo preuranjeni. Caplan je misljenja, pozivajuéi se na
Barthesa, da se prilikom istrazivanje prehrane prvo trebaju potraziti obrasci. Ti obrasci ¢e biti
izuzetno kompleksni, ali to ne zna¢i da oni ne postoje. Drugim rije€ima, hrana i nacini
konzumacije u danasnje vrijeme takoder imaju svoje znaéenje, a nacini na koji se konzumiraju

govore nam o drustvenoj povezanosti medu ¢lanovima tog drustva (Caplan 1997:5).
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1.4. Politicko-gospodarski pristup istrazivanju prehrane

Ovaj se pravac javlja kasnih sedamdesetih i pocetkom osamdesetih 20. stolje¢a u antropoloskim
istrazivanjima prehrane. Putem ovog pristupa moguce je promatrati odnos faktora moci,
politike 1 gospodarstva i povijesti smjestajuci ih u takav teorijski okvir koji istrazuje kako su ti
faktori utjecali na procese vezane uz hranu. Prilikom istrazivanja iznimno su bitni procesi, ali i
politicko-ekonomska situacija vremena koje se istrazuje (Fieldhouse 1995:206 prema Belaj
2011:14). Odnosno, kako kaze Caroline Counihan, istraZivanje kulture prehrane se nuzno mora
povezati s analizom odnosa mo¢i u nekoj zajednici (Counihan 1999:6). Appadurai primjecuje
da je neodvojivost politike 1 gospodarstva omoguéila upravo stvaranje nezavisnih
hegemonijskih modela lokalnog drustva, ekonomije i ekologije (u Wiseman 1984:14 prema
Belaj 2011:15). S obzirom da se drzave oslanjaju na svjetske organizacije koje kontroliraju
proizvodnju i distribuciju hrane u svijetu, postaju ovisne o multinacionalnim kompanijama. U
takvom globaliziranom svijetu hrana postaje roba, unificira se, dolazi do procesa nestajanja
prehrambene raznolikosti, lokalnog znanja o proizvodnji, ali i lokalnog znanja o pripremi
odredenith namirnica. Politicko-ekonomski pristup u kulturnoatroploSkim istrazivanjima
prehrane podrazumijeva istrazivanje gospodarskih 1 politickih procesa koji utjeCu na
proizvodnju te kao posljedicu i na konzumaciju hrane i pi¢a. Hrana i pi¢e nisu samo politi¢ko i
ekonomsko sredstvo, ve¢ su odraz 1 odredene druStvene strukture 1 gospodarsko-politickog
sustava o ¢emu svjedoce 1 novi oblici turizma, gospodarske grane koja takoder utjece na
proizvodnju hrane i pi¢a osobito uslijed globalizacijskih promjena devedesetih godina 20.
stolje¢a. Hrana koja je nekada bila svakodnevni element lokalne prehrane sada se nanovo
izmislja 1 prezentira kao atrakcija ili egzoti¢ni proizvod za konzumaciju. U vrijeme kada je
kulturna raznolikost simboli¢ni kapital i1 vrijedan proizvod za komodifikaciju 1 turisticku
konzumaciju mnoge su se karakteristike koje su se do sada smatrale negativnim ili nazadnim
preoblikovale u pokazatelje autenti¢ne tradicije (Leitch 2008). Roberta Bartoletti analizira
jedan od nacina iskoriStavanje nostalgije, koja se javlja u modernom drustvu, kroz turizam
pamcenja. Takva analiza moze se primijeniti na sluc¢aju seoskih gospodarstava u Istri. Tamo se

prilikom boravka gostiju na imanju dogada proces komodifikacije emocija pogotovo putem
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konzumacije tradicijske prehrane. O slicnim primjerima govori u svom c¢lanku i Bartoletti

(2010).

1.5.  Simbolicki pristup

Radovi strukturalista osvjes¢uju hranu kao simbol, a proucavajuci klju¢ne simbole nekog
drustva odnosno kulture, kao $to je prehrana i na¢in na koji se ona konzumira ali i komunicira,
omoguceno nam je lakSe razumijevanje kulture u cjelini. Antropolozi prehrane Cce,
interpretirajuci kljuéne simbole, razumjeti hranu kao viseslojni simbol koji predstavlja ideju ili
situaciju odnosno koncept koji odraZzava nacin na koji odredena zajednica funkcionira (Barthes
u Gofton 1986:145)

Ako hranu, poput Barthesa, promatramo kao simbol koji ima svoje znacenje, kao komunikaciju,
onda isto tako mozemo zakljuciti da je hrana jezik lako shvatljiv i svima dostupan. Proucavajuci
znacenje hrane, znanstvenici su se bavili namirnicama i njthovim na¢inom pripreme, obi¢ajima
kada, kako, s kim i §to jedemo, zabranama konzumacije odredenih namirnica, te odredenim
znaenjem koje se daje hrani u odredenim kontekstima. (Counihan 1999:19-21).
Interpretacijom klju¢nih simbola, antropolozi prehrane promisljaju prehrambene proizvode
tako $to hranu stavljaju u kontekst drusStvenog uzorka kulturne strukture (Sahlins 1990:95
prema Belaj 2011:12). Hrana kao viseslojni i viSeglasni simbol predstavlja odredene ideje,
koncepte 1 situacije pomocu kojega moZemo spoznati nacin zivota neke zajednice, odnosno
kulture (Barthes u Gofton 1986:145 prema Belaj 2011:12).

Raznolika znacenja koje prehrana odnosno hrana moze u razli¢itim kontekstima imati ne
manifestiraju se samo u okusu, mirisu, teksturi ili boji pojedine vrste jela ve¢ 1 u obicajima,
nacinu pripremanja te nacinu i redu prema kojemu je ta hrana posluZena (Counihan 1999:114).
Prehranu je takoder moguce istraZivati kao simbol moc¢i, prestiZza odnosno statusnog simbola te

kao izraz buntovniStva ili protesta (Belaj 2011:12).
Usmena i pisana grada koja se odnosi na pripremanja jela, odnosno ponajviSe na recepte koji

se prenose s generacije na generaciju dio je kulturne povijesti i vrijedan izvor informacija o

tome Sto se, kada 1 kako jelo. Prehranu je mogucée promisljati 1 u okviru teorije sjecanja,
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nostalgije 1 time se otvaraju nove moguce interpretacije pomocu kojih se prehrana promatra
kao simbol obiteljskog ili osobnog identiteta.

Simbolicko promisljanje prehrane popularizirala je 1 snaznije afirmirala Mary Douglas. Ona je
s ostalim autorima koje zanima etnicitet, pokazala da proucavaju¢i prehranu proucavamo
stvaranje i odrzavanje identiteta — nacionalnog, etni¢kog ili identiteta baziranog na stalezu ili
rodu (Sutton 2001:5).

Kao $to je isticala Mary Douglas, na prehranu se ne smije gledati samo putem kategorija kao
Sto su Cisto - zagadeno ili jestivo — nejestivo. Prehranu treba promatrati kroz svakodnevne
prakse koje postaju dio antropoloskog interesa za teme 'skrivenih povijesti', svakodnevice i
'povijesti sadasnjeg trenutka'. Upravo je ta sposobnost hrane, prema Suttonu, da moZze generirati
subjektivna objasnjenja i kodirati snazna znacenja, jest ono S$to povezuje prehranu i paméenje.
Poput hrane, pamc¢enje je povezano s pitanjima identiteta, roda, staleza i slicno (ibid 6).
Pitanja o transnacionalnim identitetima o kojima se raspravlja u recentnoj literaturi doprinijela
su da pitanje nostalgije bude relevantno u teorijskim raspravama. lako su Mennell (1995), Mintz
(19791 1985) i Goody pomogli da se javnost ponovno zainteresira za pitanja povijesti prehrane,
ni jedan od njih nije pokazao interes prema, kako to Sutton navodi povijesnoj svjesnosti
(historical conciousness), odnosno shvacanju ljudskog subjektivnog dozivljaja povijesti hrane
(Sutton 2001:7). Jedino se antropologinja Mary Douglas pozabavila tim pitanjima posebno u
svom djelu iz 1971. godine Decophering the meal gdje se bavi strukturalnom vezom medu
obrocima. Sutton istice zaklju¢ak Mary Douglas da svaki obrok, da bi ga se smatralo obrokom,
mora prizvati u sje¢anje osnovnu strukturu obroka (ibid 7,8).

Prema Douglas, obroci se ne reproduciraju bez promjene, oni variraju od situacije do situacije,

ali tu se svakako ne radi o radikalnom prekidu s pros§loscu ili radikalnom eksperimentiranju.

Prema Suttonu analizirajuci svakodnevne jelovnike razli¢itih obitelji dolazimo do zakljucka da
su svakodnevni obroci sli¢ni, a da su nedjeljni ru¢kovi nesto bogatiji. Sto bi to onda znagilo za
prehrambeno pamcenje? Nitko se ne sjec¢a svakog obroka kojeg je ikad jeo. Zbog toga, kada se
prisjeCamo nekog jela, kazemo ,.,to sam nekad jeo/la*. Svakodnevni obroci, prema tome, smatra
Sutton, nemaju znacenje dogadaja. Dodavanjem, primjerice sezonskih namirnica, stvaraju se
obroci koji izlaze iz okvira svakodnevice 1 zato se lakSe pamte (ibid 108). Ponavljajuci

formiramo bazu za rekonstrukciju pamc¢enja (ibid 110).
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Sutton istice da ¢e se danasnja Cetveroclana obitelj naci u situaciji da se za zajednickim stolom
za rucak jedu Cetiri razlicita jela (zbog razlic¢itih prehrambenih ograni¢enja ili preferencija). To
daje bitno drugaciju sliku od one koju nam Mary Douglas opisuje kada govori o strukturiranim
obrocima. Takva situacija prilikom danas$nje konzumacije obroka moze posluziti i kao
argument protiv tvrdnje da hrana predstavlja zajedni¢ko polaziSte za razgovor ili osjecaj
'zajednicke kuhinje' (ibid 122).

Sutton tvrdi da nas je upravo Mary Douglas odvela najdalje po pitanju pamc¢enja od svih ostalih
antropologa, ali smatra da njezinim tezama nedostaje tzv. ,,pamteci subjekt™ (remebering
subject). Sto to zna¢i? Mary Douglas ne spominje ljude koji pamte $to su jeli ve¢ pise o
obrocima koji prizivaju sje¢anja na druge obroke. Pozivala se na M. Halbwacksa i tvrdila da se
sje¢camo kada nam novo pamcenje pomogne da slozimo slagalicu fragmenata iz proslosti
(Douglas 1982:258 prema Sutton 2001:9). Sutton naglasava da bez obzira na ¢injenicu da
Douglas nije eksplicitno povezala hranu i pamc¢enje, mozemo reéi da su njena istrazivanja nit

vodilja u literaturi o hrani prema iskustvu kratkotrajnosti.

David Sutton promatrajuc¢i suodnos hrane i pamcenja postavlja pitanja zaSto bi se netko Zelio
pamtiti ono §to je pojeo? Pamte li ljudi potpuno obicna ili posebna jela koja su jeli? (Sutton
2001:3,4). Kako bi pokusala odgovoriti na ta pitanja promotrit ¢u pojmove sjecanje 1 pamcenje.
Poput Davida Suttona priklonit ¢u se teorijama o kojima su pisali francuski sociolog Maurice
Halbwachs 1 povjesnicar Pierre Nora. Prihvacaju¢i i Halbwachsa i Noru, Sutton se odlucuje
povezati kolektivno 1 osobno u smislu pam¢enja. Drugim rije¢ima, ono $to hranu ¢ini tako
snaznim mjestom za istraZivanje pamcenja (za razliku od javnih spomenika) jest Cinjenica da
kada proizvodimo, razmjenjujemo i konzumiramo hranu mi stalno prelazimo iz javne u intimnu
zonu i natrag (Sutton 2008:160). Tako je hrana koja se nudi na jelovnicima turistickih seoskih
gospodarstava dio tradicijske prehrane lokalne zajednice, a to znaci dio zajedniCke tradicije
stanovniStva koji zive u Istri. Elementi te tradicije, u vidu pojedinih tradicijskih jela nude se
turistima. Konzumacijom tih jela odvijaju se dva procesa: jedan je izrazito individualan, a to je
unoSenje hrane u tijelo, dok je s druge strane zajedni¢ko blagovanje ¢in povezivanja sa
zajednicom u kojoj se nalazimo. Ta je Cinjenica pojacana konzumacijom upravo tradicijskih
jela odredene zajednice.

Sutton smatra da su aktivnosti vezane uz bastinsku hranu (heritage food) mozda dio procesa

izmisljanja tradicije (invention of tradition). Ovdje Sutton misli na pripremanje i ponudu
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tradicijskih jela ¢ija se priprema mijenja tijekom vremena (uporabom novih kuéanskih
pomagala, dodavanjem novih zacina,...) ali ipak (p)ostaju dio procesa izmisljanja tradicije.
Postaju dio nove ‘tradicionalne’ kuhinje pojedinog podruc¢ja. Time se obnavlja zami$ljena
izgubljena proslost koja se ne moze rekonstruirati do kraja. U isto vrijeme, kao i kod mnoge
komodificirane bastinske hrane u procesu zastite i promocije, postupci pripremanja takve hrane
duboko su utjelovljeni u drustveni zivot pojedinaca, obitelji i lokalne zajednice. Takav je slucaj
s postupkom pripremanja istarskog prSuta koji se mijenja pod utjecajem uvrStavanja na
jelovnike u seoskim gospodarstvima. Stoga se mijenjaju postupci pripremanja prsuta koji su se
prenosili iz generacije na generaciju, radi postivanja higijenskih standarda. Jo§ se vece
promijene u tradicijskom nacinu pripremanja prsuta dogadaju u procesu plasmana prsuta na
europsko trziste.

Stoga se slazem sa Suttonom da se ovdje radi o Norinom milieux de memoire, odnosno o
sredi$tu paméenja,’’ a ne 0 mjestu paméenja (lieux de memoire). Mjesta paméenja javljaju tek
onda kada je prekinuta veza s prosloscu, kada su ta mjesta potrebna da bi se obiljezilo nesto
cega se ljudi viSe ne sjecaju, kada nastaju mjesta u procesu modernizacije (Sutton

2008:159,176), ali u primjerima s terena u Istri to nije slucaj.

Ako istrazujemo primjerice prehrambene tradicije americkog drustva koje se uvelike razlikuje
od zajednice koju je Sutton proucavao u Grckoj, ali 1 one koja je obuhvacena terenskim
istrazivanjem u Istri, ne moZemo iskljuciti ¢injenicu da ¢e i u takvim druStvima hrana biti
izvrstan izvor svih vrsta pamcenja. Hrana, ¢ak u svom najkomercijaliziranom stanju, izdvojena
1z slojeva znanja, svejedno moze izazvati neku vrstu druStvenog pamcenja, Sto je u skladu sa
Halbwachsovim misljenjem (Sutton 2008:176). Sutton stoga zaklju¢uje da bez obzira da li
promatramo hranu kao srediSta pamcenja ili mjesta pamcenja, mozZe biti analizirana kako bi se
prepoznali individualni ili kolektivni aspekti. Snaga takvih sjecanja je u tome da ujedinjuju sve
nivoe iskustava bez obzira da li ith smatramo osjetilnim i1 drustvenim. S obzirom da se bez
tragova kre¢u izmedu ukusa 1 drustvenih veza, ta cjelovitost im omogucava da predocavaju ili

13

da prizovu ,cijele vremenske epohe koje mnogi nazivaju 'dobra stara vremena" ili 'vrijeme
djetinjstva’ 1 ,.tako obuhvate osobnu povijest i kolektivne identitete” (Kockovi¢ Zaborski

2017:128). Misljenje je vlasnika turisti¢kih seoskih gospodarstava da boravak na turisti¢kim

Prijevod pojma je preuzet iz ¢lanka Pierre Nora ,,Izmedu sje¢anja i povijesti, kojeg su 2007.g. s francuskog
prevele Milena Ostoji¢ i Ana Irena Hudli te objavile u ¢asopisu Diskrepancija. Sutton taj pojam na engleski
prevodi kao enviroments memory (Sutton 2008:159, 176).
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seoskim gospodarstvima u Istri budi sje¢anja kod starijih gostiju na njihovo djetinjstvo, dok
kod mladih utjelovljuje sliku vremena o kojima su slusali od svojih roditelja ili djedova i baka.
Kao moguée pravce u daljnjem istrazivanju prehrane Sutton vidi kombinaciju strukturalne
analize i antropologije osjeta (Sutton 2001:203). On Zeli naglasiti potencijal svakodnevnog,
opipljivog, utjelovljenog iskustva da potakne sje¢anja na osnovu kojih se oblikuju identiteti. Ta
je tvrdnja bitna radi vaznosti osjetilnosti u ponovnom uspostavljanju i prisje¢anju dozivljaja i
mjesta koje je primjerice pojedinac napustio na krace ili duze vrijeme. Smatram da se ove
Suttonove tvrdnje odnose na aktivnosti koje smo prakticirali u djetinjstvu a pohranjena su u
nasem pamcéenju. Miris, okus ili vizualni podrazaj aktivirat ¢e tu pohranjenu aktivnost i iznijeti
jena povrsinu. Tako se vlasnici danasnjih seoskih gospodarstava prvenstveno oslanjaju na svoje
iskustvo sudjelovanja u pripremi svakodnevnih obroka u obitelji, a rjede na zapisane recepte.
Utjelovljeno iskustvo, odnosno pamcenje pripreme odredenog jela stvorio osjecaj duboke
povezanosti s tim elementom tradicije, a samim time postaje dio identiteta tog pojedinca, ali
lokalne zajednice i regije. Isto se dogada i s turistima koji se prisjeaju, putem radionica
prehrane u kojima sudjeluju, svojih iskustava iz djetinjstva.

Osim toga, objekti mogu mijenjati razinu identiteta kada se nadu u novom kontekstu, pa tada
mogu biti simbol ne samo doma ve¢ 1 lokalne zajednice, regije ili drzave. Ta se tvrdnja u ovom
slu¢aju odnosi na tradicijska jela poput prsuta. Svojim specificnostima u pripremi razlikuje se
od obitelji do obitelji, od sela do sela. No, kada ga promatramo kao element tradicijske prehrane
odredenog kraja ili regije, on dobiva znacaj regionalnog simbola identiteta, pa tako razlikujemo
prut iz Istre od onog iz Dalmacije. Na europskoj razini te regionalne specifi¢nosti ostaju
prepoznate prema nac¢inu proizvodnje (prSut bez koze, susen na buri — istarski, a prsut s kozom,
susen na buri - dalmatinski) ali bivaju obuhvaceni brendiranjem koje istice nacionalni (hrvatski)

identitet specijaliteta.

U poglavlju koje slijedi prikazat ¢u povijest turizma s posebnim naglaskom na ruralni turizam
kako bi $to bolje pojasnila procese i promjene prehrambenih praksi na turistickim seoskim
gospodarstvima. Ti ¢e procesi kasnije biti detaljno obradeni u poglavljima o pojedinim

elementima istarske tradicijske prehrane — tartufima, prsutu i supi.
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2. TURIZAM U ETNOLOSKOJ I KULTURNOANTROPOLOSKOJ PERSPEKTIVI

lako su etnolozi potpuno ignorirali fenomen turizma kao i same turiste kao svojevrsnu
suvremenu kontaminaciju ostataka tradicijske kulture, danas je situacija znatno drugacija.

Kao i mnoge druge discipline i etnologija se usmjerila na sustavno proucavanje tog
kompleksnog fenomena, polaze¢i od perspektive gosta, domacina i posebno njihove
medusobne interakcije.®

Na fenomen turizma, s etnolosko-kulturnoantropoloske perspektive, nije se gledalo kao na
legitiman objekt istrazivanja sve do 70-tih godina 20. stolje¢a. Antropolozi Dennison Nash i
Valene L. Smith (1991) smatraju da je zanimanje za turizam kod antropologa rezultiralo iz
promatranja i biljeZenja kulturnih kontakata ili doticaja i promjene unutar kultura, $to je danas
jedna od bitnih tema kojima se antropolozi bave. Promatrajuci utjecaj zapadnog nacina Zivota
na zemlje u razvoju (Margaret Mead 1956., Eric Wolf 1982.), antropolozi su utirali put
proucavanju turizma. Turiste su promatrali kao 'osvajace’, one koji su svojim dolaskom
mijenjali kulturu domacina (Nash, Smith 1991:13). Kultura nije jedina koja se mijenja, mijenja
se 1 nacin zivota, utjeCe se na osobni identitet, identitet obitelji domaceg stanovnistva (Macleod
2004:225).

Antropolozi promiSljaju turizam kao aktivnost dokolice, a turiste promatraju kao one koji
putuju kako bi se odmorili ili, kako ih Nash i Smith nazivaju, putnici dokolice (leisured
travelers). Usvajaju¢i ovu definiciju turizma, moguce je pronaéi ljude koji prakticiraju
putovanje radi odmora od svakodnevnih obveza gotovo u svim druStvima, od lovackih, do
industrijskih (ibid. 14). U Zelji da se proucava fenomen turizma potrebno je imati §iri, holisticki
pristup svim aspektima fenomena, no danas se joS§ uvijek antropolozi primarno bave odnosom
turista 1 njithovih domacina, posebice utjecaja koji turisti imaju na domacine te na posljetku,
utjecajem putovanja na same turiste. Vrlo negativisticki pristup antropologa, ali i ostalih
znanstvenika sedamdesetih godina 20. stoljeca, fenomenu turizma kao procesu koji ¢e unistiti
tradicijski nacin Zivota zemalja koje su se okrenule turizmu kao nacinu privredivanja, bio je

jednostran. Promatraju¢i iz drugog kuta gledanja, s druge pozicije pripadnika zemalja

183alazar, Noel B (2008, May 31). The anthropology of tourism. SciTopics. Retrieved September 5, 2012, from

http://www.scitopics.com/The_anthropology_of _tourism.html
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domacina, turizam je imao podjednako dobre i lose ucinke (ibid. 15). lako se vrlo ¢esto turizam
navodio kao razlog promjene u tradicijskom drustvu zemalja domacina, potrebno je naglasiti to
da on nije jedini faktor koji je utjecao na promjene.

Pojedini antropolozi su se bavili turizmom kroz prizmu istrazivanja obred prijelaza (Turner
1960, 1969, 1978) i to posebice istrazujuci rituale i hodocas¢a. Promatrajuci turizam kao vrstu
obreda prijelaza, Victor Turner naglasava tri stadija samog rituala prelaska: prvi kojeg naziva
predliminalna faza (separation) koji se sastoji od odlaska osobe (turista) iz svoje zajednice i
svakodnevnog zivota; liminalna faza (liminality), odnosi se na proces prelaska iz svakodnevnog
profanog zivota u aktivnosti koje su povezane sa svetim mjestom - destinacijom hodoc¢aséa, a
povezane su s osje¢ajem zajedniStva s ostalim osobama koje se nalaze u istoj situaciji; tre¢a
odnosno postliminalna faza, dogada se u trenutku povratka turista u mjesto od kuda je i krenuo
na put. Naravno, ovakav tip istrazivanja se ne mora odnositi isklju¢ivo na hodocas¢a u sveta
mjesta, ve¢ i na odlazak u mjesta poput Pamplone u Spanjolskoj, u vrijeme odrZavanja poznatog
festivala San Fermina, zaStitnika Navare. Takav tip festivala nema iskljucivo religijski karakter
ved 1 tradicijski, ali se predloZeni tip istrazivanja moZe primijeniti naglaSavajuci upravo osjecaj
zajedniStva zajednice u kojoj se festival odrZava, miSljenja su Nash 1 Smith (1991:17). Ostali
antropolozi opisuju taj osjecaj u raznim drugim situacijama - medu turistima u Walt Disney
World (Moore, 1980), medu Svedskim turistima u turistickom odrediStu u Gambiji (Wagner,
1977).

Promatrajuci s takvog stanovista, turisti prolaze kroz proces 'inverzije', kako ga naziva Graburn
(1983), izlazeti iz svoje svakodnevice, ulazeci u neciju kulturu i vracajuéi se tamo od kuda su
1 krenuli. Garburn (1983:11) naglasava da svako druStvo 1 svaki ¢ovjek treba odmor od svoje
svakodnevice kako bi odrzao svoje psihofizicko zdravlje (Nash, Smith 1991:17,18).

Ne smijemo ipak zaboraviti naglasiti da takav doZivljaj turizma nije potpuno jednak za sve
turiste. Postoje oni koji odlaskom u druge krajeve ne mijenjaju svoju svakodnevnu rutinu, veé
je se 1 dalje pridrzavaju (Choen, 1974 1 Nash 1981 prema Nash, Smith 1991:18).

Antropolozi mogu biti od velike koristi prilikom svojih istrazivanja na terenu. Njihovi konkretni
podaci s terena mogu odgovoriti na brojna pitanja vezana uz turisticko planiranje. U etnoloskim
1 kulturnoantropoloskim istrazivanjima moguce se dotaknuti pitanja gostiju i njihovog
shvacanja pojedine turistiCke destinacije, ali i1 utjecaja koje gosti, turisti 1 turisticka

infrastruktura imaju na kulturu domacina i na njihov nacin zivota. Posebice je moguce na
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takav nacin dokuciti 1 koji su troskovi, a koja je dobit odredenog plana razvitka pojedine

turisticke destinacije (ibid.20).

2.1. Povijest turizma

Promatrajuéi povijest turizma, bitno je naglasiti da se o ovoj temi moze pisati iz perspektive
brojnih znanosti kao $to su geografija, sociologija, antropologija, ekonomija i povijest.'®
Povjesnicari koji se bave ovom tematikom grupirali su se oko sljede¢ih tema:

1. povijest putovanja i pretece turizma u starom i srednjem vijeku, 2. istrazivanje takozvanog
Grand Toura, 3. istrazivanje razvoja ljecilista i klimatskih boravista, kao prvih modernih
turisti¢kih destinacija.

Relativno kratka povijest modernog turizma zapocinje prije otprilike 180 godina, a poznata je
u povjesnicarskim krugovima kao aristokra faza. Moderni turizam zapocinje gradnjom brojnih
ljecilista, planinskih ili priobalnih boravista (Hitrec 2002:2). Pojam atrakcija nastao je otprilike
oko 1862. godine, a oznacavao je nesto $to je osobito zanimljivo, zabavno, $to privlaci paznju.
U razdoblju do Prvog svjetskog rata turizam je bio uvelike orijentiran i na kulturu $to je vidljivo
posebice u doba Grand Toura (Niko&evi¢ 2008a:7).2°

Sve do kraja 19. stoljeca plivanje i suncanje nisu bili visoko na ljestvici prioriteta kako potrositi
vrijeme dokolice. Povremeno umakanje u vodu u ljeciliStima 1 morski zrak bili su dovoljni
tadaSnjim turistima (Duda 2005:31).

Putovanja su na pocetku bila moguca samo izuzetno bogatim pojedincima, no u 20. i 21.
stolje¢u pojam turizam vezan je gotovo isklju¢ivo uz pojavu masovnog turizma. Napredak
tehnologije i masovni turizam razvijaju se usporedo, $to omogucav brz i jeftin transport veéeg

broja ljudi. Brz ekonomski napredak i urbanizacija dovode do toga da se naéin zivota u drugoj

19 S obzirom na temu ovog rada zalazem se za interdisciplinaran pristup temi turizma.
20 Obicaj pod nazivom 'grand tour', odnosno tradicionalno putovanje Europom grupe mladica vise klase postalo

je popularno oko 1660. godine, a popularnost je zadrzalo sve do dolaska Zeljeznice u 19. stoljecu, koja je
promijenila dotadasnji nacin putovanja. U 17. stoljecu razvila se ideja o putovanju radi ucenja i spoznaje pod
utjecajem opce prihvac¢enog misljenja Johna Lockea, britanskog filozofa i lije¢nika, koji je tvrdio da Covjek usvaja
znanje na taj nacin da je fizicki stimuliran i izloZen onome o ¢emu udi. Putovanje je bilo neophodno da bi se
prosirilo znanje o svijetu. Grand tour je bio svojevrstan rite de passage za mladice vise britanske klase, ali slicne
poduhvate su poduzimali i protestantski mladi¢i iz sjeverne Europe, a kasnije, polovinom 18. stoljeca i bogati
mladi Amerikanci (Sorcinelli 2009:18).
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polovici 20. stoljeca promijenio i, gledajucéi iz perspektive povijesti turizma, omoguc¢io potpuno
novu kulturu slobodnog vremena.

Mediteran je nakon Drugog svjetskog rata postao jeftino odrediste za sjevernoeuropske turiste
koji su uzivali u moru i suncu te standardiziranoj turisti¢koj ponudi koja se nudila. Ta se ponuda
bazirala na kanoniziranom prikazu nacionalne kulture koja je bila egzoti¢na turistima koji se
tada po prvi puta s njom susrecu. To je vrijeme kada je turizam postao jedna od najznacajnijih

grana industrije u svijetu, koja je zaposljavala veliki broj ljudi (Nikocevi¢ 2008a:7).

2.2. Turizam u Hrvatskoj, Istri

Ve¢ su polovinom 19. stoljeca osnovane razne turisticke agencije (u Opatiji, Hvaru, Krku,
Rabu, Zadru, Kastelima), a otvorena su i prva tri moderna hotela na jadranskoj obali u Opatiji,
Crikvenici i Dubrovniku (Hitrec 2002:7). U pretezno ruralnoj Hrvatskoj, fenomen turizma je
bio socioloska i kulturoloska novina (ibid.5,6).

Fenomen turizma pretezno zahvaca obalu a vrlo rijetko unutrasnjost Hrvatske u prvoj polovici
19. stoljeca. Poceci turizma u Hrvatskoj vezani su uz zdravstveni turizam, zahvaljuju¢i brojnim
termalnim izvorima ili toplom moru te svjezem zraku. Vrlo uski sloj burzoazije 1 plemstva
odsjeda u ljetovalistima na Jadranskoj obali, odnosno u zimskim ljecilistima. Potrebno je
istaknuti i rijetke, ali vazne posjete srednjoeuropskih kraljevskih obitelji koje su odsjedale u
Opatiji, Dubrovniku, LoSinju, na Brijunima, i tako promovirale buduce turisticke posjete bogate
klijentele (Hitrec 2002:5,6). Pripadnici carske obitelji prepustali su s vremenom sada vec
razvikane destinacije bogatoj burzoaziji, jer su tezili elitizmu. Bogata burzoazija je odsjedala u
modernim hotelima sa svim tehnickim dostignu¢ima onog vremena upravo kako bi se boravak

'turisticke elite' Sto viSe olakSao te bi se privukli novi 1 potencijalno stalni posjetitelji.
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Fotografija 1, razglednica — Opatija, foto: Atelier Betty, 20. stoljece; arhiva Etnografskog
muzeja Istre, inv. broj: E6345

Etnologinja Ivona Orli¢ navodi da turizam u Istri zapocinje zdravstvenim turizmom. Tako se u
Istarskim toplicama ve¢ 1817. godine pacijentima nudilo lijecenje termalnom vodom i smjestaj
u drvenim barakama, a ve¢ 1842. Istarske toplice imaju dvanaest kreveta za prihvacanje
pacijenata (Orli¢ 2013:59). U to je vrijeme dolazak prvih izletnika omogucen brodom
ponajprije iz Trsta do Pule, a 1844. godine parobrodsko drusStvo ,,Austrijski Lloyd* uvodi
izletnicku liniju Trst — Rijeka, s tim da se pristaje u Piranu, Novigradu, Porec¢u, Rovinju i Puli.
Tiskaju se 1 prvi turisticki vodi¢i Poreca, Pule i 1884. godine i Istarskih toplica (Vukoni¢
2005:36-42, Blazevi¢ 1987:33-46 prema Orli¢ 2013:59).

Izgradnja Zeljeznice, posebice juznog kraka prema Trstu koji je sagraden 1857. godine,
pripajanjem rijeCkog kraka pruge 1873. godine te gradnja pruge od Divace do Pule (123
kilometara) 1876. godine, utjecali su, ne samo na obalne gradove, ve¢i na unutrasnjost Istre
odnosno na dostupnost tih krajeva prvim 'turistima’ (Nikocevi¢ 2008b:25). Jaca trgovinska
razmjena s obalom te moguénost kretanja ljudi, a pojedini gradovi na obali dobivaju na
turistiCkom znacenju (Opatija, Trst, Pula). Osim na ekonomiju i trgovinu, Zeljeznica je utjecala
na svakodnevni Zivot stanovnika Istre koji se tada uvelike mijenja (ibid.26).

Zeljeznica nije bila samo sredstvo pomocu kojeg su pripadnici aristokracije i visih slojeva
gradanstva dolazili u obalne gradove Istre, ve¢ je primjerice ,,Drustvo JuZne Zeljeznice* ulagalo
znatna sredstva u gradnju prvih hotela u Opatiji, kako bi se razvio putnicki promet na relaciji

prema Rijeci (sli¢no je bilo i s ulaganjem u gradnju novih hotela u Be¢u). Blagotvorna klima
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gradova na Kvarneru, koju je Cinila visoka koncentracija aerosola, zatim visoka vlaznost,
odsustvo vjetrova, eteri¢na ulja mediteranskih biljaka sve to su bili su vazni €inioci koji su
utjecali na razvoj zdravstvenog turizma. S obzirom da je vladalo misljenje da je zrak u veéim
gradovima Austro-Ugarske bio nezdrav (pogotovo zimi), logi¢no je bilo zakljuciti da bi se
pogodnija klima mogla potraziti na morskoj obali. Upravo je ljecilisni turizam bio sve
popularniji oblik turizma krajem 19. stoljeca, pa su se raznim tretmanima i kurama podvrgavali
svi oni koji su to mogli platiti (ibid. 27,28).

Tijekom sedamdesetih i osamdesetih godina 19. stolje¢a koncepcija boravka na morskoj obali
znatno se mijenja. Fenomen ljetne svjezine ('Sommerfrische') koji se bazirao na preporuci da
ljudi borave izvan gradske vreve, ljeti,?! na svjezem zraku dobiva na sve ve¢em znacenju. Tom
trendu se prilagodavaju ve¢ u to vrijeme popularni gradovi kao §to su Opatija, oto¢je Brijuni i
ostala ve¢ tada razvijena turisticka mjesta na Jadranu. Gradovi poput Opatije i Pule koji postaju
znacajna sredista grade hotele krajem 19. stoljeca koji su imali centralno grijanje, ventilaciju,
telefone na svakom katu. Takav luksuz bio je rezerviran samo za pripadnike najvisih slojeva

(ibid. 29-31).

Fotografija 2, razglednica — Opatija, foto: Erich Bahrendt, 1911.g., arhiva Etnografskog muzeja
Istre, inv. broj: E 6341

217a razliku od ljecilidnog turizma koji je karakteristican za zimske mjesece i razdoblje ranog proljeca
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Fotografija 3, razglednica - Pula, izdava¢: Union postal universelle, 1910.g., arhiva

Etnografskog muzeja Istre, inv. broj: E 5367

Tek nakon 1871. godine nalazimo na podatke o broju turista koji su odsjedali na jadranskoj
obali (tada pod Austro-Ugarskom). Znatno kasnije su se pocela biljeziti noéenja i to
prvenstveno u ljecilisStima (Hitrec 2002:3). Tako se jo$ u drugoj polovici 19. stolje¢a kupanje u
moru nije usvojilo kao ¢esta navika, krajem stoljeca postalo je jedna od glavnih aktivnosti. Tako
se 1885. godine otvara prvo morsko kupaliste u Puli koje je radilo od lipnja do rujna, a imalo
je 1 kabine za presvlacenje, bazene i Skolu plivanja. Isto tako sve su ¢es¢i zapisi turistickih
posjeta Istri, prvenstveno radi lijecenja (Istarske toplice, Rovinj), ali i turisti¢kih posjeta Puli i
PoreCu. Brodom se posjecuju Limski kanal 1 Brijuni koji postaju ekskluzivno turisticko
okupljaliste?? (Orli¢ 2013:60).

Potrebno je naglasiti da su turisticki obilasci, novonastali hoteli, novo osnovana ljecilista i
ljetovalista, utjecala na prostor u kojem su izgradeni. Stvorila se infrastruktura koja je mogla
podrzati takav tip posjeta u smislu modernizacije na polju komunalnog sustava ali i raznih
prostora za trgovinu i zabavu (Hitrec 2002:5,6). Upravo su ti prvi moderni hoteli, mjesta gdje
se sastajala malobrojna elita onog vremena, utjecali na budu¢nost do tada malih ribarskih

mjesta. Ruralno stanovnistvo ima ulogu radne snage. Stanovnici priobalja su na

22 Novi vlasnik Kupelwiser ulaZe u uredenje oto&ja (Orli¢ 2013:60).
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novoosnovanim poslovima dodatno zaradivali, ali ne dolazi do jaCe veze s novim
posjetiteljima obale.

Posjete inozemnih turista povecane su u vremenu izmedu dvaju svjetskih ratova. Ve¢ je 1927.
godine tadasnju Jugoslaviju posjetilo vise od 90 000 stranih posjetitelja, a broj se poveéavao u
sljede¢im godinama - 1930. godine bilo je vise od 250 000, a 1938. godine (najjace godine za
turizam Jugoslavije u meduratnom razdoblju) bilo je vise od 280 000 stranih posjetitelja (Anti¢
1953:1-2). Neka od najznacajnijih turistickih mjesta u Istri prije Prvog svjetskog rata, ali u
meduratnom razdoblju, bili su Opatija, koja je poznata turisticka destinacija jos u 19. stoljecu.
Losinj je od 1892. proglasen zimskim ljeciliStem od izuzetnog znacaja. Lovran je bio grad s
moderno uredenim hotelima, kupali§tima i ostalom infrastrukturom? (ibid.6-7). Razlog zbog
kojeg Istra i Hrvatsko primorje ne biljeze velike brojke u turizmu, za razliku od ostatka tadasnje

Jugoslavije, jest taj Sto je taj dio tadasnje Jugoslavije, bio pripojen Italiji (viSe u Anti¢, 1953).

Fotografija 4, razglednica — Opatija, 1963.g., izdava¢: Vjesnik, arhiva Etnografskog muzeja
Istre, inv. broj: E 6585

23 Ne ulaze¢i duboko u povijest i analizu opatijskog turizma u ovom tekstu, valjalo bi naglasiti da se statistika o
broju posjetitelja za Opatiju vodi od 1883. godine. Broj turista se od nesto vise od 1000 popeo na vise od 14 000
posjetitelja 1898. godine, odnosno vise od 40 000 posjetitelja 1914. godine.
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Fotografija 5, razglednica — Pula, 1981. g., izdavaé: Vjesnik, arhiva Etnografskog muzeja Istre,
inv. broj: E 6402

Ve 1955. godine je u Istri bilo 37,9% inozemnih turista, §to je velika razlika u odnosu na ostatak
Jadrana (Duda 2005:135). Velika vecina gradana Hrvatske, od pocetka pojacane turisticke
propagande i samog razvoja turizma bila vise u ulozi domacina nego u ulozi turista.

Najveci dio jadranske obale proteze se kroz teritorij Hrvatske, stoga se stanovnistvo koje zivi
uz more pocelo baviti turizmom. Vec je sredinom 1960-tih politicki vrh po¢eo s mjerama
poticanja dolaska stranih turista na Jadran, uvidjevsi veéu moguénost zarade.?* Time se zauvijek
mijenja percepcija domacina o boljem Zivotu pod izravnim doticajem s potroSackim drustvom
zapadnih zemalja. Zlatno doba turizma u Istri, ali i u ostatku Hrvatske, bilo je izmedu 1965. i
1975. godine, a nakon toga slijedi razdoblje umjerenog rasta (Orli¢ 2013:65).

Na koji je nacin takav tip turizma, masovni turizam utjecao na lokalno stanovniStvo Istre
istraZivala je etnologinja Ivona Orli¢ (2007). Na konkretnim primjerima turizma u Porecu, koji
postaje turisti¢ko srediSte nakon Drugog svjetskog rata, autorica nam pokazuje promjene koje
su nadtale u fizickom izgledu grada te utjecaj turizma na kvalitetu zivota domacina.

Potrebno je naglasiti da je od samih pocetaka turizma u PoreCu, osnutkom hotelijersko-
turistickih tvrtki Riviera holding i Plave lagune Porec, naglasena orijentacija tog prostora na
masovni turizam. Osnovne karakteristike takvog tipa turizma su veci broj turista koji se
odlu¢uju na organizirano, a najveci broj turista dolaze ljeti. Takav oblik turizma omogucio je

lokalnom stanovnis$tvu nove moguénosti zaposljavanja, odnosno povecanje zivotnog

24 Na IV. plenumu CK SKJ u srpnju 1962. godine Tito je istaknuo vaznost dolaska i povratka stranih turista na
Jadran, a od tada pocinje i s mjerama koje su to olak$ale: ukidanje viza i pojednostavljivanje ostalih formalnosti
oko prelaska granice (Duda 2005:140)
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standarda. Povecanje broja turista rezultira gradnjom novih objekata $to dovodi do promjene
izgleda, do tada manjih ribarskih gradi¢a (Orli¢ 2007:30).

Fotografija 6, razglednica - Pore¢, Zelena laguna, 1969. g, foto: A. Orel,. arhiva Etnografskog

muzeja Istre, inv. broj: E 6175

Orli¢ zanima zasto su se politicke strukture u Istri (odnosno na konkretnom primjeru Poreca)
odlucile za poticanje i razvijanje masovnog, a ne elitnog turizma. Osnovne razloge vidi u
Cinjenici da Pore¢ (ali i ostali gradovi u Istri) nisu imali bogatu tradiciju opatijskog elitnog
turizma s izgradenom infrastrukturom i Skolovanim kadrom. To je razlog Sto je masovni
turizam bio jedina opcija ako se Zeljelo ako se Zeljelo ugledati na zemlje Europe kojima je ovaj
tip turizma donosio pristojnu zaradu. Ivona Orli¢ istie kako je tatak tip turizma utjecao na
lokalno stanovnistvo. Brojéanu premo¢ turista naspram domaceg stanovnistva u tri ljetna
mjeseca, nije moguce zanemariti. Odnos bio oko 20 000 stanovnika PoreStine u odnosu na
gotovo 80 000 turista.® Autorica posebno isti¢e promjene koje rad u turizmu donosi u odnosu
na, do tada tradicionalnu obitelj. Roditelji provode velik broj sati na poslu Sto utjeCe na njihov
odnos s djecom, posebice u vidu odgoja i time utjecu na, kako naglaSava autorica,
"transformaciju kulturnih vrijednosti domicilnog stanovnistva" (Orli¢ 2007:32). Do tada
veé¢inom poljoprivrednici ili ribari postaju konobari, kuhari, sobarice, recepcionari i

iznajmljivaci apartmana. Opce je miSljenje da su to bolja radna mjesta nego da se i dalje

25 Podaci su iz 1981. godine (Orli¢ 2007:32).
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stanovniStvo bavi poljopriviedom. Onaj tko se bavio turizmom bio je ugledniji od
poljoprivrednika i imao je osiguranu buduénost. Zbog vise radnih sati provedenih u turistickim
zanimanjima, osim fizi¢ke iscrpljenosti i bolesti u samo nekoliko mjeseci u godini, masovni
turizam je promijenio nacin privredivanja - poljoprivreda i ribarstvo su sada u sluzbi turizma, a
svime time jaca i kupovna mo¢ lokalnog stanovnistva (ibid.33). Sve navedeno potaklo je da
stanovnistvo drugacije razmisSlja o sebi samima. Na osobni identitet lokalnog stanovniStva
utjeCe interakcija s turistima. Selo za koje su bili vezani mijenja svoj izgled i stanovnici
proizvode sa sela (meso, jaja, voce, povrée) vezuju uz turizam. Velik broj mladih odlazi Zivjeti
u grad u potrazi za poslom, $to mijenja sliku stanovniStva na selu. Promjena je bila vidljiva i u
fizickom izgledu sela. Rijetke su tradicijske kamene kuce sa baladurima® i crkveni zvonici
koji su dominirali pejzazom. Dominiraju veliki hotelski objekti ili kampovi. Promijenio se i
izgled do tada prirodnih plaza. Identitet lokalne, ali i1 Sire regionalne zajednice mijenja se U
medusobnom prozimanju turista i lokalnog stanovnistva (ibid. 34, 35). O takvim promjenama
govori i Donald Macelod koji upotrebljava termin ,,demonstration effect. Domace
stanovnistvo prihvaca nacin Zivota i ponasanja ljudi koji dolaze i borave kao turisti Zele¢i steci
vecu zaradu 1 ostvariti ugodniji i bolji nacin zivota za sebe 1 svoju obitelj (Macleod 2004:226).
Krajem 20. stolje¢a masovni turizam obiljeZio je nacin Zivota stanovnika Jadrana. lako je od
kraja 1990-tih znatno potisnut i sve se veci naglasak stavlja na kvalitetniji tip turizma u kojem
se turistima ne nudi isklju¢ivo sunce i more, takav oblik turizma, s obzirom da dostupnost, nece
nestati. Danas se naglasak stavlja, kako u svijetu, pa tako i u Hrvatskoj, na ravnotezu u procesu

iskoriStavanja prirodnih i kulturnih resursa u svrhu zarade u turizmu.

2.3. Ruralni turizam

Prema definiciji Vije¢a Europe iz 1986. godine, ruralni turizam je turizam koji se odvija na
seoskom podrucju. Karakteristike takvog oblika turizma su oCuvani okoli§, odsustvo buke,

interakcija s domacinima, domaca prehrana i moguénost aktivnog sudjelovanja u poslovima

% Otvoren ili natkriven vanjski hodnik ili terasa sa stubistem u razini prvog kata, koji je uvijek graden kao vanjski
dodatak kuce.
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koji se odvijaju na obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu.?’ U prvobitnoj fazi ruralni
turizam ovisio je 0 samostalnim privatnim inicijativama stanovnistva koje je primalo turiste i
samih turista koji su dolazili u ruralno podrucje. U drugoj polovici 20. stoljeca pojedine drzave
su bile suocene s procesom depopularizacije ruralnog prostora i veceg razvoja gradova pa su
odlugile planski ulagati u takav tip turizma.?

Ne postoji jedinstveni pojam koji bi oznacavao sve turisticke aktivnosti koje se provode izvan
gradskog podrucja. Neki od tih pojmova su seoski, seljacki turizam, ruralni turizam ili
agroturizam. S obzirom da govorimo o novijem fenomenu, brojne su idefinicije takvog tipa
turizma (Jelin¢i¢ 2007 prema Kockovi¢ Zaborski 2017:127).

Na konferenciji pod nazivom ,,Strategija razvoja ruralnog turizma u JuZnoj Europi“ koji je
1991. godine odrzana u Bilbau, iznesen je zakljucak da se posebna vrsta turizma, eng.: rural
tourism; franc: tourisme rural; tal.: turismo rurale; njem.: Ferien auf dem Land, slo.: turizem
na podezlju, razvija izvan gradova, maritimnih centara i na selima. Cetinski, Kusen i Katica
(1995:6) navode ¢injenicu da u hrvatskom jeziku nema dovoljno dobre rijeci koja bi oznacavala
sveukupni prostor izvan gradova na koji bi se mogla odnositi ova definicija. U stru¢noj,
ponajvise geografskoj literaturi koristi se sintagma 'ruralni prostor' za prostor izvan gradova iz
koje se izvodi naziv za ovu vrstu turizma — ruralni turizam. U pojam ruralnog turizma,
naglaSavaju autori, ubrajaju se mnogi oblici turizma kao Sto su seljacki turizam, rezidencijalni,
zdravstveni, zavi€ajni, gastronomski, kulturni turizam, vinski turizam Cetinski, KusSen 1 Katica
(1995:10,11) naglasavaju da je seljacki turizam ¢esto oznacen sintagmom turizam na selja¢kim
gospodarstvima (eng.: farmtourism; fra.: tourisme a la ferme; tal: agroturismo; njem: Urlab
(Ferien) auf dem Bauernhof, slo.: kmecki turizem). Pojam seljackog turizma vuce korijen iz
rijeci 'seljak’ kojime se oznacava nositelj tog tipa turizma (Jelin¢i¢ 2007: 271).

Zbrku u terminologiji pokuSao je 'razmrsiti' 1 Edvard KuSen s Instituta za turizam u Zagrebu

istiCu¢i nuznost uporabe termina turizam na seljackim gospodarstvima jer je preciznije od

27http://www.qeoqrafiia.hr/hrvatska/ruralni-turizam-u-istri-dokaz-da-hrvatski-turizam-moze-i-na—druqi-

nacin/pristupljeno 19.3.2016.

2Jedan od primjera takvog planskog razvoja ruralnog podruéja je i Austrija. Alpski prostor je razvijen
komunalno i infrastrukturalno, a jos prije pedesetak godina bilo je to lose razvijeno podrucje. Implementiranjem
ruralnog turizma stvorio se viSak prihoda kojim se poboljsala kvaliteta Zivota i zaustavio se demografski pad tog
prostora. Tranzicijske zemlje poput Madarske sredinom 1990-tih su na jugu okruga Baranja (u blizini Hrvatske
granice) pokrenule projekt vinskih cesta uz pomo¢ EU fondova. Danas to podruéje uklju¢uje 32 obiteljska
seoska gospodarstva, osam hotela i brojne ugostiteljske objekte te vinske ceste koje su nastale po uzoru na
vinske ceste uz pomo¢ EU fondova (ibid).
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pojma seoski turizam. Isto tako smatra da je pojam agroturizam pogodan za uporabu samo u
marketin§ke svrhe (KuSen 2007). Potrebno je istaknuti da je uveden i novi naziv - obiteljsko
poljoprivredno gospodarstvo (OPG) koje se takoder ¢esto upotrebljava kao sinonim pojmu
turistickog seoskog gospodarstva. Iz svega je vidljivo da i dalje postoji veoma velik broj naziva
koje jedni upotrebljavaju kao sinonimi, a drugi pojmovi se upotrebljavaju u znac¢enju podrucja
koji obuhvacaju Siri ili uzi prostor koji obuhvaca prostor izvan grada. U Istri se turisticka
obiteljska gospodarstva naj¢esce nazivaju agroturizam. MoZemo pretpostaviti da je termin
agroturizam preuzet iz talijanskog jezika, s obzirom da je i takav tip turizma i nastao
prvenstveno pod talijanskim (i slovenskim) utjecajem. Termin agroturizam oznac¢ava ponudu

smjestaja i prehrane na obiteljskim gospodarstvima (Kockovi¢ Zaborski 2017:127)

Ono $to je bitno naglasiti, bez obzira kojim pojmom se Koristimo, da se seoski turizam razlikuje
od gradskog ili odmori$nog turizma po svojim osnovnim odrednicama. Seoski turizam odvija
se u naseljima s manje od 10 000 stanovnika, gdje je prisutan prirodni okoli§ i slaba je
infrastruktura. Aktivnosti se orijentiraju prema zeljama pojedinaca, za razliku od gradskog i
odmoriSnog turizma gdje se baziraju na sadrzajima za ve¢i broj posjetitelja. Seoski turizam
odvija se u malim objektima, a posao koji se odvija je u vlasnisStvu obitelji koja je najceScée dio
lokalne zajednice. Odnosi s gostima su prijateljski, prilagodeni svakom gostu (Jelin¢i¢
2007:273).

Isto tako u razli¢itim zemljama u Europi seoski/ruralni turizam podrazumijeva u praksi razlicite
specificnosti. Tako primjerice u Finskoj podrazumijeva iznajmljivanje malih seoskih kucica
(tzv. cottages), a ukljucuje i usluge cateringa. U Madarskoj se odnosi na usluge i aktivnosti
koje se nude gostima u seoskom ambijentu. Smjestaj je jeftin, a aktivnosti se odnose na
sudjelovanje u poljoprivrednim radovima. U Sloveniji je turizam na obiteljskim
gospodarstvima najvazniji oblik ruralnog turizma. Gosti borave u ku¢i zajedno s domacinom
ili u odvojenim gostinskim kuc¢ama, a naglasak kod takvog tipa turizma je na gastronomiji. U
Nizozemskoj se pod tim pojmom podrazumijeva kampiranje na obiteljskim gospodarstvima s
dodatnim aktivnostima poput jahanja, pjeSacenja, biciklizma. U Grckoj ruralni turizam
oznacava noc¢enje s doruckom u tradicionalno opremljenim sobama, a dorucak je ponudena

tradicijska domaca hrana.
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"Ruralni turizam je skupni naziv za razli¢ite oblike turizma koji se javljaju izvan podrucja
gradova 1 podrucja na kojima se je razvio masovni turizam. On je uvjetovan i obiljezen
turistickim atrakcijama koje se nalaze u ruralnim prostorom."?°

Pod pojmom ruralni turizam spadaju aktivnosti posjetitelja koji borave u takvom tipu
domacinstva u viSednevnim posjetima ili samo kao izletnici. Turisti¢ko seosko gospodarstvo,
kao paradigma ruralnog turizma mora sadrzavati odredena obiljeZja koja su dio materijalne i
nematerijalne kulturne bastine odredenog podruéja. Tako se u vanjskom izgledu domacinstva
inzistira na tradicijskoj seoskoj arhitekturi, gospodarskim prostorima, ali i uredenju vrta u
kojem se uzgajaju povrce, voce i zafinsko bilje koje se koristi u prehrani. Vodi se briga da je
unutrasnjost kuée s namjestajem i dekoracijom prilagodena ugodaju koji se zeli postiéi.

Na turisti¢kom seoskom gospodarstvu mogu biti zaposleni ¢lanovi obitelji, pa ¢e tako obitelj s
viSe Clanova lakSe 'odradivati' poljoprivredne poslove, brinuti se za domace Zivotinje,
pripremati hranu, posluzivati goste te se brinuti za knjigovodstvo. Uobicajeno je misljenje da
se na turistickim seoskim domacinstvima mogu raditi isklju¢ivo vlasnik i ¢lanovi obitelji.

Radi obima posla mogu se zaposliti radnici na poslovima odrzavanja, ¢is¢enja, pomoc¢i prilikom
pripreme 1 posluzivanja hrane, ali 1 poljoprivrednim poslovima (Bacac 2011:153).

Isto tako se veliki trud ulaze u prezentaciju nematerijalne kulture organizacijom radionica,
prezentacija odredenih tradicijskih znanja i vjeStina koje obitelj - vlasnici pojedinog seoskog
domacinstva, posjeduju. Jasno je da se Sto vise Zeli istaknuti specifi¢nu tradiciju koja se nudi
turistima u vidu turistickog proizvoda, no s obzirom da moderan naéin Zivota unosi promjene i
u ruralni prostor, nacin privredivanja, tradicijsku kuhinju i opéenito svakodnevni nacin Zivota,
prisutne su odredene promjene. Turisti koji se odlu¢uju na boravak u ruralnom turizmu to
prihvaéaju te smatraju tu ponudu doZivljaja sela i na¢ina Zivota na selu autenti¢nim iskustvom.*
Kulturni turizam je vrsta turizma koja promovira i vodi brigu o kulturi, pa je stoga prihvacen 1
od lokalne zajednice, ali i od svjetskih organizacija poput UNESCO-a. Promocijom kulture,
manje i vece zajednice vide pozitivne utjecaje na svijest o razli¢itosti, brigu za kulturnu ponudu,
ali 1 ekonomiju pojedinih krajeva (Nikocevi¢ 2008a:8). Stoga zaklju¢ujem da je ruralni turizam
dio specifi¢éne ponude kulturnog turizma u kojoj pojedine obitelji pruzaju usluge turisticke

djelatnosti. Na taj se nacin neposredno susrecu s turistima iz raznih krajeva

29http://WWW.hrvatski-farmer.hr/CMS/0085/Content.aspx?EID:2213

30http://www.hrvatski-farmer.hr/CMS/0085/Content.aspx?E ID=2213
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svijeta koji sa svojim razli¢itima navikama i pogledima na zivot nedvojbeno utjecu na svoje
domacine. Tako, kako to naglasava etnologinja Dunja Rihtman-Augustin, turizam postaje
"faktor medukulturnih utjecaja" (Rihtman-Augustin 1970:4).

Bitno je naglasiti da osim svega navedenog ruralni turizam ima izuzetni znacaj u revitalizaciji
ruralnog prostora, zaposljavanju stanovnistva te omogucéava da se poljoprivredni proizvodi
plasiraju neposredno na samom gospodarstvu gdje su i proizvedeni - bez posrednika. Seosko
gospodarstvo 1 dalje funkcionira, samo mu je dodan element turizma, odnosno smjestaj i
prehrana gostiju na turistickom seoskom gospodarstvu. Omogucéeno je ozivljavanje proizvodnje
seoskog gospodarstva, a ugos¢ivanjem manjeg broja gostiju nije naruSen integritet teritorija i

zivota ljudi na njemu (Bacac 2010:30).

2.3.1. Ruralni turizam u Hrvatskoj

Iako posjeduje prirodnu i kulturolosku atraktivnost, ruralni turizam u Hrvatskoj, posebno onaj
na obiteljskim gospodarstvima razvija se znatno sporije nego u susjednim zemljama (Austrija,
Slovenija, Italija). Osnovni uzrok tome su male i rasprSene poljoprivredne parcele na kojima se
ne moze osigurati isplativa proizvodnja poljoprivrednih proizvoda, a povezano s time i
turisticka ponuda kao dodatna djelatnost. Ne smije se izostaviti da je nedostatak interesa od
strane drZave rezultirao pomanjkanjem poticaja i potpora da bi se turisti¢ki potencijal sela
odnosno obiteljskih gospodarstava jos vise razvio.®! Osim toga, za bolje funkcioniranje ponude
na podrucju ruralnog prostora, bitno je da postoji i ostala ponuda kao $to su vinske ceste 1
kuSaonice vina, biciklisticke staze, osmiSljene turisticke atrakcije. Ipak, domaci
poljoprivrednici nece srljati u prosSirenje svog posla bez nagovora, poticaja i kvalitetnog uzora
u okolini. To je osnovni uzrok opreznom §irenju turizma na seoskim gospodarstvima, za razliku
od booma ,,zimmer frei turizma * ¢iji se efekt odmah dao izracunati. Gosti nisu ulazili u intimu
domacina, niti od njih trazili prilagodbu, a greske u komunikaciji, zanemarive su. Pokazalo se
to na dobro prihvacenoj parcijalnoj ponudi seoskog turizma: organiziranju domacih obroka
turistickim grupama, koje po dogovoru stizu u seoski dom i osjecaju se kao gosti na seoskoj
svadbi. Gostoljublje domacina doima se u takvim prilikama nadasve prirodno (Rittig-Beljak

1990:164-168).

Shttp://www.hrvatski-farmer.hr/CMS/0085/Content.aspx?EID=2213 pristupljeno 30.6.2016.
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Osim problema u terminologiji, o ¢emu je ve¢ ranije bilo rije¢i, postoji 1 problem oko
nadleZnosti ministarstava te oko zakona i pravilnika koji se odnose na razvoj turizma na
ruralnom podruju.®? Gledajuéi iskustva europskih zemalja, Italija ima nacionalni zakon o
agroturizmima, u Francuskoj su na snazi posebni akti koji reguliraju ovu tematiku, a vrlo je
sli¢no i u Austriji (Bacac 2006:40). Mogucée je zakljuciti da nepostojanje jedinstvenog zakona
o ruralnom turizmu utjece na spori razvoj ruralno - turisticke ponude u Hrvatskoj.

U Hrvatskoj ruralni prostor zauzima gotovo 90% povrSine. Od toga je 57% povrSine
poljoprivredno zemljiste, a 36% otpada na Sume. U ruralnom prostoru zivi 46% pucanstva, a
ono je na izravni ili neizravni naéin povezano s poljodjelstvom. Prije 1990-tih postojale su
nepovezane inicijative pokretanja ruralnog turizma u Hrvatskoj koje nisu zazivjele zbog manjka
autohtonih proizvoda i ratne opasnosti. Po¢etkom 1990-tih na inicijativu Saveza Seljaka
Hrvatske, Instituta za turizam i tvrtke Hrvatski farmer d.d.3 postavljaju se zakonske regulative
kojima se odreduju smjernice bavljenja ruralnim turizmom. Jedan od temelja ruralnog turizma
jest turizam na seoskim gospodarstvima. Seoska gospodarstva su zapravo manje gospodarske
cjeline koje se nalaze na podru¢ju koje je turisti¢ki atraktivno. U takva gospodarstva su
ukljuéeni su svi Clanovi domadinstva, a turizam im pruza dodatni izvor primanja.3
Poljoprivreda se ponovno aktualizirala zbog potraznje gostiju za domacim poljoprivrednim
proizvodima. U samom pocetku vec¢ina vlasnika gospodarstava je radila, a seosko gospodarstvo

i turizam na istom je bila je dodatna zarada.

Prilikom analize svih pitanja vezanih za teoriju i praksu na podru¢ju ruralnog turizma u
Hrvatskoj, ne smiju se izostaviti dvije vrlo vazne konferencije koje su pridonijele da stru¢njaci,
progovore o kljuénim problemima i daju smjernice za daljnji razvoj ruralnog turizma u

Hrvatskoj.

327akon o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 138/06), Zakon 0 pruzanju usluga u turizmu (NN 68/07), Pravilnik o

pruzanju ugostiteljskih usluga u seljackom domacdinstvu (NN 05/08), Pravilnik o upisnicima ugostiteljskih
objekata i 0 upisnicima o pruZzanju ugostiteljskih usluga u domacinstvu i seljatkom domacinstvu (NN 05/08),
Pravilnik o obliku, sadrzaju i na¢inu vodenja knjige gostiju i popisa gostiju (NN 05/08), Pravilnik o obliku,
sadrzaju i nacinu vodenja knjige zalbi (NN 05/08) (http://www.hrvatski-
farmer.hr/CMS/0085/Content.aspx?EID=2217)

33Nakon dvadeset godina djelovanja Hrvatski farmer postaje HF Eko Etno Grupa d.o.o.
(https:/iwww.facebook.com/Hrvatski-Farmer-467172493299272/ pristupljeno 20.3.2016.)
$http://www.geografija.hr/hrvatska/ruralni-turizam-u-istri-dokaz-da-hrvatski-turizam-moze-i-na-drugi-nacin/
pristupljeno 19.3.2016.
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Prvi hrvatski kongres o ruralnom turizmu pod nazivom "Perspektive razvoja ruralnog turizma"
odrzan je na Hvaru, u listopadu 2007. godine.®® Neka od polazista za organizaciju kongresa bile
su ¢injenice da ruralni turizam iznosi samo 5% u ukupnom turizmu Hrvatske, mali broj
registriranih turistickih seljackih gospodarstava, neprepoznatljivost Hrvatske kao ruralno-
turisticke destinacije, komplicirano zakonodavstvo, ali i sve ve¢i interes pojedinaca raznih
struka za ovu tematiku. Osnovni ciljevi su bili, osim stvaranja nacionalnog konsenzusa o
prepoznatljivosti ruralnog turizma u Hrvatskoj, stvaranje modela koji bi pomogli prilikom
rjeSavanja problema sa zakonodavstvom, financijama, marketingom te upotrebom tradicijske

kulture kao najbitnijim faktorom u ruralno-turistickoj ponudi (Katica, Cukor 2010:21).

Drugi hrvatski kongres o ruralnom turizmu pod nazivom "Koncepcija dugoro¢nog razvoja
ruralnog turizma" odrzan je na Malom LoS8inju, u travnju 2010. godine.

Zeljela se nastaviti suradnja medu institucijama i struénjacima te ostvariti zajedni¢ki nastup
prema ministarstvima s konkretnim prijedlozima o buduénosti ruralnog turizma. Na taj nacin
se zeljelo olaksati povezivanje vlasnika turistickih seoskih gospodarstava s institucijama koje
se bave razvojnom politikom ruralnog turizma na lokalnom i nacionalnom nivou. Na tom je
kongresu pokrenuta akcija "Suncokret ruralnog turizma Hrvatske", koja je trebala, ocjenjujuci
kvalitetu ponude u ruralnom turizmu, doprinijeti i promidZzbi ovog tipa turizma u Hrvatsko;j.
Naglasak se, prema organizatorima, stavljao i na pitanje izvornosti koja ja¢a moguénost razvoja
ruralnog turizma, ali i ruralnog prostora. Osim toga, Zeljelo se potaknuti isticanje specifi¢nosti
pojedinih regija, pomocu cega se zeljelo u buducnosti stvoriti jedinstvena ruralna turisticka

ponuda ili brend. Projekt se provodi i danas.®

2.3.2. Ruralni turizam u Istri

Buduc¢i da 85% istarskog teritorija predstavlja ruralno podrucje, organizatori turisticke politike
u Istri orijentirali su se na ozivljavanje tog prostora kao rezultat sve veée potraznje turista za
izvornim 1 originalnim dozivljajem kulture i prostora u kojem borave tijekom odmora. Kao §to

je ve¢ navedeno u prethodnom poglavlju, neke od specificnosti ruralnog

%0rganizirali su ga Hrvatski farmer d.d., Ruralis - konzorcij agroturizma i ruralnog turizma Istre, Klub ¢lanova
"Selo" pod generalnim pokroviteljstvom Vlade Republike Hrvatske, te pod pokroviteljstvom Ministarstva
poljoprivrede, Sumarstva i vodnog gospodarstva, Ministarstva mora, turizma, prometa i razvitka, Ministarstva
gospodarstva rada i poduzetniStva, Ministarstva kulture, Splitsko dalmatinske zupanije i Grada Hvara.
http://www.mint.hr/default.aspx?id=29582 pristupljeno 1.5.2016.
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turizma su neposredni odnos domacina i gostiju koji sada borave u obiteljskom okruzju te se na
taj nacin uspostavlja prisniji odnos, atmosfera u kojoj se gosti osjecaju opustenije i slobodnije
(Kockovi¢ Zaborski 2009:23).

., Na imanju...zivi sedmeroclana obitelj Tikel. %

Fotografija 7, propagandni materijal agroturizma ,,Tikel“, Spinovci kraj Motovuna

Osim osnovne ponude boravka, posjetiteljima se pruzaju i dodatni sadrzaji kao $to su jahanje,
voznja biciklima te Setnja i branje gljiva. U kontaktu s lokalnim stanovniStvom, posjetitelji
dobivaju neposredan uvid u specifi¢cnu kulturu odredenog dijela regije (Kockovi¢ Zaborski
2009:24). "Sto nudi seoski turizam u Istri? Osnovne znacajke su: zdrava i netaknuta priroda,
sacuvani autohtoni nacin zivota, kvalitetna domaca hrana, povijesna/kulturna bastina i blizina
mora. Gosti koji se odlucuju za boravak u jednom od agroturizama znaju da ¢e ovdje naci uzitke
za tijelo (domada hrana, pi¢e) i dusu (tradicija, obi¢aji, mir)"3®

Kako je tekao razvoj ruralnog turizma u Istri? Sa sigurno$¢u mozemo pocetke osamdesetih

godina 20. stolje¢a navesti kao vrijeme kada se javljaju prve zamisli o ovom tipu turizma.

S7http://www.nacional.hr/printable/articles/view/25004/ 22.8.2007.
Bhttp://www.istra-istria.hr/masterplan/okvir.htm
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Clanci u popularnoj® i znanstvenoj literaturi*® po¢inju problematizirati pitanje novog tipa
turizma u Istri koji je popularno nazivan - agroturizam (Sisovi¢ 2007a). Pod utjecajem sajmova
organiziranih u susjednim zemljama poput Italije i Slovenije, koji su bili specijalizirani za
ovakav tip turizma, ja¢a utjecaj na lokalno stanovnistvo koje zeli osigurati novi nain zarade
(Kockovi¢ Zaborski 2009:24).

S obzirom da je obalno podrucje Istre bilo orijentirano na masovni turizam, velike turisticke
tvrtke su pocele organizirati posjete u unutra$njost Istre, za goste hotela s obale. Tako se
primjerice u Motovunu organiziraju tzv. motovunske feste na terasi hotela Kastel koje su nudile
zabavni program za turiste. Obitelj Staver iz sela Krculi na Zminjstini medu privima nudi takav
tip izleta za turiste koji borave na obali (Sisovi¢ 2007a). "Prvi seoski turizam u Istri" otvoren je
1969. godine, kako navode vlasnici na svojoj internetskoj stranici, kao "mala konobica i
ognjiste gdje su se gosti druzili s domaéinima i upoznali tezak nadin Zivota radignih ljudi."*! Ta
'mala konobica i ognjiste' bili su popriste kako ih je nazvao novinar Glasa Istre, Davor Si$ovic,
"village party-a", odnosno ugos¢ivanju veceg broja turista koji bi dolazili autobusima iz hotela
s obale Istre, a ponuda se sastojala od ,,autenti¢nog ambijenta i domace hrane i piéa“ (Siovié
2007a), odnosno reprezentativnih uzoraka tradicijske kulture. "Danas je iz tog malog
agroturizma nastala konoba koja ugoScava vec¢i broj ljudi, ali i dalje uz pjesmu 1 folklor
nastojimo prikazati kako je to nekada bilo."#? Obitelj Stifani¢ na Stanciji Bogkarin kod Vignjana
nudi turistima sli¢nu ponudu u drugoj polovini osamdesetih godina 20. stolje¢a. Na taj nacin,
ugoscujuci veliki broj turista, dolazilo do brze zarade, $to je u suprotnosti s na¢inom na koji bi
agroturizmi trebali funkcionirati, a na Zalost pojedini danas tako djeluju.

Tijekom osamdesetih godina 20. stoljeca sve se vise u javnom i medijskom te promidZzbenom
diskursu isti¢u istarske konobe.*® Smjestene su u ruralnom dijelu Istre, koje su svojim
posjetiteljima nudile 'tradicijska jela i ambijent'. Ono §to je danas ve¢ standard za izgled
danas$njih konoba - masivni drveni stolovi i Klupe, drvene grede na stropu, predmeti
etnografske bastine Istre kao dekorativni elementi tada tek postaju dio ugodaja koji se nude

turistima. Na jelovnicima je umjesto ¢evapcica, raznjica ili beckih $nicli, sada prsut i Sir,

3Clanak o agroturizmu koji izlazi podetkom osamdesetih godina 20. stoljeéa u ¢asopisu "Gospodarstvo Istre"
(Sisovi¢ 2007a)

“°Clanak Vinka Jurcana pod nazivom "Moguénost razvoja agroturizma - seoskog turizma", SET "Dr. Mijo
Mirkovic", Pula, 1989. (Bacac 2010:30)

4lhttp://www.konoba-krculi.hr/o-nama/

“http://www.konoba-krculi.hr/o-nama/

4K onobe u Humu i Modrusanima, konoba "Teran" u Manjadvorcima, "Turist" u Prodolu bile su medu prvima
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manestra, kobasice ili ombolo* s kupusom, zatim domaca tjestenina - njoki ili fizi s umakom
od govedine ili divljaéi te za desert fritule i krostule. Zanimljivo je istaknuti da su devedesetih
godina, mnogi su vlasnici istarskih konoba prenamijenili svoje prostore u agroturizme. S druge
strane se tek pocetkom devedesetih godina 20. stoljeca, poCinje se formirati ideja seoskog
gospodarstva koje ¢e se primarno baviti poljoprivredom. Dodatna aktivnost bila bi pruzanje
usluge smjestaja gostiju, i to veéinom obiteljima (SiSovié 2007a). Gosti na takva gospodarstva
dolaze uzivati u prirodnom ambijentu, te na taj nacin evociraju nostalgiju za izgubljenim (a u
nekim slucajevima nikad dozivljenim) vremenima, domacoj hrani te 'reprezentativnim
uzorcima' kao $to su orude, posude za kuhanje 1 sli¢ni izdvojeni predmeti koji su postavljeni u
prostor kako bi 'prikazali tradicijsku kulturu' lokalne zajednice. Turisti Zele sudjelovati u berbi
voca, muznji krava ili grabljenju sijena. Zbog Domovinskog rata, tek pojedinci tek krajem 90-
ih podizu kredite kako bi adaptirali ili prosirili stare tradicijske kuce. Vecina stanovnistva sela
u to vrijeme odlazi za poslom u gradove, a s nevjericom i podsmjehom gledaju na ovakve poteze

malobrojnih pojedinaca (Kockovi¢ Zaborski 2009:25).

"Tko ce ti doci ovdje, tko ce u selo. Zafrkavali su se i pricali da bi mi bilo
bolje da sam potrosio novac na kurve.”
(Petar Grubisi¢, turisticko seljacko gospodarstvo "Stari kostanj", kod

Gragizéa (Ravli¢ 2003))

"...danas isti ljudi koji su nam se prije smijali, odmahuju rukom i govore:
‘Ah, lako vama'."
(Denis Tikel, sin vlasnika turistickog seljackog gospodarstva "Spinovci"

kraj Motovuna (Simi¢, Bilu§ 2006))

Medu prvim aktivnostima u popularizaciji unutraSnjosti Istre bilo je promoviranje vinskih cesta.
U listopadu 1994. godine, promovirana je prva vinska cesta u Istri koja je obuhvacala Cetiri
konobe na podru¢ju Momjana i Nove Vasi. Ideja vodilja iza takvbih aktivnosti bila je jacanje
turizma u ruralnom dijelu Istre te promocija istarskih vinara i njihovih proizvoda. Na taj se

nacin zeljelo privuci turiste koje ne zanima nuzno samo more i sunce, naglasio je Denis

4Zarebnjak
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Ivosevié, tadasnji prodelnik Zzupanijskog Odjela za turizam.*® Naglasavalo se posebno da je
svrha osnivanja vinskih cesti i Zelja da se razvije turizam na seoskim gospodarstvima u
unutra$njosti Istre. Nakon ratnih zbivanja u Hrvatskoj, manjka gostiju na obali, propasti brojnih
tvrtki 1 tvornica Sto je rezultiralo velikom nezaposlenos¢u, jedan je od mogucih izlaza bio
povratak na selo. Tako je primjerice Miho Mili¢i¢, ugitelj u osnovnoj $koli u Zminju, u svojoj
staroj kuéi, uz ponudu hrane koju je sam uzgojio na svom gospodarstvu, na Uskrs 1995. godine
ugostio tridesetak talijanskih gostiju, koji su dosli provesti trekking*® vikend u Istri. Za razliku
od inace, ovi gosti koji su boravili u selu Paladnjaki, zeljeli su sudjelovati u poljoprivrednim
aktivnostima na gospodarstvu i bili su spremni za sve to i platiti.

Pojam agroturizam ve¢ je pomalo uSao u svakodnevnu uporabu, ali je prisutan i u 'govoru'
politike. Osnovanjem jedinica lokalne samouprave u ruralnom dijelu Istre*’, bilo je potrebno
odrediti smjer turistickog razvoja tog podrucja. Brigu oko razvoja ruralne turisticke ponude
Istre, na inicijativu Istarske Zupanije preuzima Turisticka zajednica Istarske zupanije 1996.
godine®®. Kako je razvoj ruralnog turizma bio pod vodstvom jedne institucije, dolazi i do

povecanja broja registriranih turisti¢kih seoskih domaéinstava (Siovi¢ 2007b).

"Turizam na svom imanju smo pokrenuli na inicijativu lokalnih politicara
koji su u sklopu predizborne kampanje obilazili Istru. Kod nas se u to vrijeme
pocelo pricati o seljackom turizmu zahvaljujuci Italiji u kojoj je jako
popularan, pa su trazili gospodarska imanja na kojima bi se on mogao
realizirati. Dosli su do nas, predlozili nam da poljoprivrednoj djelatnosti
dodamo i turizam te nam ponudili povoljan kredit jedne banke. Prihvatili smo
jer se od poljoprivrede nije moglo Zivjeti, no nismo bas vjerovali da ¢e ljudi
dolaziti u tako izolirano mjesto. Nisu to velike udaljenosti od urbanih mjesta,
ali u ono vrijeme se to cinilo strasno. Ispostavilo se da ljudi Zele bas to -
izolaciju i mir." (Denis Tikel, sin vlasnika turistickog seljackog gospodarstva

"Spinovci" kraj Motovuna (Simi¢, Bilug 2006))

4 http:/fwww.turizaminfo.hr/article.aspx?ar=234&t0=107&ma=20&no=28

46 Trekking je takva vrsta aktivnosti u kojoj ljudi hodaju po oznagenim putevima i na taj nacin upoznaju prirodu.

47 Kao i u ostalim dijelovima Hrvatske.

8 Pri Turisti¢koj zajednici Istarske Zupanije osnovano je i posebno radno mjesto struénog savjetnika za razvoj
ruralnog turizma kojeg su obnasali Darko Lorencin (1996.-1999.), Robert Bac¢ac (1999.-2004.) i Ozren Grbav¢ié
(2004.).
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Fotografija 8 — Mario i Denis Tikel, Turisti¢ko seljatko gospodarstvo ,,Spinovci®, foto: Tanja

Kockovi¢ Zaborski

prvi katalog 'istarskog agroturizma' u kojem je predstavljeno 27 domacinstava tiskala je
Turisticka zajednica Istarske zupanije 1998. godine. Pod naziv agroturizama usle su brojne
konobe, kusaonice, kuce s bazenom. Tek je mali broj gospodarstava s turistickom ponudom bio
dio te knjizice. To su obitelj Tikel iz Spinovaca, kraj Motovuna, obitelji Sajina turisti¢kog

m

seoskog gospodarstva "Ograde" u Katunu Lindarskom i obitelji Grubisi¢ u Grzi¢ima kraj
Gracisca. Za razvoj ruralnog turizma u Istri bitno je naglasiti i utjecaj agencija I.D. Riva Tours
iz Minhena,* koja je 1999. godine ukljucila u svoju ponudu i nekoliko turisti¢kih seoskih
gospodarstava i time pokrenula jacu promociju ovakvog tipa turizma Sto je rezultiralo
popunjenoscu preko devedeset dana u godini. Krajem devedesetih godina 20. stolje¢a, u vrijeme
kada je sve viSe gospodarstava u ruralnom dijelu Istre Zeljelo biti 1 turisticki 'zanimljivom',
podinju se organizirati u udruge. Udruga Agroturist djelovala je od 1996. do 1999. godine®.

Od 1999. djeluje udruga Agrotour Histria s istim ¢lanovima, ali s ve¢om potporom regionalnih

vlasti. Turisticka zajednica Istarske zupanije i agencija I.D. Riva Tours zajedno su

organizirale manifestaciju '‘Dane otvorenih vrata seoskih

49 Agencija 1D. Riva Tours osnovana 1994. godine u Minhenu specijalizirala se za podruéje Hrvatske, odnosno
kako u samom nazivu stoji, za podrucje Istre i Dalmacije (to upravo i oznacavaju inicijali I. i D.)
(http://www.idriva.com/about-us.html)

%0 Predsjednik udruge bio je Miho Mili¢i¢, a tajnik Edo Jeromela.

43



domaéinstava' od 2001. godine (Siovié 2007b). U vrijeme te manifestacije su na turistickim
seoskim gospodarstvima bili su rasporedeni struénjaci koji su zainteresiranima odgovarali na
pitanja iz podrucja gastronomije, enologije, tradicionalne arhitekture, unutraSnjeg uredenja i
dizajna, hortikulture, izgradnje bazena i zbrinjavanja otpadnih voda na prirodan nacin. Bilo je
moguce dobiti informacije o dobivanju kredita od strane kreditnih stru¢njaka pojedinih banaka
(Kockovi¢ Zaborski 2009:30,31). Ta izuzetno popularna manifestacija prestala je s radom oko
2005. godine. Od 2011. godine Dane otvorenih vrata agroturizama organizira Agencija za
ruralni razvoj Istre - AZRRI.

Oko 2011. godine osnovane su dvije nove udruge. Udrugu URRIS osnovanu 2011. godine vodi
Libero Sinkovi¢ iz agroturizma San Mauro iz Momjana.>* Drugu udrugu vodi Denis Tikel.
Osim toga, postoje 1 turisticka seoska gospodarstva koji zbog losih odnosa medu udrugama ne
zele biti niti u jednoj. lako nisu vidljive razlike u zahtjevima tih dviju udruga, vlasnici turistickih
seoskih gospodarstava nisu slozni, pa ne mogu suradivati i javljati se na EU natjecaje kako bi

razvili svoju djelatnost.

Institucionalnu brigu o razvitku turistickih seoskih gospodarstava u Istri donekle nastavlja
AZRRI. Agencija za ruralni razvoj Istre je osnovana 2002. godine. Podrucja aktivnosti Agencije
su poljoprivreda, lov, Sumarstvo, ribarstvo, upravljanje gospodarskim i razvojnima
programima, istrazivanje i razvoj, edukacija poljoprivrednika.>> AZRRI se bavi istrazivanjima
europskih primjera dobre praske, upoznavanja vlasnika turisti¢kih seoskih gospodarstava sa
zakonskom regulativom, usmjeravanje ka formiranju i brendiranju prepoznatljivih seoskih
domacinstava, promocija putem web stranica AZRRI-ja, upoznavanje s natjeCajima raznih
ministarstava 1 medunarodnih natjecaja putem kojih bi se mogla dobiti sredstava za poboljSanje
usluge. AZRRI organizira razne edukacije, vlasnike agroturizama upoznaje s nacinom

koristenja tipi¢nih istarskih proizvoda na jelovnicima turisti¢kih seoskih gospodarstava.®

U AZRRI-ju su organizirali edukaciju za koriStenje mesa istarskog goveda za vlasnike

gospodarstava. lako se istarsko govedo nikada nije koristilo za jelo (jer je bilo vrijedno kao

51 Clanovi su obitelj Stifani¢, San Mauro — Momjan, turisti¢ka seoska gospodarstva Montizel, Gologori¢ki dol,
Deskovié, Stancija Auguran, Stancija iz Savi¢ente

S2http://www.azrri.hr/index.php?id=52 pristupljeno 26.2.2016.

%3http://keyq.azrri.hr/uploads/media/ag... pristupljeno 12.3.2016.
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radna Zivotinja), danas, u vrijeme izrazitog smanjenja broja grla na ovaj se na¢in potaknuo uzgoj
1 njegovo iskoristavanje. Vlasnici turistickih seoskih gospodarstava nabavljaju meso uz pomo¢
AZRRI-ja i nude ga na svojim jelovnicima.

Sto se ti¢e jelovnika, ne postoje pravilnici koji odreduju, kazu u AZRRI-ju, §to su to tradicijska
jela 1 koji bi obvezivali vlasnike $to da ponude gostima. Ali krece se s programom integralnog
brenda na kojem bi se radilo na zastiti domace tjestenine i op¢enito domacih tradicijskih jela.
Tako bi se napravili standardi i normativi te pravilnik kojim bi se definiralo to pitanje,
naglaSavaju u AZRRI-ju. Kao §to je ve¢ navedeno, AZRRI organizira 'Dane otvorenih vrata
agroturizama' od 2011. godine koja su svojevrsni nastavak prijasnjih. Razlika je u tome $to se
u organizaciji AZRRI-ja vise posvecuje promociji agroturizama koji Zele sudjelovati na ovoj
manifestaciji. Prijasnja manifestacija bila je orijentirana na edukaciju vlasnika agroturizama.
Novija manifestacija traje Cetiri nedjelje u studenom, kada turisticka seoska gospodarstva koja
sudjeluju u toj akciji, nude gostima (koji se moraju najaviti) posebno pripremljene jelovnike po
povoljnijim cijenama. Ova akcija provodi se i uz sudjelovanje Etnografskog muzeja Istre koji
organizira radionice tradicijskog plesa, tkanja na tkalacku das€icu i izradu tradicijskih lutaka
od krpe za zainteresirane posjetitelje.

Vlasnici se na sastanku prije same akcije u AZRRI-ju dogovore $to ¢e nuditi gostima. Obi¢no
to bude predjelo, glavno jelo 1 desert. Gosti mogu kupiti domacu marmeladu, sok, med ili sir
koji proizvodi i prodaje odredeno turisticko seosko gospodarstvo ili OPG®* i sudjelovati u
radionicama.>® Na jelovnicima u agroturizma za vrijeme ,,Dana otvorenih vrata® najéesce je u
ponudi sezonska manestra, domaca tjestenina (fuzi, njoki, pljukanci) sa sugom (umakom) ili
ombolo (zarebnjak) i kobasica za kapuzom (kiselim dinstanim kupusom). Rijetka seoska
gospodarstva se odlu¢uju na drugaciji jelovnik. U zadnjih nekoliko godina je primjerice
turisticko seosko gospodarstvo Montizel imao cijeli jelovnik na temu cuke (bundeve).

lako se dogovaraju, mnogim vlasnicima je najjednostavnije u ponudu staviti manestru i domacu
tjesteninu sa sugom.>® Zainteresiranih posjetitelja 'Dana otvorenih vrata agroturizama' ima

jako puno. To su pretezno novi gosti, koji do tada nisu bili u turistickom seoskom

gospodarstvu, a zanimljivo je to da poslije dolaze i ¢esto narucuju jelo koje je bilo na

40biteljsko poljoprivredno gospodarstvo koje se ne bavi turizmom

5Koje organizira Etnografski muzej Istre/Museo Etnografico dell'lstria

%Trenutno se provode konzultacije s vlasnicima turistickih seoskih gospodarstava koje provodi AZRRI, novinar
Glasa Istre Davor Sigovi¢ i vi$a kustosica Etnografskog muzeja Istre/Museo Etnografico dell'Istria mr.sc. Tanja
Kockovi¢ Zaborski kako bi se osmislio raznoliki jelovnik na Danima otvorenih vrata agroturizama imajuéi na
umu specifi¢nosti pojedinog kraja u kojima se seosko gospodarstvo nalazi.
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jelovniku u vrijeme 'Dana otvorenih vrata'. Na taj nacin se privlace novi gosti a 'Dani otvorenih
vrata' su izuzetno dobra marketinska promocija svih turistickih seoskih gospodarstava koji
sudjeluju u toj manifestaciji.

Organizacijom aktivnosti (poput edukacija i 'Dana otvorenih vrata agroturizama’), ali i
savjetima oko zakonske regulative koja se odnosi na funkcioniranje turistickih seoskih

gospodarstava AZRRI je ostalo jedino tijelo koje se aktivno bavi ovim pitanjem.

Konzorcij agroturizma i ruralnog turizma Istre "Ruralis" osnovan je 2006. godine®’ kao
institucija koja se bavila zastupanjem interesa turistickih seoskih gospodarstava. "Osnovni
ciljevi "Ruralisa" bili su kreiranje eti¢ki odrzivog razvoja u ruralnom podrucju, zastita i obnova
ambijentalnih vrijednosti i vizura, promocija i razvoj tradicijske kulture kroz turisticku ponudu
pojedinog kraja, povecanje konkurentnosti usluga i proizvoda agroturizma." (Kockovié
Zaborski, 2009:31). Ruralis i Turisti¢ka zajednica Istarske zupanije 2007. godine, pokrenuli su
projekt standardizacije objekata u ruralnom turizmu Istre koja se provodila svake dvije godine.
Standardizacijom objekata Zeljela se napraviti kategorizacija domacinstava u svrhu olakSavanja
turistima odabira kvalitetnog smjestaja. Za oznaku kvalitete uzet je simbol $paruge, pa se tako
jednom Sparugom oznaavala domacinstva koja su imala ispunjene obvezne standarde, s tri
Sparuge, domacinstva koja su imala odredeni broj dodatnih standarda te s pet Sparuga
domacinstva koja su imala veci broj dodatnih standarda. U kategoriju dodatnih standarda ulazi
poloZaj domacinstva, uredenost interijera ili organizaciju aktivnosti za goste objekta. Na
nacionalnoj razini jo§ uvijek ne postoji klasifikacija objekata u ruralnom turizmu, a iz toga
proizlazi da se nije dogovorilo niti oko pitanja standardizacije (Basi¢-Palkovi¢, 2007). S druge
strane postavlja se pitanje je li kategorizacija nuzna? Kada se govori o tome da ¢e se na taj nacin
turistima olak3ati odabir kvalitete ne govorimo li o uniformiranosti i gubljenju specifi¢nosti
odredenog objekta? Da li na taj nacin agroturizmi, njihovo uredenje, ponuda hrane i aktivnosti
gube jedinstvenost i specificnu draz po kojoj se razlikuju jedan od drugog. Ne privlace li upravo
na taj nacin svoje goste?

Prema katalogu "Odmor u zelenoj Istri", kojeg je 2009. godine izdala Turisticka zajednica
Istarske Zupanije, imamo samo dva turisticka seoska gospodarstva koja su prosla

standardizaciju: turisticko seosko gospodarstvo "Stari kostanj", oznacen s tri Sparuge i

S70snivagi su: Davorka Saina koja je i predsjednica Skupstine (agroturizam "Ograde"), Kornelija Benazi¢ (ruralna
kuéa za odmor u Sv. Katarini), Rita RitoSa (bed&breakfast u Vizinadi), Iva Sverko (ruralna kuéa za odmor u
Prapo¢ama) i Robert Bacac, direktor konzorcija.
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"Ograde", oznacene s pet Sparuga. Ideja o kategorizaciji i standardizaciji ipak nije provedena u
Istri a niti na nivou turistickih seljackih gospodarstava u Hrvatskoj.
Godine 2012. konzorcij Ruralis se preoblikovao u privatnu tvrtku koja se bavila savjetodavnim

radom u ruralnom turizmu, ali tijekom godina gubi svoj znacaj.>®

Iako ne postoji kao pravna kategorija, agroturizam je jedan od tipova domacinstava. Jos je 2002.
napravljena je tipizacija domacinstava koja nude smjestaj i obroke u ruralnom dijelu Istre koja
je jos uvijek vazeda.>® Razlikujemo sljedede tipove: agroturizam je turizam na seoskom
gospodarstvu gdje postoji poljoprivredna proizvodnja. Na agroturizmu je moguce boraviti
duze, ali i svratiti na jednodnevni izlet, kusati gastronomske delicije pripremljene od namirnica
iz vlastitog uzgoja.®® Ruralna kuéa za odmor je adaptirana stara istarska kuéa &iji se prostor
potpuno iznajmljuje gostima, ali postoji kontakt s domac¢inom. Ruralni B&B (bed&breakfast)
je domacdinstvo koje nudi nocenje i dorucak pripremljen od vlastitih proizvoda.

Gosti su smjesteni u odvojenim sobama s kupaonicama unutar ku¢e domacina. Ruralni
obiteljski hoteli su mali hoteli smjesteni unutar prostora a tradicijskom arhitekturom, s
kapacitetom manjim od 35 kreveta. Za boravak u takvom tipu smjeStaja karakteristi¢na je
interakcija domacina i gostiju koji su upuceni i na dodatne sadrzaje. Odmor na vinskoj cesti
odnosi se na domacinstva specijalizirana za proizvodnju vina na kojima se omogucuje
upoznavanje s procesom proizvodnje vina, konzumacija, a postoji i mogucnost noc¢enja.
Postoji nekoliko vrsta objekata na seoskom gospodarstvu: Vinotocje/Kusaonica je objekt gdje
se gostima priprema i posluzuje vino, voéna vina, proizvodi od vina, ostala alkoholna piéa,
suhomesnati proizvodi, sirevi koji se sljubljuju s tim pi¢ima i namazi i to za najvise 80 gostiju
istodobno. Drugi tip objekta je izletiste. Tu se gostima pripremaju i usluzuju topla i hladna jela
te pica za najvise 80 ljudi istodobno. Soba je objekt u kojem se pruza usluga smjestaja, a
omoguceno je turistima koristiti usluge prehrane, pi¢a i napitaka u vidu dorucka, polupansiona
ili pansiona. Ostale kategorije su jo§ apartmani i ruralne kuce za odmor i kampovi.

Apartman je objekt u kojem se gostima pruzaju usluge smjestaja, a opremljen je tako da gost
moze sam pripremati i konzumirati hranu te koristiti mogu¢nost prehrane u vidu dorucka,

polupansiona ili pansiona. Ruralne ku¢e za odmor su objekti gdje se gost moze

8http://www.qglasistre.hr/vijesti/arhiva/ruralis-postaje-konzultantska-tvrtka-351718 pristupljeno 20.3.2016.
¥stra countryside, knjiZica iz 2011. godine dostupna je turistima i u pdf. formatu
http://wwwe.istra.hr/.app/upl_files/IstraCountrysidel2.pdf
80http://www.istra.hr/.app/upl_files/IstraCountryside12.pdf pristupljeno 20.3.2016.
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odsjesti, koristiti prostor oku¢nice, sam pripremati hranu ili ju kupiti od vlasnika. Kampovi su
takva vrsta objekata na seoskim gospodarstvima gdje se pruzaju gostu usluge kampiranja,
koriStenje usluga dorucka, polupansiona ili pansiona. Objekti na ulazu moraju imati oznaku od
prirodnog materijala s naznacenim imenom seljackog domacinstva. Isto tako, prema pravilniku

moraju biti namjesteni, odnosno uredeni u skladu s tradicijom kraja gdje se nalaze.!

2.3.2.1. Zakoni i pravilnici vazni za turisti¢ka seoska gospodarstva

Poseban, ako ne i najveéi problem u funkcioniranju turistickih seoskih gospodarstava su zakoni
1 pravilnici koji propisuju $to se smije, a Sto se ne smije nuditi po pitanju prehrane.

Prema pravilniku o pruzanju ugostiteljskih usluga na seljackom domacinstvu iz 2011. godine
seljatko domacinstvo je obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo (OPG) upisano u Upisnik
poljoprivrednih gospodarstava sukladno odredbama Zakona o poljoprivredi (NN 149909 i
127/10) koje pruza usluge pripremanja i usluzivanja toplih i hladnih jela, pi¢a i napitaka iz
pretezno vlastite proizvodnje za najviSe 80 gostiju istodobno. Pretezno vlastita proizvodnja
podrazumijeva proizvode proizvedene na vlastitom OPG-u, poljoprivredno-prehrambeni
proizvodi proizvedeni na drugim OPG-ima koji se bave pruzanjem ugostiteljskih usluga,
Sumske proizvode, samoniklo bilje, gljive, puzeve, zabe, ribe koje €lan turistickog seoskog
gospodarstva ulovi, ubere ili kupi. Obroci bi se prema pravilniku trebali pripremati i posluzivati
»ha tradicionalan nacin“ od namirnica koje su uobicajene za kraj u kojem je seljacko
domacinstvo smjesteno. Oni proizvodi koji ne moraju biti iz pretezno vlastite proizvodnje su:
brasno, riza, margarin, maslac, ulje, sol, svi zaCini, Secer, mineralna voda, ¢aj, kava 1 sl.

To zvuci kao optimalno rjeSenje, jer pojedini OPG-ovi mogu nuditi viSak svojih proizvoda za
prodaju drugima, a ono $to nedostaje turistickom seoskom gospodarstvu mogu kupovati od
drugih. Na taj nacin gost bi trebao dobiti domacu namirnicu pripremljenu prema domacem

receptu kraja u kojem koristi svoj godiSnji odmor.

Moras imati legalan nacina da dopunis zalihe ako ti nestane namirnica. [

da kupis od susjeda krumpir, vino, tele. (Davor Si§ovic)

81 http://www.poslovni-savjetnik.com/node/19286 PRavilnik o pruzanju ugostiteljskih usluga u selja¢kom
domacdinstvu — urednicki proc¢iscen tekst NN br. 5/2008 do 118/2011 pristupljeno 12.3.2016.
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Ipak, ne postoji pravno ogranicenje da vlasnici primjerice odu u trgovacke centre i tamo kupe
namirnice. To je stvar etike svakog pojedinog vlasnika turistickog seoskog gospodarstva.

Drugi zakonski normativ je HACCP.%? Kao objekti koji nude hranu svojim gostima, turisti¢ka
seoska gospodarstva se moraju pridrzavati ovog standarda. Vlasnici gospodarstava nisu

zadovoljni brojnim pravilima i ograni¢enjima koja donosi HACCP.

Mi smo to znali otprije, to nije novina, ali ti trebas biljeZiti. Ali neke stvari se
Ne trebaju biljeziti jer je to praksa, neko zna da se treba cistoca voditi. Moras
analizu vode. Ma kakvu analizu? Moji su imali cisternu pokaj Stale. I sad
kakva je to cistoca bila? Cijeli zZivot su tako. 1li su imali lokvu i tamo su pili.
Ili su svaki dan s bacvom isli po vodu. Kolika je bila ta cistoca izvora ili
bacve. Ili vinske bacve. Jedino se krecom to pralo i to je bilo sve. (Libero

Sinkovic¢)

Svjesni velikog broja zakonskih obveza pojedini vlasnici turistickih seoskih gospodarstava

ponekad odlucuju svjesno ignorirati pojedine zakone.

Zakona se treba drzZati, ali treba se nekad i svoga drzati. Ma ok, ¢a smo prije
ljude trovali? Po HACCP-u bi tako bilo. Svaka cast zakonima, ali mi ¢emo
delat kako ljudi vole. (Mario Tikel)

2.3.2.2. Gosti

Teorijsko polaziste rasprave o turistickom iskustvu s domacom hranom i prehrambenom
bastinom je koncept , turistickog pogleda® (tourist gaze) kojeg prvi spominje sociolog John
Urry 1990.g. Razvitak domace hrane mora se promatrati u odnosu na paralelni razvitak ruralnog

turizma, stoga je ovaj koncept relevantan.

82 To je opéeprihvaceni standard kojeg koriste svi subjekti koji se bave proizvodnjom hrane diljem svijeta.
Nastao je na temelju razvojnog programa sigurnosti hrane za astronaute prije vise od 40 godina u SAD-u.
HACCEP nije isti za proizvodace hrane, trgovce hranom ili objekte koji posluzuju hranu.
(http://www.hah.hr/sigurnost-hrane/sustavi-kvalitete-i-sigurnosti-hrane/haccp/ preuzeto 28.2.2016.)
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,» Turisticki pogled” (tourist gaze) su odredena ocekivanja koja turisti polazu na lokalne
stanovnike kada sudjeluju u bastinskom turizmu, u potrazi za ostvarenjem 'autenticnog'
dozivljaja. Kao odgovor na ta oCekivanja i vrlo Cesto kulturalne i rasne stereotipe, domace
stanovni$tvo reflektira taj 'pogled' turistickih o¢ekivanja, odnosno ispunjava ta ocekivanja kako
bi ostvarili ekonomsku dobit (Urry 1996:115-33). Osim turista, odgovornost za ,,turisticki
pogled* je i1 na turoperatorima, medijima, lokalnim vlastima koji i sami pridonose ,,turistickom
pogledu®. ,,Bastinski turizam* (heritage tourism) takav je tip turizma gdje ¢e gosti vidjeti
odredeni prikaz elemenata kulture i tradicije. Pozitivne karakteristike tog tipa turizma su
individualan pristup te lokalna interpretacija elemenata kulture u koju gosti dolaze. Izabrani
elementi kulture i tradicije prikazuju se na suvremen nacin (Orli¢ 2013 prema Kockovi¢
Zaborski 2017:130) Pozitivni aspekti ove vrste turizma su razni gospodarski i drustveni uéinci
u ocuvanju kulturne bastine, ali na sve treba gledati u kontekstu odrzivog razvoja.

To znaci da kulturne resurse treba koristiti umjereno, potrebno ih je interpretirati i pruziti

autenti¢no iskustvo posjetiteljima (Jelin¢i¢ 2010:40 prema Orli¢ 2011:86).

Urry naglasava da je turizam organiziran oko vizije ili pogleda kao klju¢nog ili prvobitnog
osjeta. Vizualizaciji puta ili ‘pogledu’ sigurno su doprinijeli turisti¢ki vodici koji su promovirali
'novu vrstu gledanja’ (Urry 2002:4 prema Vitters@®, Amilien 2011:5). Isto tako Urry dodaje da
ne postoji pojedinacni ,,turisti¢ki pogled ve¢ da taj koncept trebamo gledati u odnosu na
odredeni povijesni period (ibid.).

» Luristicki pogled* koji donosi uzitak 1 ostala iskustva organizira doticaj sa ,,drugima®.

Putem 'pogleda’ reguliraju se osjetilna iskustva 1 identificira se neSto Sto nije uobicajeno, $to je
razli¢ito, §to je ,,drugo® (ibid.). Drugim rije¢ima osim 'pogleda’ na okolis$, ukljucivanje ostalih
osjetila bitno je da se proizvede ,,0sje¢aj okoline* unutar turisticke industrije. Ne postoji samo
prirodni okoli§, ve¢ 1 zvu¢na, mirisna, okusna okolina koja se treba iskoristiti od strane
turisticke industrije i istraziti od strane turista (ibid.).

Kritiku na podjelu izmedu svakodnevnog Zivota i odmora istice Dean MacCannel (2001)
naglaSavajuci nijanse izmedu obi¢nog svakodnevnog Zivota i neobi¢nih iskustava koje turisti
dozivljavaju na odmoru. Smatra da se neobicna iskustva dogadaju i u svakodnevnom Zivotu,
pa zato smatra da ova podjela nije valjana (McCannell 2001:25 prema Vitters®, Amilien
2011:6). S obzirom da McCannel smatra da turisti traze neSto 'iza' same turisticke prezentacije,

uvodi pojam ,,drugi pogled* (second glaze) isti¢uci da turisticki dozivljaj ne lezi
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toliko na onome §to je videno (u 'prvom pogledu'), ve¢ u onome $to nije videno. Turiste zanima
kako su atrakcije prezentirane viSe nego same atrakcije po sebi (McCannell 2001:36 prema
Vitters@, Amilien 2011:5).%3

Interakcija turista sa Zivotinjama, konzumacija svjezih proizvoda, jela na bazi domacih
proizvoda daje iskustvo kroz 'turisticki pogled' pomoc¢u kojeg s povezuje proizvodnja hrane s
porijeklom (Vitters®, Amilien 2011:10). Isto tako, ne ostaje sve na 'pogledu’ ve¢ se tu radi o
zivoj interakciji izmedu proizvodaca/domacina i turista te dozivljaju okusa, mirisa domacih
proizvoda (ibid).

Kao $to to naglasava Ivona Orli¢, turisti su trazili lokalnu, domac¢u hranu za razliku od
standardizirane ponude,®* a to sam potvrdila prilikom terenskog istrazivanja u turistickim
seoskim gospodarstvima gdje su vlasnici isticali da je Zelja turista za 'autohtonim' proizvodima

znacajno utjecala na ponudu tradicijskih jela u agroturizmima.

Da nije bilo turista mi bi i dalje jeli ¢cevapcice. (Paolo Nezi¢)

Jedna od bitnih odlika turistickog seoskog gospodarstva je prisan i neposredan odnos domacina
i njihovih gostiju. Vlasnici turisti¢kog seoskog gospodarstva otvaraju vrata svog doma i u njemu
ugoscuju turiste. Na taj se nacin, postupkom gostoprimstva, koji je zapravo karakteristian za
bliske prijatelje, briSu se do tada postavljene granice izmedu turista i lokalnog stanovniStva.
Gostroprimstvo je u ovom kontekstu promatrati kao isklju¢ivo ljudsku osobinu kojoj drustvo
oduvijek poklanja paznju. Francuski filozof Jaques Derrida naglasava stoga da je nemoguce
promatrati neku zajednicu, bilo ona manja ili veca, bez da je promatramo kroz prizmu principa
gostoprimstva. Derrida stoga promatra 'stranca' kao osobu koja ne govori jezik domacina
(Dufourmantelle, Derrida 2000:5), ali ima odredena prava koja su mu zajamcena principom
gostoprimstva (ibid. 19). S druge strane i 'stranac' ima i odredene obveze koje treba ispuniti.
Ako se ne ponasa u skladu s odredenim pravilima gostoprimstva, ta mu se prava mogu ukinuti
(ibid. 23). Gostoprimstvo poziva i gostoprimstvo posjeta su dvije vrste gostoprimstva koje
razlikuje Derrida. Danasnje drustvo poznae gostoprimstvo poziva.

Takvo gostoprimstvo ima odredene uvjete, regulativu, pisana i nepisana pravila odnosno

obicaje kojih se potrebno pridrzavati (Derrida 2009:131). Razlike izmedu privatnog i javnog,

8Vitters@ i Amilien (2011:6) predlaZu i ,treéi pogled” kao onaj koji turisti imaju kada kod kuée koriste
kupljene domace prehrambene proizvode regije u kojoj su boravili, ali to viSe nije dio ove rasprave.
®4Becke $nicle, pomes fitites,...
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izmedu 'stranog' i domaceg jasne su putem takvog tipa gostoprimstva (Dufourmantelle, Derrida
2000:47,49). Ako to prenesemo u perspektivu turizma, mozemo zakljuciti da se iako se turiste
prima 'u nasu kucu', privatna sfera je ipak ograni¢ena samo za obitelj ili prijatelje. "Nudimo
gostoprimstvo samo pod uvjetom da se drugi pridrzava naSih pravila, naSeg nacina zivota, ¢ak
i naSeg jezika, nase kulture, naseg politickog sustava i tako dalje." (Derrida 2009:131). S druge
strane gostoprimstvo posjeta mozemo promatrati kao ¢isto, odnosno bezuvjetno gostoprimstvo.
Zarazliku od gostoprimstva s uvjetima, ono nalaze da domacin potpunom strancu prepusti dom
1 sve §to je u njemu (Dufourmantelle, Derrida 2000:25). "Bez te pomisli na Cisto gostoprimstvo
(pomisli koja je ujedno, na sebi svojstven nacin, iskustvo) ne bismo imali ideju drugoga,
drugosti drugoga, to jest nekoga tko ulazi u na$ zivot, a da ga nismo pozvali." (Derrida
2009:132).

Postvlja se pitanje tko su gosti u turistickim seoskim gospodarstvima? Odnosno, kakav je odnos
domacina prema turistima? Potrebno je razlikovati ovdje domace i strane turiste. Domaci gosti
su najvecim dijelom izletnici koji dolaze preko vikenda. Najbrojniji Zagrepcani i Splicani
(Kockovi¢ Zaborski 2009:29) te Rijecani, ali 1 stanovnici Istre. Oni se najviSe zanimaju za
ugostiteljsku ponudu, a nije rijetkost niti da prenoce (Ravli¢ 2003).

Najvise stranih gostiju dolazi iz Njemacke, Nizozemske 1 Italije, a rezultat je to dugogodisSnje
suradnje TuristiCke zajednice s agencijom I.D. Riva Tours koja je dovodila njemacke i
nizozemske goste, pa je stoga njihov broj veci. Za boravak u ruralnoj Istri zainteresirani su i
Austrijanci, Belgijanci, a bilo je gostiju ¢ak iz Izraela i Novog Zelanda. Talijani su vikend gosti
1 najcesce posjecuju najbliZe turisticka seoska gospodarstva u sjevernoj Istri. Od 2003. godine
1 Englezi po€inju posjecivati Istru, a najéeSce borave u ruralnim kuc¢ama s bazenima (Kockovié¢

Zaborski 2009:29). Pojedinac¢ni gosti naj¢eSce informacije nalaze preko interneta.
Nijemac - on dolazi, ali potrosi ograniceno, on ima kao na kapaljku. I neki
Talijani isto. Domaci gost je sigurno bolji gost. (Libero Sinkovic)

Sto o gostima kazu njihovi domacini?

"Ne mozete vjerovati kad vidite da gost, stranac legne pored izmeta od

kokosi, kao da je legao na kauc sa zlatom." (Ravli¢ 2003)
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Ljudi hoce jednostavnost, seoski Zivot. Prve godine su nasi ljudi ocekivali
visoku kuhinju na selu, ali sada veé znaju. Za razliku od stranaca koji su

znali Sto ocekivati (Mario Tikel)

,,Bilo bi dobro da je gost educiran jer je tada svjestan sto dobiva na odredenoj lokaciji. Znao
bi prepoznati §to je autenti¢no® smatra novinar Davor Sidovié.

Ono §to odusevljava turiste je jednostavnost i neposredni odnos koji ostvaruju s domaéinima i
njihovim susjedima. Nezaboravan dozivljaj ostavljaju na njih neposredna komunikacija s
domacinima i mogucnost kupovanja domacih proizvoda kao $to su rakija, prsuta ili vino. Gosti
posebno cijene (a i zbog toga se vracaju) kada ih domacini zapamte, oslovljavaju imenom ili
ve¢ znaju $to ¢e popiti. Neki od najbitnijih elemenata usluge zbog kojih se gosti vrac¢aju su

prvenstveno domaca prehrana i ambijent (Kockovi¢ Zaborski 2009:29).

"Vecina gostiju iz zapadnih zemalja se ¢udi Sto mi jos uvijek sami kuhamo"

(Mario Tikel, vlasnik turisti¢kog seljackog gospodarstva "Spinovci" kraj

Motovuna (Simi¢, Bilu§, 2006))

Fotografija 9 - Turisticko seosko gospodarstvo "San Mauro", Momjan,

foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

53



Odabirom ovakvog tipa turizma jasno je da turiste ne zanima boravak u modernim objektima,

vec¢ osjecaj koji dobivaju prilikom boravka u adaptiranim, starim istarskim ku¢ama.

Ti su objekti udaljeni od gradova i mora te upravo svojim ambijentom i ostalom ponudom

privlace i zadovoljavaju sve potrebe stranih i domacih posjetitelja (Ravli¢, 2003).

Vlasnici agroturizama naglasavaju da su njihovi gosti profila i obrazovanja, a ne zanima ih

klasi¢ni tip odmora, odnosno boravak na plazi. Vole Setati prirodom, borave na imanju, obilaze

muzeje, spomenike, zanimaju ih obicaji i gastronomija. Izmedu ostalog, ako su turisti

zainteresirani pojedini agroturizmi nude i zanimljive aktivnosti na samom imanju.

Gosti su u mogucnosti pomoci svojim domacinima u obavljanju svakodnevnih aktivnosti, vaditi

krumpire, okopavati lozu, 'mrviti fazol" (Sidovié¢ 2002) ili otiéii u lov na tartufe.

Cak i nakon odlaska gostiju, komunikacija ne prestaje. Saljuéi Gestitke, pisma i fotografije

zahvaljuju se na izuzetnom dozivljaju svojim domacinima i obecaju da ¢e idu¢e godine ponovo

do¢i. To je vrlo efikasan nacin valorizacije pruzene usluge na seljackom gospodarstvu

(Kockovi¢ Zaborski 2009:29,30).
Postoji dakako i drugaciji tip gostiju. To su oni koji ne znaju §to je to agroturizam, pa
se 1z njihovih zahtjeva stjecCe dojam kao da su zalutali. Vlasnici agroturizama kazu da
nije bitno otkuda gost dolazi, ali razina njegove osnovne kulture poznaje se prema
njegovom odnosu prema domacinima, kako ostavljaju sobe nakon odlaska ili koje jelo
naruc¢uju. Takvi gosti Cesto naruCuju specijalitete koji nisu karakteristicni za
tradicionalnu istarsku gastronomiju (i samim time nisu na jelovnicima u agroturizmu),
Sampanjac 1 onda se ¢ude kada ih domacin ne moZe posluziti. Znaju biti jako zahtjevni,
traziti svakakve sitnice, pa im se onda na uljudan nacin da do znanja da su ipak trebali
odsjesti u hotelu, a ne u agroturizmu. No, vecina ipak poznaje specificnosti ovakvog

tipa turizma (Kockovi¢ Zaborski 2009:30).

Gosti na turistickim seoskim gospodarstvima su ve¢inom starije stanovnistvo (vise od 30%),
roditelji s djecom, a mladi gosti ¢ine najmanji dio broja posjetitelja (Brsi¢ 2005 prema Mustac
2011:286). Na osnovu istrazivanja koje je provedeno krajem 2010. godine na ispitanicima dobi
25-35 godina iz pretezno Grada Zagreba i Zagrebacke Zupanije koji nisu posjetili niti jedno

turisticko seosko gospodarstvo Zeljelo se vidjeti §to je to Sto bi privuklo mlade
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posjetitelje u takvu vrstu objekta u unutrasnjosti Istre i kakvi bi se nacini oglasavanja trebali
koristiti u tu svrhu (Musta¢ 2011). Kao asocijacije na (agro) turisticku ponudu ispitanici su
naveli ,,vino (49%), gastronomsku ponudu: fuzi, tartufi, istarski pr8ut, maslinovo ulje, $paroge,
zaCini (46%), tradicionalnu istarsku arhitekturu — kamene kuce (33%)“ (Musta¢ 2011:287).
Osnovno sredstvo informiranja o ponudi je internet, a tek u manjoj mjeri su ostali mediji (ibid.).
S obzirom na obrazovanost vlasnika turistiCkih seoskih gospodarstava, koristenje
elektronickom posStom, promocija putem interneta i drustvenih mreza bila je ograni¢ena. Neka
od seoskih gospodarstava preuzimaju mlade generacije, a to znaci sinovi i kéeri vlasnika pa tu

vidimo poboljSanje u marketingu.

2.3.2.3. Turisticko seosko gospodarstvo danas

Koncept turizma na obiteljskim gospodarstvima, poznatiji pod imenom turistiCko seosko
gospodarstvo ili popularnije agroturizam razvijao se u posljednjih petnaestak godina. Osim $to
su se vlasnici agroturizama ugledali na pozitivne primjere turizma na obali te nacin na kako
takav tip turizma funkcionira u susjednoj Italiji, jedna od ideja takvog tipa turizma bila je da
poljoprivredno gospodarstvo opstane odnosno bude samoodrzivo tako da moZe plasirati svoj
visak proizvoda putem turizma. Odnosno da se kao dodatna aktivnost na poljoprivrednom
gospodarstvu uvede boravak turista koji ¢e konzumirati sve proizvedeno na tom gospodarstvu.
No, na vecini gospodarstava vidljiv je trend koji je suprotan od ocekivanog. Turizam, kao
zamisljeni dodatni mehanizam zarade preuzima primat nad poljoprivredom. Prihodi od turizma
su ve¢i od onih iz poljoprivrede, a isto tako potroSnja turista je vec¢a od poljoprivredne
proizvodnje na gospodarstvu (vidi Musta¢ 2011). Tu su problematiku istrazili tijekom pet
godina na Institutu za poljoprivredu u Porecu u sklopu istraZivackog projekta ,,Agroturizam,
¢imbenik odrzivog razvoja“®® Tijekom projekta izvrseno je istrazivanje kako bi se saznali koji
su problemi u poljoprivredi i turistickoj djelatnosti na agroturizmima. Rezultati istrazivanja su
pokazali da vlasnici gospodarstava smatraju da je potrebno uvesti dodatne poticaje i subvencije
poput onih u Italiji, poboljSati moguénost razvoja turistickih seoskih gospodarstava unutar

programa poticanja malog poduzetnistva, a isto tako je potrebno valorizirati kulturne i povijesne

85 Rezultati istrazivanja izneseni su na Proceedings 46th Croatian and 6th International Symposium on
Agriculture, Opatia, February 14 - 18, 2011 .http://sa.agr.hr/2011/ pristupljeno 19.3.2016.

55



znamenitosti odredenog kraja kao motiv privlacenja turista na boravak u ruralnoj Istri (Trost,
et al 2001:293).

Rezultati istrazivanja pokazuju da vlasnici turistickih seoskih gospodarstava smatraju da je
lokalna vlast najbitniji faktor u njthovom razvoju, a da drzava ima najmanju ulogu u tome.
Vlasnici gospodarstava su u gotovo svakodnevnom direktnom kontaktu s lokalnom vlasti,
odnosno op¢inom i gradovima, pa je logi¢no da o¢ekuju da se upravo lokalna vlast pobrine za
izgradnju infrastrukture. Sto to konkretno znagi? To se odnosi na odrzavanje krajolika, kulturne
1 povijesne bastine, poticanje aktivnosti vezanih uz znamenitosti kraja te investiranje u razvoj
poljoprivrede i turizma kao i njihovu promociju. S druge strane, drzava i Zupanija bi trebale biti
zaduZene za uvodenje veéeg broja poticaja, subvencija, smanjenje poreza i davanja kako bi se
olakSalo poslovanje turistickih seoskih gospodarstava (ibid). Gospodarstva se mogu jedino
putem tijela lokalne zajednice aplicirati na natjeaje za dodjelu sredstava za unapredenje i
razvoj ruralnog turizma. Stoga je jasna povezanost turistickih seoskih gospodarstava i tijela
lokalne zajednice.

Prema misljenju vlasnika gospodarstava za poboljSanje njihove djelatnosti najvaznije su
prvenstveno neekonomske mjere. To se odnosni na odrzavanje €istoce 1 pristupacnosti okolisa
za turiste, valorizaciju kulturnih i1 povijesnih znamenitosti koje ¢e privuéi turiste u ruralne
krajeve. Znimljivo je da su treCem mjestu vaznosti su ekonomske mjere programa za
agroturizme, a na ¢etvrtom mjestu su subvencije i poticaji od strane tijela lokalne zajednice i
drzave. Problemi koji se jo§ navode su nedostatak informacija o programima kreditiranja s
povoljnom kamatom. Ne smiju se izostaviti i neprimjereni zakoni i prostorni planovi, odnosno
u konkretnim slucajevima izgradnja objekata kao Sto su podrumi, Stale, objekti za strojeve i
opremu. Isto tako, vlasnici isticu nedostatak zemljista koje bi se moglo kupiti ili unajmiti, a na
gdje bi se proizvodilo za potrebe turista. Posljedica navedenog je nedostatak poljoprivrednih
proizvoda u turistickoj ponudi agroturizama te potreba da se ono §to nedostje kupuje od
gospodarstava koji se nalaze u blizini. To rezultira dodatnim administrativnim poslovima poput
sklapanja raznih ugovora o kupnji, knjizenju prometa i sli¢no (ibid.295, 296). Velik je problem
1 nedostatak radne snage, odnosno, €injenica da su obitelji s manje ¢lanova domacinstva u
nepovoljnom polozaju jer nema dovoljno ljudi koji bi se bavili svim potrebnim poslovima na
obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu koje se bavi turizmom (ibid). Tome se doskocilo
novim mjerama koje dopustaju zaposljavanje osoba na turistickim seoskih gospodarstvima, $to

prije nije bio slucaj.
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Uz prisutnost problema koji su istaknuti, malog i usitnjenog seoskog posjeda na kojemu je tesko
osigurati isplativu proizvodnju i turisticku ponudu, loSe infrastrukture, vrlo slabe ponude
dodatnih sadrzaja u okolici seoskog gospodarstva, danas se vlasnici turistickih seoskih
gospodarstava sve vise orijentiraju na poveéanje broja turista. Sto to znadi? Gostima se nude
proizvodi koji nisu proizvedeni na gospodarstvu kako bi se povecao broj turista i time ostvarila
veca zarada. Ono S$to preostaje jest ponuda izvornog ambijenta, ali gube se ostali elementi
ponude. Za one koji se tek Zele okusati u ovom poslu, prepreke su brojne - velik broj propisa i
ograniCenja, nedovoljna povezanost institucija koje se bave strategijom ruralnog turizma,
nedostatak zakona o ruralnom turizmu te neodredenost u 'pripadnosti' ministarstvima. Sve
navedene poteskoce, ali 1 brojna druga ograni¢enja onemogucavaju brzi 1 kvalitetniji razvitak
ovog tipa turizma.

Danas se sve vise pod pojmom 'ruralno' zeli povezati i ekoloske vrijednosti, specificna
tradicijska znanja i kulturni identitet te poljoprivredu koja utjece na odredeni sustav vrijednosti
obitelji koja se s time bavi (Jelin¢i¢ 2007:278). Prema Strategiji razvoja turizma do 2010.g.
posebno je bila prepoznata vaznost programa za ozivljavanje turizma na selu, odnosno u
ruralnim podruc¢jima (ibid). Prema Strategiji razvoja turizma do 2020.g. procjenjuje se da na
turizam na ruralni podru¢jima (ukljucujuéi planinska podrucja) odpada u ukupnim
medunarodnim putovanjima tek oko 3%. Razvitak ruralnog turizma u Hrvatskoj 1 dalje teCe
dosta sporo. Iznimka su podrugja Istre i Osjecko-baranjske Zupanije. Sto se ti¢e gastronomije i
enologije, kako se navodi u dokumentu, koja je usko vezana i uz seoski turizam, malen je broj
inozemnih turista koji dolaze u Hrvatsku isklju¢ivo radi nasih specijaliteta. Ipak, zbog domacih
gostiju zabiljeZen je porast potraznje. Posjecuju se vinske ceste, kupuje lokalna vina (61%), a
63% turista kupuje lokalne prehrambene proizvode. Takav tip ponude najvise se razvio u Istri
te potom Dalmaciji i Slavoniji.%¢ Jedan od temeljnih oblika seoskog turizma, turizam na
obiteljskim gospodarstvima u najvecoj mjeri razvijen je u Istri i Dubrovacko-neretvanskoj
zupaniji. U Hrvatskoj je 2016. godine bilo registrirano preko 260 obiteljskih seoskih
domadinstava u 11 Zupanija.®” Usporedujuéi ovaj oblik turizma u Hrvatskoj s Europom, moze

se zakljuciti da je seoski turizam jos uvijek na pocetku svog razvojnog puta (Jelin¢i¢ 2007:279).

®http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013 05 55 1119.html Strategija razvoja turizma Repoublike
Hrvatske do 2020. godine
7http://www.klub-iznajmljivaca.com/seljacka-domacinstva/ pristupljeno 13.3.2016.
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Kakvu budu¢nost vide vlasnici turistickih seoskih gospodarstava? Oni naglasavaju da je sve
manje isplativo baviti se turizmom na seoskim gospodarstvima, bez obzira na jedinstvenu
ponudu domacih proizvoda na samome mjestu gdje su uzgojeni. Jos uvijek su gotovo nikakvi
poticaji za otvaranje takvog tipa gospodarstva, kreditne linije su nepovoljne, pa se tako vlasnici
odlucuju u prenamjenu prostora svog seoskog gospodarstva u konobe ili u ruralne kuce za
odmor s bazenima.®® Tako se izuzima glavna djelatnost, a to je bavljenje poljoprivredom
(Sisovié¢ 2007c).

Cinjenica jest da se turizmom na seoskim gospodarstvima bave pojedinci, da nemaju
institucionalnu podrsku turistickih zajednica niti ministarstava. Jedan od najvec¢ih problema s
kojima se susrecu vlasnici seoskih gospodarstava tijekom svog djelovanja jest ¢injenica da ne
postoji jedinstveno tijelo koje bi se bavilo ovim tipom turizma. S obzirom na brojne zakonske
regulative 1 brojna ministarstva pod koja pripadaju, vlasnicima je izuzetno teSko pratiti sve
promjene zakonske regulative. Na pocetku svojeg djelovanja bili su u nadleznosti Turisticke
zajednice Istarske Zupanije, odnosno tamo je bila osoba koja je bila posebno zaduzena za

turisticka seoska gospodarstva.

Prvo Bacac, pa Ozren, oni su bili ljudi zaduzeni za nas. Stvorili su neka
pravila po kojima smo trebali funkcionirati. Danas se AZRRI brine o nekim
segmentima njihovog djelovanja, ali to nije dovoljno. Mi smo kao dijete
koje je dobilo rukicu i dovelo nas se do tud pred Skolu i sad smo ostali sami.
Mi svi koji to radimo jer ne znamo da li idemo u pravom smjeru. To je
smijesno da ja funkcioniram toliko godina i da josS uvijek ne znam da li idem
u pravom smjeru. Svi su ocekivali od Istre da bude primjer. Na kraju smo
vise jedni od drugih ucili. Vidim da se islo dalje kod drugih, a Istra je
stagnirala. I to ni dobro. Mi smo svi ljudi koji su prosli pedesetu, nasa djeca
imaju dobar primjer kako se radi, ali Zele malo kvalitetnije Zivjeti. Nisu
definirana pravila, pa se odlucuju radije raditi u kuhinji u jednom hotelu.
Najgore je jer ne znas sutra koji ce te pravilnik kaciti u obavljanju svog

posla. (Davorka Sajina)

8Tu vidimo proces koji je obrnut od onog koji se dogadao krajem devedesetih godina 20. stolje¢a kada se tek
krenulo u revitalizaciju ruralnog prostora istre
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Tu treba navesti i problem marketinga koji se provodi od strane turistickih zajednica. Zbog
ogranicenog kontakta Turisticke zajednice s vlasnicima agroturizama u knjizicama ponude u
ruralnom turizmu mogu se nai¢i nepotpuni ili neto¢ni podaci o pojedinim domacinstvima.
Oglasavanje i reklamiranje samih agroturizama provodi se direktno s turoperatorima koji im
dovode posjetitelje. Drugi nacin oglasavanja od strane vlasnika agroturizama je, a danas jo$
uvijek najpopularniji, putem 'usmene predaje', odnosno gosti koji su zadovoljni ¢e pronijeti glas
o kvaliteti pojedinog turisticCkog seoskog gospodarstva. No, takav rudimentarni nacin
oglasavanja nije dostatan danas, u vrijeme sve brze i svima dostupne komunikacije (Nikocevic¢
2008a:19).

Kao §to je veé¢ ranije navedeno, problemi u funkcioniranju agroturizama su brojni. Pojedina
turisticka seoska gospodarstva ne proizvode, ve¢ nude kupljene proizvode. Odredeni vlasnici
se jo§ uvijek odlucuju na isplativiji, "autobusni" tip turizma na seoskom gospodarstvu (Bacac
2006:40). To znaci da se veci broj gostiju dovodi autobusima na rucak ili veceru na turisticko
seosko gospodarstvo gdje takvi gosti borave na imanju jedno kratko vrijeme.

Ponuda aktivnosti na pojedinim turistiCkim seoskim gospodarstvima je ograni¢ena. Jedan od
razloga je i nedovoljna edukacija vlasnika. Drugi razlog bi mogao biti $to je potrebno imati
brojne licence i dozvole kako bi mogli nuditi pojedine aktivnosti branja namirnica s turistima.
Primjerice za branje gljiva, Sparoga vlasnici moraju imati poloZene tecajeve ili dozvole, pa ¢e
to ograniciti organizaciju takvog tipa aktivnosti na gospodarstvu. Najvise aktivnosti odnosi na
rad u kucanstvu i iznajmljivanje bicikala (Ilak, PerSuri¢, et.al. 2010:131). Neki od kazivaca
naglaSavaju da je jedan od problema nedostatak standardizacije objekata u ruralnom turizmu.
Iako se krenulo s tim projektom 2007. godine, €injenica jest, da je vrlo mali broj objekata
seoskog turizma proSao proceduru standardizacije. A, jedno od osnhovnih pitanja, pitanje

klasifikacije objekata na nacionalnoj razini, jo§ uvijek nije provedeno u plan.

Tesko je odgovoriti na pitanje koliko je zapravo seoskih gospodarstava koji pruzaju usluge
turizma danas u Istri. Neki stru¢njaci naglasavaju da ih je oko desetak, u AZRRI-ju procjenjuju
da u Istri danas ima nesto vise od 20 turistickih seoskih gospodarstava, a oni suraduju s njih 17.
Mora se istaknuti da u zadnjih deset godina nije otvoreno niti jedno novo turisticko seosko

gospodarstvo. (Sisovié 2007c).
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Posebno zanimljivo je pitanje razlike u funkcioniranju turistickih seoskih gospodarstava u

vrijeme kada su kazivaci poceli raditi i danas.

Kada sam pitao Markline sto ¢e se sada promijeniti u njihovom upravljanju
poljoprivrednim dijelom gospodarstva sada kada imaju agroturizam onda
mi je rekao da mora povecati fond stoke da bi imao dosta mesa za goste. To
je korisno. Imati vise stoke je dobro — zarada od mesa, obradivanje zemlje,
proizvodnja hrane, gojenje, pasa — odrzavanje krajolika. Vidjeti stoku za
gosta agroturizma je vrlo motivirajuce. To poveéava dozZivijaj da si na

autenticnoj lokaciji. (Davor Si$ovi¢)
Obitelj Sinkovi¢ otvorila je svoj turisti¢ko seosko gospodarstvo jo§ 1995. godine.

Agroturizam je za one koji to znaju cijeniti. Mnogi to ne znaju. Agroturizam
je za one koji zZele da se vrate nekim starim, jacim okusima. Bez dodataka
aditiva. Ono $to je prirodno. Mi nastojimo da to zadrzimo, taj nivo. (Libero

Sinkovic)
Davorka Sajina je otvorila svoj turisti¢ko seosko gospodarstvo 2000. g.

Razlika izmedu agroturizama koji su uz granicu i koji nude tartufe — njima
dolaze Talijani, Nijemci. Cak i ne rade po najavi, nego ko dode. I puno vise
zaraduju. A turistima je sve dobro Sto im ponudis. Za razliku od
agroturizama u unutrasnjosti koji ovise o domacim ljudima i onda ponuda
mora biti dobra i domaca jer nasi ljudi znaju kako to treba izgledati i kakav
okus treba biti. To su ljudi koji su odrasli na toj hrani. Manja je ponuda ali

kvalitetnija. (Davorka Sajina)

Mario Tikel je otvorio svoj agroturizam 1999. godine, a Stefani¢i su otvorili 2000.g.
Usporeduju¢i vrijeme kada su otvorili turisticko seosko gospodarstvo 1 danas, naglasavaju da
se promet jako smanjio od 2000.g. Dolazi isti broj ljudi, ali manje jedu, naglaSavaju kazivaci.

U pocetku su ljudi jeli vise sljedova, a danas se naj¢es¢e narucuje predjelo, glavno jelo, rjede
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desert, sok i onda turisti najéesce piju vodu iz spine (slavine). Neki od vlasnika su sigurni da
ne bi otvarali turisticko seosko gospodarstvo da imaju priliku krenuti ispocetka. Isto tako,
analiziraju¢i danas$nji jelovnik, Zele smanjiti broj ponudenih jela. Za razliku od ostalih vlasnika
turistickih seoskih gospodarstava Stefanié¢i smatraju da je edukacija jako bitna i Zele se
usavr$avati. Razlog tome jest $to su oni ljudi u cCetrdesetima, znaci 10-20 godina mladi nego
ostali vlasnici, a pretpostavljam da u tome vide i nacin kako je najbolje voditi agroturizam u

buduénosti.

Agroturizam je obiteljski Stih — da pojedu nesto domace. Ko da su doma. Da
nisu ograniceni. Moj muz ih vodi u konobu, pa popiju. Vrate se u salu.
Djeca su slobodna, ne moras na njima strepit. Domaca hrana, da su
obiteljski nastrojeni gazde. Da pruze gostu kao da su doma. Da nemaju

strah pitat. (Karmen Stefani¢)

Posljednje turisticko seosko gospodarstvo koje je otvoreno jest ,,Stara Stala®, u Borutu.
Otvoreno je 2005. godine. U AZRRI-ju tvrde da ¢e upravo to gospodarstvo biti ogledni
primjerak funkcioniranja turistickih seoskih gospodarstva u Istri jer su vlasnici velika obitel]
koja se sastoji od roditelja, Cetiri sina, Cetiri nevjeste te puno unuka. Uz to, ne smije se izostaviti
da se ¢lanovi obitelji bave poljoprivredom.

Vodece osobe u AZRRI-ju naglasavaju da je glavno obiljezje funkcioniranja turistickih seoskih
gospodarstava da se vlasnici bave poljoprivredom i da kad se najavi grupa turista, da pripreme
svjezu hranu. Isto tako isticu u AZRRI-u da je od 2009. godine u nekoliko turistickih seoskih
gospodarstva vodenje preuzela mlada generacija, a to znaci sinovi ili kéeri vlasnika. Tako je
kod obitelji Stoj$i¢ u turistickom seoskom gospodarstvu Dol, u Dusanima i kod Nevenke Ferlin
kraj Zminja. Promjena je vidljiva primjerice u na¢inu komunikacije s gostima. Mladi ljudi koji
su zaduzeni za vodenje gospodarstva su raCunalno pismeni, pa s gostima komuniciraju preko
interneta 1 druStvenih mreza. TrziSte trazi brzi odgovor na svoje upite, tako da se tu moze vidjeti
napredak. Bolja komunikacija omoguc¢ava turistima brzi i laksi pristup lokalnoj tradicijskoj

ponudi.

U sljede¢em poglavlju bit ¢e rije¢i o vezi izmedu paméenja i prehrane. S obzirom da mi je

namjera pokazati promjene istarske prehrambene tradicije na turisti¢kim jelovnicima, vazno je
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bilo istraziti naCine na koji se jelovnici u takvom kontkestu oblikuju. Naime, vazno je bilo
detektirati nacin formiranja jelovnika kod ponudaca usluge turizma u kojem je hrana glavna ili
barem dio atrakcije, a za to je bilo nuzno, osim vanjskih ¢imbenika dokuciti 1 one unutarnje -
koliko su ti ¢cimbneici u nesrazmjeru i jesu li uopc¢e. Kako bih odgovorila na ta pitanja pokusala

sam istraziti suodnos hrane i pamcenja i posljedice njihova odnosa na razvoj turizma.
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3. PREHRANA I PAMCENJE

3.1. Pregled razvoja istrazivanja sjecanja i pamcenja

Povjesnicari, sociolozi i antropolozi tek u relativno novije vrijeme raspravljaju o pojmovima
kao Sto su sjecanje i pamcenje. Pocetkom 20. stolje¢a u znanstvenim istrazivanjima pod
utjecajem kritike historizma, postavljaju se pitanja Sto pamtimo, Sto zaboravljamo te se
propituje pojam Kkolektivnog pamcenja. Taj je pojam prvi puta je upotrijebio Hugo von
Hofmannsthal 1902. godine. Dvadesetak godina kasnije francuski filozof i sociolog Maurice
Halbwachs u djelu Drustveni okviri pamcéenja tvrdi da je pamcenje drustveni, a ne individualni
fenomen. Na taj nacin opovrgava istrazivanja Sigmunda Freuda i Henrija Bergsona (Brkljacic,
Prlenda 2006:9). Povjesnicari se tim fenomenima pocinju baviti tek sedamdesetih godina 20.
stolje¢a kada su teme poput obiteljskih rodoslovlja, nacionalne bastine, autobiografske
literature bile u zizi njihova interesa.

Zanimanje za pojam pamcenja usko je povezan uz povijesni kontekst gospodarskog rasta nakon
Drugog svjetskog rata u Zapadnoj Europi. Svijest o ubrzanom razvitku u svim podruc¢jima
zivota 1 okrenutost prema buducénosti izazvali su osjecaj prekida s proslos¢u. Konkretno se to
odnosi na nestanak seljastva, prekid sa mehanizmima prijenosa tradicije, prekid kontinuiteta s
predratnim druStvom koje je bilo orijentirano na nacionalnu povijest (posebno nacionalisticki
rezimi ¢ija je to bila polaziSna teza). Drugim rijeima, dolazi do promjene u gospodarstvu i
politici. No, ovdje se ne radi toliko o prekidu sa proslo$cu, ve¢ o osvjeStavanju 1 suocavanju s

alternativnim pogledima na proslost.%®

Povjesnicari se tada poCinju baviti novim temama kao
Sto su spomenici i1 uz njih vezani rituali, obljetnice, obnovljene tradicije, arhivi, muzejski
postavi, izmiSljena tradicija (Hobsbawm i Ranger 1983) (ibid.10, 11). Brkljac¢i¢ i Prlenda
naglaSavaju da se u ovom pregledu ne smije se izostaviti niti usmena povijest. Povjesnicari
shvacaju u periodu nakon Drugog svjetskog rata da mogu biljezenjem usmenih svjedocanstava
ljudi bolje objasniti makroprocese. Zbog nacina rekonstrukcije povijesti od samih pojedinaca,
sudionika, svjedoka, odnosno 'odozdo’ (history from below) usmena povijest je dobila na svom

znaCenju. Putem usmene povijesti mnoge su marginalizirane skupine dobile svoj 'glas' kao Sto

su to Zene, Afroamerikanci, seljaci, radnici (ibid.11).

89Razliciti pogledi na primjerice Francusku revoluciju, ili kod nas na komemoraciju Zrtava u Jasenovcu i
Bleiburgu (Brkljaci¢, Prlenda 2006:10).
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Siri znanstveni interes za temu kolektivnog paméenja razvio se nakon $to je 1982. godine
ameriCki povjesnicar, stru¢njak za zidovsku povijest i kulturu Yosef Yerushalami objavio djelo
Zakhor. Zidovska povijest i Zidovsko sjecanje i 1984. godine kada je izasla zbirka eseja ,,Mjesta
pamcenja‘“ s poznatim uvodom francuskog povjesnicara Pierre Nora.

Obojica su paméenje definirali ,,kao primitivnu ili svetu formu u suprotnosti s modernom
historijskom svijeséu® (Brkljaci¢, Prlenda 2006:12). Ostali istrazivadi preuzimaju njihovu
opoziciju pamcenje - historija i nastavljaju je unapredivati. Tako su 1983. godine britanski
povjesnicari Eric Hobsbawm i Terence Ranger skovali pojam 'izmiSljena tradicija' (invented
tradition).”

Pojam pamcéenje ulazi duboko u znanstveni diskurs. Kolektivna historijska svijest pretpostavlja
postojanje kolektivnog pamcenja. Prema izraelskom povjesnicaru Amosu Funkensteinu
(1993:6) kolektivno pamcenje je onda poput jezika, sustav znakova, praksi i simbola poput
memorijalnih datuma, spomenika, imena mjesta, muzeja, obicaja, ali i stereotipnih predodzbi.
Individualno sje¢anje, odnosno sam cin prisjecanja jest realizacija tih simbola (Brkljacic,
Prelenda 2006:12). Prije nego $to krenem u analizu odnosa prehrane i pam¢enja, potrebno je
definirati pojmove i istaknuti razliku izmedu fenomena paméenja i sje¢anja, s obzirom da se
tako prevodi engleska rije¢ memory. Brkljaci¢ 1 Prlenda, naglasavaju da bi se pod pojmom
sjecanja moglo oznacavati sje¢anja i uspomene. S druge strane, odredena aktivacija, odnosno
proces prerade, zadrzavanje ili odbacivanje informacija oznacavale bi pojam pamcenja.
Svakako je za analizu bitno razlikovati pojam individualnog pamcenja u kojem se vrsi
psiholoski proces usvajanja i onda pohranjivanja informacija. Individualno sjecanje odvija se u
na$oj svijesti, a radi se o obnovi predodzbe i1z proslosti. S druge strane kolektivno pamcenje
obuhvaca ,,aktivnu praksu oblikovanja, strukturiranja 1 reorganiziranja sjecanja.” (Brkljacic,
Prlenda 2006:17). ,,Kolektivno sjecanje je onda skup uspomena koje dijeli odredena zajednica
i ono naravno karakterizira okrenutost proslosti“ (Kockovi¢ Zaborski 2017:128). Kultura
sjecanja naslanja se uglavnom na oblike odnosa prema proslosti. ProSlost nastaje time Sto
uspostavljamo donos prema njoj. Kako bi uspostavili odnos prema proslosti ona ne smije
potpuno nestati, odnosno moraju postojati odredeni 'dokazi' koji su razliiti u odnosu prema
'danas’.”* Pro§lost moZe nastati i zbog gubitka kontinuiteta i tradicije i tada se pokusava stvoriti

'novi pocetak'. Takvi novi poceci uvijek dolaze u obliku povratka proslosti.

Pojam ¢e biti detaljnije objasnjen kasnije u tekstu disertacije.
"Primjerice kao kod jezika koji se s vremenom mijenja, a postajemo svjesni promijene tek kada dolazimo u
kontakt sa nekim tekstom o¢uvanom u vremenu (primjerice sveti tekstovi) (Assmann 2006:49).
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Francuski filozof i sociolog Maurice Halbwachs razvio je pojam kolektivnog paméenja u svoje
tri knjige.”? Sredi$nja teza koju zastupa u svim djelima je ona o socijalnoj uvjetovanosti
pamcenja. On smatra da se niti jedno individualno pamc¢enje ne moze formirati i odrzati bez
odnosa s drustvom. ,,Covjek stjete paméenje tek u procesu socijalizacije* (Assmann 2006:52).
To znaci da pojedinac ima 'paméenje' ali ono je kolektivno odredeno. Odnosno, i najosobnije
uspomene zapravo nastaju u komunikaciji i interakciji s drugima. Stoga, Assmann naglaSava
da se pamti ono Sto se moze rekonstruirati kao proslost unutar okvira sadaSnjosti, a zaboravlja
ono $to se ne moze povezati sa sada$njoS¢u. Funkcija individualnog paméenja bila bi zapravo
povezivanje pojedinca s obitelji, religijskim i nacionalnim zajednicama. Zaborav ¢e nastupiti
onda kada se prekine komunikacija koja omogucava funkcioniranje pamcenja (Kockovic¢
Zaborski2017:128). Sjetit cemo se samo onoga §to mozemo komunicirati, odnosno onoga $to
je mogucée smjestiti u relacijske okvire kolektivnog pamcenja (ibid. 53). Pamcenje kod
pojedinca je, prema Assmannu, skup sastavljen od paméenja ostalih u grupi koja su se
medusobno komunicirala, a gledano iz kuta grupe, pamcenje je znanje koje se prenosi medu
¢lanovima (ibid.). Halbwachs (1985:389) naglaSava da je sjecanje je za razliku od miSljenja
konkretno. To znaci da bi ideje pronasSle put do pamcéenja moraju biti doZivljene u obliku
dogadaja. Nakon toga se uc¢vrS¢uju u sjecanju grupe, a ulaskom u paméenje transponirana je u
pojam, simbol, znacenje, odnosno dobiva smisao i postaje elementom sustava ideja odredenog
drustva (Assmann 2006:53,54). Iz igre pojmova i iskustava nastaju figure sjecanja, a njihova
posebnost objasnjava se putem tri znacajke: Figure sje¢anja trebaju uvijek biti povezane s
prostorom 1 vremenom (ne nuzno u geografskom i historijskom smislu). U ruralnim
zajednicama to su selo 1 dolina, za obitelj vaznu ulogu ima kuca, grad je bitan za gradansku
zajednicu, a regija za regionalnu zajednicu. Ne smijemo zanemariti niti pojam domovine. Sto
se tice vremena, tvrdnja se odnosi na dozivljeno vrijeme u smislu gradanske, crkvene, seoske
ili pak vojnicke godine (Assmann 2006:54). Druga znacajka je vezanost za grupu. Kolektivno
pamcenje vezano je uvijek za odredenu grupu i ne moze se svojevoljno prebacivati na neku
drugu grupu nositelja. Pripadamo grupi ako sudjelujemo u kolektivnom pamcenju 1 time se
stvara identitet pojedinca ali i grupe. Grupa koja se smatra zajednicom ¢uva svoju proslost kako
bi istaknula svoju posebnost (u vecini slucajeva je to prema vani) i trajnost (kako bi se postigao

dojam kontinuiteta) (ibid 55). Tre¢a je moguénost rekonstrukcije. Paméenje ne sadrzi Svu

21925.g. ,.Drustveni okviri paméenja®, 1941.g. , Legendarna topografija Evandelja u Svetoj zemlji. Studija o
kolektivnom pamcenju®, 1950.g. ,, Kolektivno paméenje* .
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proslost, ve¢ samo onu koja se moze rekonstruirati sa svojim relacijskim okvirom (Halbwachs
1985:390 prema Assmann 2006:56). Paméenje ne rekonstruira samo proslost, ve¢ se bavi i
sadas$njoSc¢u 1 budu¢noscu (ibid. 57).

Assmann (2006:58) navodi da je Halbwachs (1985:75) smatrao da se putem usporedbe pojmova
kolektivno pamcéenje i povijest zapravo naglaSava specificnost vlastite povijesti u odnosu na
ostala grupna pamcenja. S druge strane ako promatramo fenomen povijesti, jasno je da tu nema
mjesta nikakvoj specifi¢nosti , ve¢ da je sve podjednako znac¢ajno. Isto tako je jasno da postoji
samo jedna povijest i ona nije povezana s nekom posebnom skupinom ljudi, dok za razliku od
toga postoje brojna kolektivna pamcenja. Stoga za Halbwachsa historija nije paméenje jer ne
postoji univerzalno pamcenje, nego je pamcenje kolektivno, grupno, specificno ,,identitetski
korektno* (Kockovi¢ Zaborski 2017:128). Unutar kolektivnog pamcenja, prema Assmannu,
nalaze se ,.komunikacijsko* i ,kulturalno pamcenje* (ibid. 59). Komunikacijsko pamcenje
obuhvaca sjecanja koja se odnose na recentnu proslost. To su ona sjec¢anja koja se dijele sa
svojim suvremenicima, pa onda mozemo govoriti o generacijskom pamcenju.

To pamcenje pripada grupi koja je nositelj pamcenja 1 ono nestaje kada nestaju nositelji tog
pamcenja. Prostor sjec¢anja stvoren tim iskustvom komunikacije zapravo odgovara rasponu od
tri do Cetiri generacije, odnosno 80-100 godina (Assmann 2006:63,67). ,,Komunikacijsko
pamcenje ne pociva na pisanim izvorima, ve¢ isklju€ivo na sje¢anjima sudionika Ciji se iskazi
prikupljaju u okviru biljeZenja usmene povijesti. Na to se obi¢no nadovezuje sluzbena povijest
koja nije toliko koncentrirana na ,,povijest svakodnevice* (ibid. 64). Treba naglasiti da
kolektivno pamcenje funkcionira bimodalno: kao modus utemeljujuéeg sje¢anja u obliku
rituala, plesova, mitova, odjece, nakita. Navedeno predstavlja znakove putem kojih se
komunicira, a isto tako pripadnici zajednice na taj nain 1 pamte. S druge strane, biografsko
sjecanje odnosi se na pojedinacna iskustva koja su se odvijala u ne tako davnoj proslosti
(reacent past) (ibid.). U grupi svi su nositelji paméenja jednako vrijedni, iako stariji pamte vise,
a mladi pamte manje (ibid 65). ,,Kulturalno pamc¢enje* ima ¢vrsto uporiste u proslosti, nije bitna
¢injenica nego samo upamcena povijest, odnosno dolazi do transformacije ¢injeni¢ne povijesti
u upamdéenu povijest te tako postaje mit (ibid 64,65). ,,Kulturalno pamcenje” uvijek ima
posebne nosioce poput Samana, svecenika, ucitelja, pisaca, umjetnika, odnosno svih onih koji
imaju posebnu punomo¢ na znanje. PrenoSenje tog pamcenja zahtijeva precizne upute, a
prenose ga posebno odabrani pripadnici drustva (ibid 66,67). Potrebno je naglasiti da oba oblika

kolektivnog pamcenja postoje i egzistiraju jedan do drugog, a postoje kulture u kojima
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je kulturalno pamcenje izdignuto iznad komunikacijskog (ibid 67). Assmann postavlja pitanje
na koji nacin grupa sudjeluje u kulturalnom pamcéenju, ako su njeni nosioci pojedini specijalisti?
Okupljanjem i nazo¢no$¢u primjerice za blagdane ili prilikom rituala, grupa sudjeluje u
kulturnom sje¢anju. Tijekom rituala ili blagdana ponavljanjem radnji osigurava se priop¢avanje
1 prenoSenje znanja koje osigurava identitet i koherentnost grupe (ibid 68).

Halbwachs kaze da je tradicija ,,organizirani i objektivni oblik sjecanja“, odnosno, da je to
uobli¢avanje sjec¢anja (ibid. 59). On razlikuje pojmove ,,pamcenje* i ,,tradicija* na nacin na
kojeg razlikuje pojmove komunikacijskog 1 kulturalnog pamcéenja, odnosno veé prije
navedenog biografskog i utemeljenog sjecanja. Smatra da kada kolektivno pamcenje grupe

pocinje slabiti, na scenu stupa vrijeme kada se elementi proslosti trebaju tumaciti (ibid 74,75).

Francuski povjesni¢ar Pierre Nora takoder se bavio ovim pitanjima. On smatra da paméenje’ i
povijest nisu sinonimi stoga ih trebamo promatrati kao suprotstavljene pojmove. Pamcenje
prenose zivi ljudi i ono je u trajnoj mijeni i uvijek podlozno moguénosti zaborava. Povijest je s
druge strane nepotpuna rekonstrukcija onoga Sto je proslo. Nora isti¢e Halbwachsovu tvrdnju
da postoji onoliko pamcenja koliko postoji i grupa. Paméenje je specifi¢no, kolektivno, a opet
individualno (Nora 2007:138). Stoga, prema njegovu misljenju, propitivati tradiciju, znaci ne
smatrati se viSe njezinim nositeljem (ibid 140). Vezano uz to, Nora ras¢lanjuje dva pojma:
srediSta paméenja (milieux de mémoire) i mjesta pamcenja (lieux de mémoire) (ibid 135).
Mjesta pamcenja (lieux de mémoire) prvenstveno su ostaci u kojem prezivljava svijest u
povijesti. Upravo procesom deritualizacije svijeta nastala je potreba za pojmom mjesta
pamcenja. (ibid 143).

Nora smatra da je danaSnje pamcenje prvenstveno arhivskog tipa jer se oslanja na ono $to je
najpreciznije u tragovima, materijalnim ostacima, snimkama i slikama. Isto tako Sto je
pamcenje manje prozivljeno iznutra to je veca Zelja za vanjskim, opipljivim znakovima pa je
jasna opsjednutost arhiviranjem koje ¢e ocuvati cjelokupnost sadasnjeg trenutka, ali i proslosti.
Taj osjecaje je potpomognut Cinjenicom da je Zivot sve ubrzaniji, nestalniji 1 da se javlja
zabrinutost za pravo znacenje sadasnjeg trenutka pomijesSanog s tjeskobom $to ¢e se dogoditi u

buducénosti pa je onda i bilo kakav ostatak ili svjedoCanstvo vrijedno pamcenja.

U tekstu iz 2007. godine se prevoditeljice Milena Ostoji¢ i Ana Irena Hudl odlugile rije¢ memoire prevesti kao
sjecanje, ali ¢u ja u skladu sa zbirkom tekstova pod naslovom ,,Kultura pamdenja i historija“ urednica Maje
Brkljaci¢ i Sandre Prlenda (2006) preuzeti njihov prijevod tog pojma rije¢ju pamcenje.
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Medusobno je proporcionalno nestajanje tradicionalnog pamcenja s potrebom skupljanja
svjedoCanstva, ostataka, dokumenata, slika. Nora smatra da prijelaz iz paméenja u povijest
svaku drustvenu skupinu primorava da preispita i definira svoj identitet ozivljavanjem vlastite
povijesti. Na taj nacin traze se vlastiti korijeni (ibid 145-150).

Nakon prekida s tradicijom, u vrijeme pojacane industrijalizacije pa sve do danas prvotno je
mozda bilo vazno ozivjeti proslost (Zudnja za blatom na ¢izmama, smradom gradova u 18.
stoljecu), ali danas se vise fokusiramo na prikazivanje proslosti. S obzirom da smo izgubili i
najtanju vezu s proslos¢u dopusteno je da je stvorimo gotovo iz niega. Danas se bavimo
odabranim segmentima iz proslosti, ,,reprezentativnim uzorcima“ (ibid 153).

Mjesta paméenja su mjesta u materijalnom, simboli¢kom i funkcionalnom smislu.

Primjerice, arhiv kao fizicko, odnosno materijalno mjesto vazan je zbog toga $to je u njemu
smjeSteno, zbog svog simbolickog znacenja. Funkcionalna mjesta poput priru¢nika ili oporuke
ulaze u kategoriju mjesta pamcenja tek kao rituali, a slican je primjer i minuta Sutnje koja nam
omogucava da se povremeno prisjetimo nekog dogadaja. Sli¢na je situacija s pojmom
generacija. Materijalna je jer se sastoji od ljudi koji ¢ine generaciju, funkcionalna je jer
omogucava prenosenje sjecanja, a simbolicka jer se radi o iskustvu manje skupine ljudi koja

karakterizira ve¢inu ljudi koja nije sudjelovala u odredenim dogadajima (ibid 156).

David Sutton naglasava da je tema pamcenja znacajnije recentna od teme prehrane.

Antropolozi su se zanimali za aktivnhu, a ne pasivnu prirodu pamcéenja. Autor smatra da
pamcenje nisu samo pohranjene slike u mozgu koje se izvlace po potrebi, ve¢ su stvorene kao
interakcija izmedu proslosti i sadas$njosti. Sutton citira Lambek i Antzea (1998:xxix) koji
govore da se identitet ne moze sastojati od fiksne grupe pamcenja ve¢ se nalazi u neprestanim
aktivnostima prisjeanja i zaboravljanja, prihvacanja i odbacivanja (Sutton 2001:9).
Antropolosko zanimanje za teme pamcenja razvilo se usporedo sa zanimanjem za teme
nacionalizma od sredine 1980-tih. Prema Suttonu antropologe je zanimalo $to se u javnosti
pamti zapisivanjem i omoguéavanjem pristupa javnim izvorima kao djelu drzavnog projekta
konstrukcije nacionalnih identiteta. Isto tako zanimala su ih i protu-sjecanja, odnosno §to je
izostavljeno iz cijelog tog procesa, a do ¢ega se moze do¢i putem usmenih kazivanja. lako se
puno paznje posvecivalo sadrzaju pamcenja, Sutton naglasava da se na oblik pamcenja i na
¢injenicu da se ti oblici mogu kulturalno uobliciti nije toliko obracala paznja. Upravo zbog toga

je knjiga Paula Connertona How Societies Remember iz 1989. godine prema Suttonu
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toliko vazna za temu pamcéenja. Connerton ozivljava Halbwachsovo zanimanje za drustvene
prostore pamcenja i mentalna obiljeZja grupe (landmarks). Antropolozi su inspirirani radovima
Halbwachsa i Nore proucavali kulturoloski konstruirana podrucja poput krajobraza, oznacivaca
granica, osobnih ceremonijalnih predmeta. Sutton smatra da bi prehrana bila jedan takav objekt
ili mjesto za prakse paméenja u pojedinim drustvima, a etnoloski posao bi bio poceti opisivati
obrise takvih pozicija prehrambenih sjecanja. Prema Suttonu, Connerton se udaljava od
poimanja pamcenja i kulture u smislu pisanih i tekstualnih modela (ibid 11). Blizi je
Turnerovom promisljanju kulture kao izvedbe nego Geertzovom pristupu kulturi kao tekstu. U
tom smislu Zeli promatrati kako funkcioniraju razli¢iti tipovi paméenja, a ne znanje o tome kako
nesto napraviti. Stoga je skovao termin ,,obi¢ajno pamcenje* (habit memory) (ibid 12).

Sutton naglasava da Connerton ne odbacuje pripovijedanje ili tekstualno pamcéenje, s ¢ime se i
on slaZe. Sutton isti¢e vaznost i drugog tipa pamc¢enja koje moZe biti pohranjeno u tijelu, pa u
svojim ¢lancima istrazuje kakve veze ima prehrana s ovim tipom pamdenja koje je vise

utjelovljeno nego verbalno ili tekstualno.

3.1.1. Prema antropologiji osjetila

David Sutton bave¢i se antropologijom osjetila ne odbacuje simbolicki ili tekstualni pristup,
ve¢ smatra da na ovaj nacin pokusava nadograditi spomenute pristupe.

Naglasava da istraZivaci unutar antropologije osjetila nisu do sada toliko obracali paznju na
okus, ve¢ su bili fokusirani na miris, sluh te u neSto manjoj mjeri na pokret. Malo paznje u
literaturi tog tipa posveceno je pamcenju. Iznimka je Nadia Seremetakis ¢iji pristup, po
misljenju Davida Suttona, povezuje teme utjelovljenja, obi¢ajnog pamcenja, socijalizacije,
tradicije i moderniteta, povijesne svjesnosti, osjeta i pamcenja koje je vezano uz prikupljanje,
kuhanje i konzumaciju hrane (Sutton 2001:15).

S obzirom da su teme prehrane i pamcenja jo$ uvijek nedovoljno istrazene u antropologiji,
Sutton smatra da se putem prehrane doticu neka pitanja procesa pamcenja o kojima se pisalo u
recentnim istrazivanjima o utjelovljenju i osjetima, u isto vrijeme predlaZze neke nove pravce.
Posluzio se pitanjem pamcenja kako bi potaknuo proucavanje proSlosti prehrane namjerno
dodajuci pitanje povijesne svjesnosti onim istrazivanjima koja proucavaju prehranu u odnosu
na ritual i svakodnevicu, u odnosu na povijest proizvodnje i konzumacije i identitete (etnicke,

rodne). Hrana i pam¢enje omogucuju prostor za postojece teorijske pristupe i nove
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etnografske kontekste kako bi se stvorila nova teoretska pomagala za daljnja istrazivanja
(Sutton 2001:15,16).

O antropologiji prehrane i antropologiji osjetila pocelo se intenzivnije pisati i istrazivati u
zadnjih dvadesetak godina, no nije doSlo do teoretskih sinteza izmedu ta dva istrazivacka
pravaca. Sutton naglasava da diskusiju o prehrani i osjetilnim aspektima pokreé¢u Lévi-Strauss,
a kasnije Douglas. On istiCe da se antropologiju osjetila promatra na strukturalisti¢ki nacin jer
se svako od osjetila promatra kao oznaku (Sifru) koja prenosi poruku. Zanimljivo je da
antropologija osjetila isti¢e okusnu oznaku iznad svih ostalih osjetilnih oznaka. Sutton smatra
da razmisljanja Mary Douglas predstavljaju mozda najraniju moguénost uzimanja u obzir
viSestruku osjetilnu dimenziju hrane. Ona govori o okusu, teksturi, temperaturi i boji
grupiranima kao kontrastne skupine koje sacinjavaju odredene obroke (Sutton 2010:210).
Proces kuSanja istrazuju Stoller i Olkes u ,,The Taste of Ethnographic Things*“ 1989. g. i
Seremetakis u ,,The Senses Still*“ iz 1994. g. Stoller i Olkes smatraju da bi antropolozi trebali
izbjeci potragu za ,,duboko usadenim skrivenim istinama“ ve¢ s terena §to bolje opisati mirise,
okuse, teksture zemlje, ljudi 1 hrane. Problem je u tome, tvrdi Sutton, $to ostaju samo na ¢istoj
etnografiji, a ne donose niSta u teorijskom smislu (ibid 211). Prema Suttonovu misljenju,
Seremetakis pak odlazi u dublju analizu pamc¢enja okusa i mirisa, promisljajuéi veze izmedu
osjeta 1 sjeCanja, materijalnosti, modernizma 1 lokalnih spoznaja. Sutton smatra da je upravo
Nadia Seremetakis jedna od prvih koja postavlja pitanja o vezi izmedu osjetila 1 sjeCanja
odnosno o fenomenu sinestezije’ (ibid).

Drugi pristup koji ide u smjeru povezivanja osjetila i pamcenja je onaj kojem se priklanja Mintz
(1985, 1996) u detaljnom istraZivanju teme slatkoce, prema Suttonovu misljenju. U svoje
radove je ukljucio opseznu raspravu o tome kako je okus slatkoce koji je u vezi s proizvodnjom
Secera, imao znacajnu ulogu u povijesti koja je promijenila ne samo nacin ishrane, ve¢ i osjecaj
vremena, roda, staleza, osjeta osobnog identiteta u odnosu prema obitelji, zajednici, radu i

predmetu Zelje (Seceru).

3.1.2. Gustemologija

™ To je neuroloski fenomen u kojem se stimulacijom jednog osjeta nenamjerno javlja podrazaj i u drugom
osjetu. Ovdje Sutton upotrebljava tu rije¢ da bi oznacio reagiranje viSe osjeta na podrazaj (u ovom konkretnom
sluc¢aju) mirisa ili okusa.
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Sutton istice da uporaba odredene arome kao tocke polaziSta za razumijevanje drusStva i
promjena koje su se dogodile, upucuje nas na radove Nadie Sermetakis te u vezu s konceptom
gustemologije (gustemology) koju sam razvija (ibid 212).

Gustemologija je prema Suttonu takva vrsta pristupa koja uzima u obzir Siroki spektar kulturnih
tema oko okusa i ostalih osjetilnih aspekata hrane (ibid 215).

Kao primjere takvog pristupa promisljanja Sutton navodi knjigu Judith Farquhar Appetites:
Food and Sex in Post-Socialist China iz 2002. godine koja se fokusira na dozivljaje aroma u
danasnjoj kineskoj prehrani i prirodnoj medicini. Sutton isti¢e da se Farquhar na vrlo sli¢an
nacin kao Mintz (iako metodoloski razli¢ito) bavi uzrocnom snagom odredene arome i na¢ina
kako se moze naéi u sredisStu nasSeg shvacanja o tome kako drustvo funkcionira i kako se mijenja
(ibid 215). Drugi pristup gustemologiji, prema Suttonu moze se naci u ¢lancima koji se
usredotoCuju na osjetilni aspekt hrane kao dio konstrukcije osjeta mjesta ili projekata koje
stvaraju mjesto. Jedno od takvih je i studija Amy Trubek pod naslovom ,, The Taste of the Place*
iz 2008. godine. Ona istrazuje konstrukciju pojma terroir u Francuskoj. Terroir definira kao
»foodview*, odnosno pogled na svijet kroz prizmu hrane (ibid 216).

Proucavajuci terroir, promatra se produkcija okusa putem poljoprivredne proizvodnje hrane.
Prema misljenju Davida Suttona gustemologija se ne smije orijentirati samo na okus kao jedini
osjetilni aspekt hrane nego treba ukljuciti 1 mirise, teksture, temperaturu, ali 1 zvuk (Sutton
2011: 469,470). Najvaznija komponenta gustemoloSkog pristupa je nesumnjivo proucavanje
sjecanja. Sutton primjecuje da bi pamcenje trebalo biti fokus naseg istrazivanja prehrane.

U brojnoj literaturi moZemo naci i razlicite vrste pamcenja - osobno, kolektivno, znacenjsko
(semantic), dogadajno, utjelovljeno ali isto tako i razli¢ite domene prehrane koje bi se mogle
na taj nacin istrazivati. Osjetilno sje€anje je prema njemu od presudnog znacenja, pa su se
znanstvenici poceli orijentirati na prustovski fenomen osjetilnog iskustva hrane. Osjetilni
dozivljaj kusanja domace hrane budi sje¢anja na lokalno znanje, okuse i mirise.

To sje¢anje dovodi do evociranja ostalih segmenata prozivljenog iskustva. Upravo o budenju
sjecanja koje izaziva kuSanje odredene namirnice ili jela govori i pisac Marcel Proust.

Okus 1 miris su, iako krhkiji, izdrzljiviji ostaci proslosti koji nam ostaju u paméenju (Proust
1982:50 prema Sutton 2001:84).

Sutton ide dalje u istrazivanju kada pokuSava otkriti odgovor na pitanje Sto bi znacilo za ovu
vrstu istrazivanja prehrane ako sjecanje promatramo kao osjet. Osjet je za njega komunikativni

1 kreativni kanal izmedu osobe i svijeta. [ osjet 1 sjecanje, ako ih tako gledamo,
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su aktivni, kreativni, pa ¢ak i transformacijski kulturni procesi, a ne samo primatelji empirijskih
informacija (ibid 471).

Na tom tragu razmislja i Nadia Seremetakis koja osjetilno sje¢anje vidi kao neku vrstu pohrane.
Pohrana je uvijek utjelovljenje i komunikacija iskustava, osoba ili dogadaja. Budenje osjetila,
naglasava Sutton je budenje svojstva sje¢anja i to opipljivog sjecanja. Pamcenje je pohranjeno
u sadrzaj koji se komunicira, dijeli, a isto tako sadrzaji su pohranjeni u drustveno sjecanje koje
je povezano s osjetilima. Seremetakis tvrdi da hranu kuhamo pomoc¢u emocija i sje¢anja. Tako
se budi (ili kuharskim rje¢nikom diZe) druStveno sjecanje. Isto tako prisje¢camo se onih kojih
viSe nema pomocu kuhanja, objedovanja, razmjene namirnica, a za sve to nam treba
pamcenje.”

Pohrana sje¢anja u osjete, Sto rezultira budenjem i pamcenja i osjetila, bazirana je na, kao bilo
koja vrsta pohrane, na odgodenoj konzumaciji, naglaSava Seremetakis. Kuha se u najve¢em
broju slucaja upravo za druge, a kuhanje je upravo to odgadanje konzumacije. Odgadanje
konzumacije ima smisla jer osoba uvijek kuha za nekoga tko mu/joj je bitan.”® Pohrana i za
onog koji daje i za onog koji prima kodira materijalni svijet koji nas okruzuje. Ako bi se
materija, u ovom slucaju obrok, odmah konzumirao, onda ne bi bilo osjetila i pamcéenja
(Seremetakis 1993:4). Seremetakis smatra da se osjetilna akulturacija (prihvacanje druge
kulture ili prozimanje kultura) i materijalizacija historijske svjesnosti odvija upravo putem
dijeljenja hrane (ibid 13). Seremetakis ne gleda na zajednicko objedovanje samo kao drustveno
organiziranu konzumaciju jela i pi¢a i pravila koja su nametnuta od druStvenih institucija u
procesu konzumacije hrane. Niti se to moZe ograniCiti samo na osjetila koja su povezana s
hranom poput okusa ili mirisa. Zajedni¢ko objedovanje se moze definirati kao razmjenu
osjetilnog pamc¢enja i emocija te reinkarnaciju sje¢anja i osjecaja tvari i predmeta (ibid). Upravo

¢e o tome biti govora u dalje u tekstu disertacije.

3.2. Tradicija, turizam pamcenja i nostalgija

>Tu svakako treba spomenuti i ceremonijalno objedovanje u sluzbi religioznih rituala gdje se ova tvrdnja
izravno potvrduje.

6 Kuhamo s ljubavlju za svoje bliznje, za nekog koga volimo, ali to se moZe primijeniti i na kuhanje u turizmu,
jer su turisti ljudi koji od kojih domac¢ini Zive. Oni imaju veliko znaéenje za Zivot obitelji (ako govorimo o
turizmu na obiteljskim gospodarstvima).
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Tradicija je vazan segment kulturnog turizma. Prema Rihtman — Augustin (1970:26), tradiciju
¢ine elementi kulture koji se prenose s generacije na generaciju. Upravo su ti elementi koji se
prenose, koje svaka generacija odabire i uklapa u pricu svoje sadasnjosti, zanimljivi u ovom
kontekstu. PrenoSenje tradicije ne dogada se samo usmenim putem ve¢ se i prozivljava. Ivona
Orli¢ (2013:73) tvrdi da uz tradiciju vezujemo pojmove kao S§to su kontinuitet ili prekid
kontinuiteta kulture. Fenomen pamdenja i sjeCanja mozemo sagledati u odnosu na stanje
mirovanja, odnosno zaborava ili aktivno stanje tih fenomena. Ako pak tradiciju promatramo
kao nesto $to je kontinuirano i staro, postavlja se pitanje koliko traje taj kontinuitet. Isto tako je
zanimljivo da li s vremenom dolazi do odstupanja od originala neke pojave kroz vrijeme?
Tradicija ima razli¢ita znaCenja za svaku novu generaciju. Stoga Jadranka Grbi¢ (1994:121) s
pravom zakljucuje da se tradicija mijenja, prilagodava, ne miruje, a svaki sudionik doprinosi
razvoju 1 propitivanju tradicije (Kockovi¢ Zaborski 2017:129,130). Karakteristike pojma
tradicija jesu, da ¢e generacijsko, odnosno kolektivno pamcenje, pripasti skupini ljudi unutar
jedne — dvije generacije koji ¢e mo¢i medusobno komunicirati odredene elemente tradicije i
njihova znacenja, kako tvrdi Assmann (2006). Prema miS$ljenju etnologinje Ivone Orli¢
(2013:74) tradicija je u istri turisticki proizvod.Prelaskom u turisticki sektor tradicija se
prilagodava pravilima i trendovima te grane gospodarstva. Jasno je da ¢e onda turiste zanimati
samo segment kulture, ali ne i kontekst u kojem nastaje, odnosno tradicija u cjelini. U
konkretnom sluc¢aju tradicijske prehrane, turist ¢e nauciti tehniku pripreme namirnice, ali ne 1
kontekst u kojem se uzgajala i konzumirala u proslosti. Isto tako, premjestanjem elemenata
tradicije u turizam, oni postaju turisti¢ka atrakcija. Pozitivni u¢inci turizma na tradiciju mogu
biti u tome Sto se pod utjecajem turizma reinterpretira, proucava, analizira i predstavlja novim
generacijama (ibid).

Talijanske sociologinja Roberte Bartoletti smatra da ,,turizam paméenja“ (memory tourism)
nova vrsta turizma koja je posljedica nacina zivota kakvim danas zivimo. U situacijama kada
se dogada radikalna kriza kolektivnog i individualnog pamcenja jedan od direktnih posljedica
je pojava nostalgije. Takva se moderna nostalgija onda iskoriStava na turistickom
trziStu.Komodificiranjem emosice, odnosno komodificiranjem nostalgije u turistiCke svrhe
unutar ,,turizma paméenja‘““ (memory tourism), iskoristava se fragmentiranost pamcenja i stvara
novi turisticki proizvod za ve¢ dosta zasi¢eno turisticko trZiSte (Kockovi¢ Zaborski

2017:129,130).
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Neke od osnovnih hipoteza koje Roberta Bartoletti (2010) postavlja su: postupni nestanak
kolektivnog pamdenja uzrokuje strah prema promjenama koje nosi moderan nacin zZivota pa se
stoga javlja osjec¢aj nostalgije; postupno nestajanje tradicionalnih veza unutar lokalne zajednice
neminovno rezultira i gubitkom snaznog osjecaja pripadanja.

U takvim je situacijama potrebno osmisliti kako ponovno potaknuti pojedince da sudjeluju u
procesima obnavljanja drustva imaju¢i na umu njihove emocije. Sukladno s time proces
komodifikacije nostalgije mozemo pratitikao jednu od strategijaunutar gospodarske grane

turizm.”’(Kockovié¢ Zaborski 2017:130,131)

No, prije nego $to se pozabavim pitanjem fenomena turizma paméenja, potrebno je nalizirati
pojavu kolektivnog i individualnog paméenja te kao posljedicu osjecaj moderne nostalgije kao
tipi¢ne bolesti modernog svijeta (ibid). Moderno drustvo danas karakterizira ¢injenica da svaki
fenomen nije nuzan, ali nije niti nemogué. To znaci da je drustvo otvoreno za razne moguénosti,
a pojedinci su fleksibilni, prilagodljivi, otvoreni novim idejama i okolnostima. Drugim rije¢ima
nisu toliko vezani uz odredene fenomene i norme.

Sutton 1 Bartoletti promatraju kolektivno pamcenje. Oboje se referiraju na znacenje pojma
kojeg donosi jo§ Maurice Halbwachs (1980,1992). Kada Halbbwacks govori o kolektivnom
pamcenju pocetkom 20. stoljeca, ve¢ tada govori o pamcenju koje je postupno nestalo, koje je
fragmentarno 1 u iznimno malim koli¢inama dio Zivog sje¢anja u tom trenutku. Bartoletti
naglaSava da je ta vrsta pamc¢enja samo ostatak nekadasnjeg nacina Zivota u kojem su pojedinac
1 lokalna zajednica bili jace povezani. U skladu s navedenim, autorica predlaze da fenomen
moderne nostalgije promatramo kroz prizmu promjene individualnog i kolektivnog paméenja
predmodernog drustva, odnosno kao posljedicu tzv. digitalnog pamcenja modernog drustva.
»QGledajuci iz te perspektive, nostalgija izgleda kao tipi¢an moderni oblik individualnog
osjecaja.” (Kockovi¢ Zaborski 2017:130,131).

Povijesno gledano, nostalgija se prvi puta u Europi pojavljuje kao bolest. Termin je skovao
Svicarski lije¢nik Johannes Hofer 1688. godine kako bi opisao novu vrstu bolesti koja pogada
sve veci broj njegovih sunarodnjaka. On ju opisuje kao 'tuzan osjecaj koji potjece od Zelje da

se pojedinac vrati u svoju domovinu' (Boym 2001:3 prema Bartoletti 2010:24). Rije¢ potjece

"Vise o ovoj perspektivi u McCannel (1999), Coleman i Crang (2002) i Gemini (2008) (Bartoletti 2010:23
prema Kockovi¢ Zaborski 2017:130)
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od grckog korijena: nostos sto znaci povratak kudi, ali i pjesmu o povratku kuéi; 1 korijena:

algos §to oznacava patnju (Bartoletti 2010:24,25).

Prvi koji su bili pogodeni ovom boles¢u bili su oni koji su iz raznih razloga zivjeli izvan svoje
domovine, poput vojnika, mornara, slugu koji su radili u inozemstvu, ali i seosko stanovnis§tvo
koje je sve viSe napustalo selo i odlazilo raditi u gradove, daleko od svog doma. Nostalgija se
ocitovala kod takvih ljudi ne samo psihicki ve¢ i fizicki — uz simptome kao $to su pomanjkanje
apetita, vizualne 1 sluSne halucinacije pa ¢ak i cerebralne upale. Ta je bolest bila toliko
rasprostranjena, poput neke vrste epidemije pa su je poceli tretirati kao javno zdravstveni
problem. Europu je nostalgija zahvatila ve¢ u 17. stoljecu, a u SAD dolazi sredinom 1800-tih.
Iako su se lije¢nici pokusSali boriti s ovom bole$¢u (pa su ¢ak slali pacijente kuci), u 19. stolje¢u
je opcenito misljenje bilo da se nostalgija ne moze izlijeciti.

Autorica smatra da je nostalgija osje¢aj individualne patnje ali epidemijskih proporcija s
kolektivnim korijenima. Upravo radi toga, Bartoletti (2010:25) istiCe da je nostalgija
karakteristi¢éna za moderno vrijeme zbog osjecaja gubitka te ¢injenice da se ne mozemo vratiti
'na staro' kako bi ublazili simptome. Postavlja se pitanje zaSto je to tako. No, treba imati na
umu, isti¢e autorica da se nije moguce vratiti 'na staro', da ne postoji to fizicko mjesto. Prekinute
veze izmedu pojedinca 1 lokalne sredine, pojedinacnog i zajednickog nacina Zivota te onda
individualnog 1 kolektivnog pamc¢enja donose taj osjecaj gubitke, odnosno nostalgije. Gledajuci
u proSlosti, jasno je onda zaSto je osjecaj nostalgije bio prisutan kod ruralnog stanovnistva
nakon primjerice odlaska u gradove. Njihove su veze unutar lokalne zajednice jo$ uvijek bile
jake, a dada su dolaskom modernizacije pomalo nestajale (Kockovi¢ Zaborski 2017:131).
Bartoletti stoga tvrdi da nostalgija proizlazi iz krize kolektivnog, propisanog, organskog,
predmodernog pamcenja. S druge strane svakako je potrebno naglasiti da fenomen nostalgije
ne nastaje iskljuc¢ivo kod seoskog stanovnistva ili za Ziotom na selu koji moze vrlo lako biti
stereotipiziran i dolaskom modernog nacina Zivota predstavljati utopijski trenutak. ,,Umjesto
toga, nostalgija otkriva individualnu i kolektivnu osjetljivost za koju se moze smatrati da je
simptom upornosti ne-slu¢ajnih pamcenja, usprkos cinjenici da konkretna, tradicionalna
polaziSta za ta pamc¢enja (ukljucujuéi nacin Zivota, forme drustvenih odnosa, objekte 1 njihovo
znacenje) nisu jos nestala® (Kockovi¢ Zaborski 2017:131)

Isto tako nostalgija predstavlja Zelju koja se nikada ne¢e moci ostvariti u svom nekadasnjem

smislu. S obzirom da se nemoguce vratiti svom 'mitskom domu' koji vjerojatno nije niti
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postojao, modemo za potrebe turizma to simulirati. Takvo ¢e mjesto postati mjesto konzumacije
i zabave. Bartoletti isti¢e da se takvo mjesto moze kontinuirano eksploatirati i tako stvoriti nove
prilike za konzumaciju (ibid).

To je upravo okosnica ovog istrazivanja putem kojeg se promatraju turisticka seoska
gospodarstva u Istri. Obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo nudi moguénost boravka
domacim i stranima turistima koji su smjeSteni u (agro)turisticke objekte koji su opremljeni

u tradicijskom stilu. Turistima se nudi domaca, lokalna, regionalna prehrana bazirana na
obiteljskim receptima i tradiciji u zajednickim blagavaonama u kojima se gotovo uvijek nalazi

otvoreno ognjiste.”

Na njima se ponekad pripremaju jednostavnija tradicijska jelaDomaci i
strani turisti mogu, ali i ne moraju sudjelovati na raznim aktivnostima koje nude pojedini
agroturizmi. To su primjerice radionice pripreme hrane, jahanje i sl. Pojedini agroturizmi
nemaju moguénost nocenja u svojim objektima, ve¢ pruzaju moguénost prehrane domacim,
tradicijskim jelima.”® Boravkom na agroturizmima te neposrednim kontaktom sa svojim
domacinima, mogucénoséu sudjelovanja u berbi grozda provlaci se osje¢aj nostalgije za
'izgubljenim' nadinom Zivota kada su pripadnici zajednice bili povezaniji. Zelja je to za
povratkom u vremena kada je zajednica bila povezanija (Kockovi¢ Zaborski 2017:131,132).

Ambijent, prehrana i aktivnosti koji se prodaju/nude turistima koriste¢i se elementom nostalgije
kako bi privukli goste. Vlasnici agroturizama 'koriste' nostalgiju kako bi turisticka ponuda bila
drugacija od one koja se nudi na obali. U unutraSnjost Istre zato dolaze imu¢niji turisti, viSeg
obrazovanja, a to su upravo oni koji si mogu priustiti ovakav tip smjestaja i koji teze za

ovakvom vrstom turizma.

, Lurizam pamcenja“ Bartoletti vidi kao moderni fenomen komodifikacije nostalgije (2010:25).
Karakteristike te nove granice emocionalnog turizma autorica opisuje kroz dvije studije slucaja:
Heidiland i Heididorf — turizam u $vicarskim Alpama gdje je prema pri¢i boravila Heidi.
Eksploatacija nostalgije u turisticke svrhe ovdje se vrsi apeliraju¢i na predmoderni nacin Zivota
na selu 1 kontakt s prirodom. Drugi je primjer iz bivSe Istocne Njemacke, gdje se eksploatira
'nacin zivota' koji je nestao padom Berlinskog zida kako bi se osigurala opskrba nostalgi¢nim

iskustvima turistima koji zele 'drugaciji' tip turizma (Bartoletti 2010:25,26).

8 Gotovo svi obroci na agroturizmima u Istri pripremaju se u kuhinjama uredenim prema HCCP-u
Detaljnija razrada kako su nastali jelovnici u agroturizmu te koji je odnos turizma i tradicijske prehrane u
agroturizmima u Istri biti ¢e objasnjen nesto kasnije u tekstu.
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,» Turizam pamcéenja“ iskoristava nostalgiju, osjecaj koji je individualan ali duboko kolektivno
ukorijenjen. Uspjesnost takvog turizma povezana je uz nostalgiju koja je povezana uz nestanak
ruralnog nacina Zivota, veze s prirodom i zemljom, organskih veza koje povezuje individualce
s tradicionalnom zajednicom. Upravo iz razloga $to se ne moze prona¢i 'mekada$nje'
zadovoljstvo (to misticno mjesto, taj dom koji viSe ne postoji, a pitanje je da li je uopce
postojao) trziste je pronaslo nacin da se 'utazi ta vrsta zedi' (Bartoletti 2010:32).

Ono $to se svakako treba istaknuti jest da je u Istri ruralno turisticka ponuda koja se zasniva na
domacoj, tradicionalnoj prehrani i tradicijskoj arhitekturi nije izmisljena. lako se ovdje radi o
izabranim elementima tradicijske kulture koji su gotovo isti u svakom agroturizmu, ti elementi
su dio tradicijske kulture, a ne potpuno izmisljeni. Veza domacih turista koji dolaze u turisticka
seoska gospodarstva s mjestom (znaci turista porijeklom iz Istre ili s istarskog sela) jaca je i,
mogli bismo re¢i autenti¢nija. S druge strane Su tu turisti koji nisu dio ove kulture, ali se upravo
komodfikacijom nostalgije doti¢e na zajedniCki i sveprisutni osjecaj gubitka nekadasnjeg
nacina zivota kojeg ne mozemo vratiti. Boravak u agroturizmima mozda je jedan od nacina da
ostvarimo tu Zelju (Kockovi¢ Zaborski 2017:132). Bartoletti isti¢e i veliku ulogu medija u
komodifikaciji nostalgije bilo da se radi o reklamama, video materijalu, filmovima, web
marketingu ili tiskanom propagandnom materijalu (ibid 32). Upravo mediji odnosno taj
vizualni dio komodifikacije nostalgije ide u smjeru stereotipizacije scena idilicnog seoskog
zivota ili namirnica i jela koja su karakteristi¢na za pojedinu regiju (ne uzimajuci u obzir lokalne
razlicitosti).

Marketinska eksploatacija nostalgije unutar turizma pamcenja dovodi do toga da i samo
pamcenje postaje homogeno. Isticanjem odredenih pojedinosti, a zanemarivanjem drugih
dovodi do toga da 1 pamcenje postaje turisticki proizvod za konzumaciju. Putem
komodifikacije, tim je sjecanjima opskrbljen veliki broj konzumenata. Autorica postavlja
pitanje koju vrstu paméenja moze komodificirati turizam pamcenja. To je 'paméenje drugih'.
Turisti koji nikada nisu iskusili elemente tradicije koji se nude, ali poc€ivaju na istim i sli¢nim
vrijednostima na kojima su odgajani. Kao primjer tu moZemo navesti nostalgiju koju osjecaju
Japanski turisti posjecujuci selo gdje je Zivjela Heidi. Takva vrsta nostalgije nastala je zbog
modernog nacina zivota 1 nestanka povezanosti medu pripadnicima lokalne zajednice
(Bartoletti 2010). Takva vrsta paméenja javlja se i kod stranih turista koji dolaze na obiteljska

poljoprivredna gospodarstva u Istri. To znaci da, iako turisti koji dolaze i borave u
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agroturizmima, nisu dio kulture Istre i Kvarnera. Na agroturizmima se nudi 'povratak u proslost'
koja je dovoljno poopcéena da moze biti primjenjiva na one koji nisu odrasli s ponudenim
okusima. Kao drugo, turisti mogu dozivjeti ozivljavanje svojih sje¢anja koja mogu biti zivuca
i utjelovljena. U ovom slu¢aju turizam pamcenja vodi prema mjestu pamcenja (leaux de
memoire). Agroturizam ¢e biti mjesto na kojem se obnavljaju uspomene, gdje se pomocu okusa
1 naCina pripremanja tradicijskih jela ozivljavju tradicijska znanja i vjestine koje smo stekli u
djetinjstvu (Kockovi¢ Zaborski 2017:128). ,,Turizam pamcenja“ moze u svojoj ponudi
nalikovati ,,bastinskom turizmu®, ali postoje vazne razlike. Nostalgija i prije spomenuto
utjelovljeno paméenje nisu dio ponude bastinskog turizna. Takav tip turizma je povezan za
tradicionalnu kulturnu bastinu. U turizmu pamcéenja ti materijalni povijesni ostaci nisu toliko
neophodni (kao §to to mozemo vidjeti 1 na primjeru turizma u Heidinom selu). Jedna od
najpozitivnijih strana turizma pamcenja je ¢injenica da se moze razviti bilo gdje, odnosno mora
postojati odredeno paméenje koje moze postati univerzalno, pa se moze generalizirati. Ono $to
se nudi posjetiteljima nisu spomenici i gradevine ve¢ iskustvo 'obnove' se¢anja, moguénost da
se donekle utazi nostalgija za prosSlim vremenima. Takav turisticki proizvod je u danasnjem
druStvu od iznimne vrijednosti (Bartoletti 2010: 41 prema Kockovi¢ Zaborski 2017:132,133).
Smatram da iako na agroturizmima imamo brojne materijalne ostatke proslosti poput predmeta
koji se nalaze u zajedni¢kim blagovaonama ili primjerice otvorenog ognjista, oni sU zapravo
samo u sluzbi poticanja nostalgije. Turisti ne dolaze u agroturizme da bi uzivali u pogledu na
objekte iz proslosti (kao u muzejima). Na osnovu toga zakljucujem da se ne radi o bastinskom
turizmu. Glavna orijentacija ovakvog tipa turizma jest na (agro) turisticku komodifikaciju
osjecaja nostalgije. Domacini pripremaju objede inspirirane obiteljskim receptima, a turisti
imaju osjecaj 'povratka' u proslost. To je vrijeme kada je hrana bila 'ukusnija’. Ta 'mitska
proslost' podrazumijeva blisko povezanog pojedinca s obitelji i lokalnom zajednicom.
PrenoSenje znanja i vjeStina s tarijih na mlade. Naravno, nemoguénost 'povratka na staro',
odnosno iskoriStavanje nostalgije u turistickom smislu dogada se upravo u turisti¢kim seoskim
gospodarstvima. Ove tvrdnje bit ¢e potkrijepljene kasnijom analizom terenskih zapisa
(Kockovi¢ Zaborski 2017:132,133).

3.3. Kulinarski turizam

Hrana 1 tradicija pripreme hrane vazan su dio kulturne bastine. Namirnice koje danas kupujemo

u supermarketima te razli¢iti nacini na koje ih pripremamo govore nam zapravo
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0 povijesti civilizacije. Tijekom povijesti, od najranijih dana, ljudi su se u potrazi za hranom
putovali i susretali se, trgovali i ratovali. Ta konstantna promjena odnosno komunikacija medu
ljudima i robama, pa time i hranom, dovodi do razmjene prehrambenih namirnica i inovacija u
nacinu pripremanja istih. I danas ljudi, no ovaj put u zelji za ispunjenjem dokolice, putuju radi
hrane koja je neizostavni dio materijalne 1 nematerijalne kulture odredene zajednice.
Mnogobrojni predmeti materijalne kulture koji su izloZeni u muzejima, bili su dio prehrambene
tradicije pojedinog kraja, regije ili nacije. No, nac¢in na koji su predstavljeni na izlozbama ¢esto
nam ne govori dovoljno o jelima koja su dio prehrambenog identiteta odredene zajednice.
Kuharice su takoder znacajni izvori za proucavanje povijesti, medicine, drustva u cijelosti, i

daju nam uvid u prehrambene navike razli¢itih kultura, od prapoc¢etaka do modernog doba.

Danas kada je gotovo neraskidiva veza izmedu hrane i turizma jedno je od osnovnih pitanja
kako osmisliti turisticki dozivljaj koji ¢e prilikom osmisljavanja poticati lokalno gospodarstvo
i da se na neki nacin oCuva tradicija lokalne zajednice (Quijano-Caballero 2001:63,64).
"Drzava, regija ili ¢ak 1 mala zajednica moze imati svoju specifi¢nu kuhinju koja identificira
svoje karakteristike i1 kulturalno naslijede Cesto preciznije nego neke druge znacajke" (ibid.65).
Pojedini recepti, namirnice, na¢ini pripremanja odredenih jela koriste se kako bi privukli turiste
zainteresirane za takav novi oblik turizma. Ponuditi hranu kao kulturnu atrakciju jedan je od
nacina privlacenja turista, radilo se tu o kuSanju hrane u lokalnim konobama, kupovanju hrane
na sajmovima, o prehrani odredene zajednice o kojoj doznajemo kupovinom na lokalnim
trznicama ili sudjelovanjem na gastronomskim festivalima lokalnog ili nacionalnog karaktera.
Osim toga, to se odnosi i na teCajeve kuhanja koji se organiziraju za turiste. Redionalna ili
nacionalna prehrambena tradicija atraktivan je element kulture koji moze promovirati pojedinu
zajednicu kao pozeljnu turisti¢ku destinaciju (ibid.65-67).

U pokusaju definiranja turizma povezanog s hranom u literaturi nalazimo na termine kao §to su
gastronomija, culinaria, kulinarski (gastronomski turizam) i prehrambeni turizam. Navest ¢u
pojedine definicije navedenih pojmova te ¢u objasniti zaSto sam se odlucila koristiti pojam
kulinarski turizam.

Rije¢ gastronomija dolazi od grcke rijeci gastros, sto znaci Zeludac i rijei gnomos, sto znaci
znanje ili zakon (Kivela, Crotts 2006:355). Gastronomiju mozemo definirati kao disciplinu koja

se bavi proucavanjem odnosa kulture i prehrane (ibid.354). Kroz interdisciplinarni
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pristup koriste¢i dostignu¢a mnogih znanosti, poput antropologije, sociologije, povijesti,
biologije, knjizevnosti, filozofije, psihologije 1 ostalih znanosti (ibid.355). U kontekstu
fenomena gastronomije upotrebljava se i pojam culinaria koji oznacava gastronomiju koja
opisuje regionalna ili nacionalna jela pojedine zemlje, ali i namirnice, te njihovo pripremanje,
odnosno sve ono sto ¢ini neku 'kuhinju' specifi¢nom (ibid).

Termin food tourism, kojeg prevodim kao prehrambeni turizam koriste Hall i Sharples
definirajuci ga kao posjetu primarnim i sekundarnim proizvoda¢ima hrane, festivalima vezanim
uz prehranu, restoranima i posebnim mjestima kuSanja hrane kao osnovnim motivom za
putovanje. To naravno ne znaci da je svaki posjet restoranu dio prehrambenog turizma. Ovdje
se pojam odnosi na osnovnu Zelju da se turist odluci na posjetu odredenom restoranu kako bi
kuSao odredenu vrstu hrane, da kupi prehrambeni proizvod odredene regije ili da kuSa jela
odredenog Sefa kuhinje. Hrana je u ovom slucaju primarni faktor koji utjece na ponaSanje turista
I njegove odluke. Kao dio putovanja posebnih interesa na prehrambeni turizam se moze
promatrati kao primjer kulinarskog, gastronomskog, gourmet turizma koji odrazava-prikazuje

konzumenta kome je interes za jelo 1 pic¢e oblik 'ozbiljne dokolice' (Hall, Sharples 2003:10).

Koristim se terminom kulinarski turizam (culinary tourism) kojeg je iskovala folkloristica Lucy
M. Long 1998. godine (Kivela, Crotts 2006:356) jer se putem tog pojma izrazava ideja
dozivljavanja drugih kultura putem hrane i pi¢a. Smatram da se u definiciji jasno istic¢e bavljenje
prehrambenom kulturom drugih, a ne samo jelima i namirnicama, odnosno takav tip turizma
isti¢e komunikaciju razli¢itih kultura — one domacina i one iz koje dolaze turisti.

Kulinarski turizam odnosi se na pojedince koji kuSaju hranu koja je za njih nova, ali isto tako
se odnosi na procese istrazivanja novih kultura i nacina zivota putem hrane. Pomocu
kulinarskog turizma zajednica moZe putem hrane predstaviti svoju povijest te konstruirati
atraktivne i marketinski iskoristive identitete. Lucy M. Long definira kulinarski turizam kao
sudjelovanje s namjerom te Zelju za istrazivanjem o nacinu prehrane Drugog — sudjelovanje
koje ukljucuje konzumaciju, pripremanje 1 prezentaciju namirnice, istrazivanje kuhinje,
prehrambenog sistema ili nacina prehrane koje pripadaju kulinarskom sistemu druge zajednice
(Long 2004:21). Putem ove definicije Long naglaSava vaznost pojedinca u procesu konstrukcije
znaCenja unutar turistickog dozivljaja te dozvoljava estetski odgovor na hranu kao dio tog

dozivljaja. lako se u antropologiji turizma govorilo samo o istrazivanju novih
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prostora, putem kulinarskog turizma istrazuje se i nova kulinarska domena. Valene Smith
(1981:1) definirala je turista kao osobu koja je svoje slobodno vrijeme odlucila potrositi
posjecuju¢i podrucja koja se nalaze izvan njegovog doma kako bi dozivjela promjenu.
Kulinarski turist, prema Long, putuje kako bi okusio razli¢itu hranu, vidio ili naucio razlicite
nacine pripreme prehrane i to ne iskljucivo da bi utazio glad (Long 2004:21).

Lucy Long, oslanjajuci se na ranije spomenuti koncept turistickog pogleda (tourist gaze) Johna
Urryja (1990) smatra da nacin prehrane moze biti jedan od cjelovitijih na¢ina kako shva¢amo
Druge. Upravo je aktivacija osjeta kao Sto su okus, miris, opip i vid omogucuje dublji,
integrirajuci stupanj dozivljaja Drugog odnosno kulture Drugog. Na taj nacin turist nije samo
promatra¢, ve¢ je i sudionik (ibid). Sudjelovanje u kulinarskim praksama i prehrambenim
navikama regije koju turist posjecuje odnosi se na mnostvo aktivnosti koje obuhvacaju hranu.
Sama sintagma prehrambene navike obuhvac¢a mrezu aktivnosti i sistema kao $to su fizicki,
drustveni (komunikacijski), kulturni, ekonomski, duhovni i estetski. Sudjelovanje u takvom
tipu metakulinarskog Univerzuma, gdje se odvijaju aktivnosti od uzgoja, preko pripreme,
konzumacije, navika vezanih uz prehranu, promisljanja i pisanja o hrani, prenoSenja znanja,
ukljucuje razliite vrste aktivnosti koje su povezane s hranom. Stoga, kao kulinarski turisti
mozemo istraZivati razli¢ite aspekte kulture prehrane odredenog podrucja, a isto tako ulaziti u
sferu svakodnevice u koju priprema hrane svakako i pripada (ibid 23).

Kada definira kulinarski turizam, Lucy Long upotrebljava rije¢ Drugi referiraju¢i se na
antropoloSku ideju ljudske definicije svijeta prema svojoj, osobnoj drustveno konstruiranoj
percepciji stvarnosti, percepciji koja odvaja svijet na poznati 1 nepoznati, odnosno drugaciji,
drugi (ibid 23,24). U kontekstu prehrambenih navika Long predlaze pet glavnih kategorija
prema koje se poznato razlikuje od nepoznatog: kultura, regija, vrijeme (povijest), religija i
socioekonomski staleZ. Spol, odnosno rod takoder moZe biti jedna od kategorija, ali se ona ne
upotrebljava tako Cesto. Bitno je naglasiti da se kategorije vrlo Cesto preklapaju. Ovdje ¢u se
osvrnuti na kategorije za koje smatram da su primjenjive na temu disertacije.

Kultura je, prema Long, naj¢esca kategorija jer ukljucuje 1 etnicitet 1 nacionalni identitet, a isto
tako se kroz ovu kategoriju kulinarski turizam najc¢es¢e izvodi. Rezultati su razne kuharice,
internacionalne vecere, restorani specijalizirani za nacionalne i regionalne kuhinje, TV emisije
1 radionice pripreme hrane. Regija kao kategorija koje Long navodi Cesto nudi lokalizaciju

nacionalnih jela, odnosno isti¢e posebnosti prehrane odredenih geografskih
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podrucja (ibid 24). Tu tvrdnju Lucy Long mozemo potkrijepiti primjerom s terena u Istri gdje
se prsut koji na nacionalnom nivou jest istaknut kao gastronomska posebnost Hrvatske, ali isto
tako se uvijek istiCe 1 regija kojoj pripada. Pa tako razlikujemo istarski prsut od primjerice
dalmatinskog sa svim svojim regionalnim specifi¢nostima koje nosi priprema prSuta u
navedenim regijama.

Long (2004:27) smatra da je povijest izuzetno vrijedan izvor kulinarske drugosti. Zbog toga
nije ¢udno da u danasnje vrijeme imamo mnogo kuharica inspiriranih 'starim receptima’. U
nekim slucajevima radi se o receptima koji nisu bazirani na povijesnim izvorima ili prikzuju
suzen izbor jea iz proslosti (Kockovi¢ Zaborski 2017:139). Ovdje se Long osvrée na pojam
bastine definirajuc¢i je, pod utjecajem Lowenthalla (1985), Handlera i Gablea (1997), kao
»--.konstrukciju proslosti baziranu na suvremenom identitetu koja predstavlja interpretativni
stav i svrhu bilo koga tko vrsi interpretaciju (Long 2004:28). Potvrdu izre¢enih tvrdnji lako je
naci na terenu. Obroci u agroturizmima isnspirirani su seoskim svakodnevnim, sve¢anim ali i
gradskim jelima oko polovine 20. Stolje¢a. U skladu s tvrdnjama Lucy Long, zakljucujem da
se ovdje radi o dosta suzenom prikzu jela koja su se konzumirala polovinom proslog stolje¢a
(Kockovi¢ Zaborski 2017:139).

Hall i Sharples (2003) isti¢u da je u pokusaju povezivanja hrane 1 turizma potrebno razlikovati
dva tipa turista, a to su oni koji ¢e na hranu gledati kao na dio iskustva svog putovanja 1 drugi
kojima ¢e hrana biti turisticka atrakcija, odnosno putovat ¢e upravo radi kuSanja hrane u
odredenu destinaciju. Takav tip turizma autori dijele u nekoliko kategorija koje su nastale na
osnovu Cinjenice da je hrana glavi motiv za dolazak u neko odrediste. Prvu kategoriju Cini
gurmanski turizam. U takvom tipu turizma visoki je interes turista za putovanje primarno radi
posjete vinariji, restoranu, trgovini hrane i pi¢a, odnosno putovanje kojem je glavna turisticka
aktivnost vezana uz hranu. Kulinarski turizam je takva kategorija gdje mozemo uoditi srednji
interes turista koji zele posjetiti restoran, vinariju ili trgovinu hrane kao dio turisticke ponude.
To znaci da hrana nije primarni interes takvog turista. U ruralnom i urbanom tipu turizma nizak
je interes turista za hranu i pi¢e kao dio ponude. Posjet restoranu, vinariji, lokalnom festivalu
hrane ili trznici dio je neSto drugacijeg turistickog dozivljaja (Hall 1 dr. 2003:11).

Anne-Mete Hjalager (2003) donosi fenomenoloski model dozivljaja kulinarskog turizma.
Takav model opisuje stav turista prema hrani 1 piu u Cetiri kategorije: zbiljski,

eksperimentalni, rekreativni i gastronomski turist zeljan zabave. Stoga je potrebno ovdje,
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naglasavaju Kivela i Crotts (2006:357), staviti dozivljaj kulinarskog turizma u kontekst
Hjalagerinog modela s naglaskom na varijacije u turistickom ponasanju povezanom uz hranu.
1. 'Zbiljski gastro-turist' (existential gastronomy tourist) koji Zeli, uz dozivljaj konzumacije
hrane i pi¢a, nauciti o lokalnoj ili regionalnoj kuhinji. Takvi turisti nisu zainteresirani za obroke
u skupim restoranima, ve¢ za dozivljaj hrane na mjestu gdje lokalno stanovnistvo jede. Uputit
¢e se na turistiCka seljacka domacdinstva i vinske ceste, sudjelovat ¢e u radionicama kuhanja i
aktivnostima koja pruzaju turisticka seljacka gospodarstva, poput branja grozda, radova u polju,
ribarenja. Osim toga takav Ce tip turista biti zainteresiran za kuSanje i kupovanje proizvoda
proizvedenih na takvim gospodarstvima kako bi ih ponijeli kuéi poput suvenira. 2.
'Eksperimentalni gastro-turist' (experimental gastronomy tourist) je takav tip turista koji je
zainteresiran samo za najmodernije trendove u kulinarstvu. Posje¢uju moderno uredene
restorane gdje se posluzuje inovativna kuhinja. Zainteresirani su za kvalitetu i trend. Suveniri
koje ¢e ponijeti ku¢i ukljucuju kuharice i knjige o vinu, dizajnerske ¢ase te kuhinjska pomagala.
3. Rekreativni gastro- turist (‘"Recreational gastronomy tourist') je konzervativni tip turista. To
je vidljivo u €injenici da takvi tipovi turista borave najces¢e u apartmanima koji im omogucuju
upotrebu kuhinje. Na godisnjem odmoru kuhaju sami i to namirnice koje su ponijeli sa sobom
jer izuzetno cijene poznatu, svoju domacu kuhinju. Uvijek ¢e radije odabrati obiteljsko
blagovanje nego odlazak u restorane i kuSanje novih jela. Necée sudjelovati, nego samo
promatrati aktivnosti vezane uz hranu, poput radionica ili festivala. 4. Gastronomski turist
zeljan zabave (‘diversionary gastronomy tourist)' je tip turista koji Zzele 'pobje¢i' od
svakodnevnog Zivota i pripremanja hrane za obitelj. Na odmoru ¢e traZiti jelovnik koji je vrlo
slican onome §to se priprema 1 konzumira kod kuce. Kvantiteta je bitnija od kvalitete, a posebno
je bitno drustvo, odnosno osjecaj zajedniStva s prijateljima ili novim poznanicima prilikom
konzumacije hrane na odmoru. Stoga ¢e takav tip turista izabrati lokalne konobe gdje je moguce
dobiti domacu hranu, stolno vino i ugodaj u kojem ¢e se osjecati opusteno i zadovoljno.
Teorijske postavke o tome da su zajednicki obroci zapravo vrsta komunikacije izmedu
pojedinaca, grupa ali i kultura koju posje¢ujemo mozemo istraziti pomoc¢u promatranja odnosa
fenomena prehrane i turizma.

Etnologinja Melanija Belaj (2013:169) naglaSava da je tema hibridnog nacionalnog kulturnog
identiteta usko povezana s novim okusima koje prihvacaju i usvajaju pojedinci ali i grupe
unutarpojedine kulture. ,,Kulinarski turizam u tom smislu onda kombinira osobno iskustvo

drustvenog i kulturolo§kog odnosa prema prehrani. Sto se ti¢e konkretne situacije na terenu u
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Hrvatskoj, ali i Istri, ovo je vrijeme kada se hrvatski kulinarski proizvodi prezentiraju prema
oc¢ekivanjima turista, ali i prema dostupnoj ponudi te pod utjecajem strategija razvoja kulturnog

turizma.* (Kockovi¢ Zaborski 2017:139).

3.3.1. Festivali tradicijske prehrane

Osim ponude na seoskim gospodarstvima, tradicijska prehrana (u nekim slucajevima cak
'izvuéena' iz zaborava)®® se popularizira i time prezentira, nanovo izmislja na mnogobrojnim
festivalima tradicijske prehrane koji se organiziraju u predsezoni i postsezoni u Istri.

Brojne festivale povezane s prehranom u Istri promatrat ¢u oslanjaju¢i se na etnolosku i
kulturnoantropolosku perspektivu festivala etnologinja Nevene Skrbi¢ Alempijevié i Petre
Kelemen. Festivali su ,,...javna dogadanja, (koja su) vremenski i prostorno ograni¢ena, a imaju
temu i znaGenje koje u njih upisuju pojedinci ili skupine.“ (Kelemen, Skrbi¢ Alempijevié
2012:7).

Velik je broj dogadaja, manifestacija, smotri ili festivala koji mozda u svom nazivu nemaju
rijec festival, ali autorice sva ta dogadanja promatraju kao festivale. To nisu prostori u kojima
se prikazuju ve¢ prethodno dana znacenja, koja se samo ponavljaju i1 reproduciraju. Drustvena
je vaznost festivala u tome da imaju snagu da pokrenu neka nova znacenja. Stoga se prilikom
analize kako festival funkcionira moze vidjeti mnoStvo naracija, praksi prema kojima se
interpretira, odnosno stvara predodzba o samom dogadaju, odnosno festivalu (ibid. 11).

Ne smije se zaboraviti niti ¢injenica da je festival sredstvo pomocu kojeg organizatori Salju
poruku. Radi toga svaki festival ima svoju politiku koja odraZava pozadinu institucije ili grupe
koja ga organizira. Posjetitelji politiku festivala mogu is€itati putem programa festivala, ali 1
putem misije i vizije, medijskim porukama za javnost, tiskanim materijalima ali i putem
ceremonije otvaranja i zatvaranja festivala.®* Kulturna politika festivala odnosi se i na na¢in na

koji je lokalna sredina pozicionirana na lokalnom/regionalnom nivou. Kulturna politika je

80Primjerice jela od puZeva koja se promoviraju putem gastro-feste u Galizani (kraj Vodnjana).
81 Organizatorima je od iznimne vaZnosti koje ée osobe iz javnog Zivota i politike biti dio tih ceremonija.
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zapravo kontekst u kojem je festival nastao, razvio se te odgovara na pitanje koja mu je svrha
(ibid.14). Ono $to je zanimljivo kod istrazivanja festivala jest Cinjenica da oni omogucuju
ulazak u zajednicu te pokazuju koji su narativi i teme bitni organizatorima i koja je ciljana
publika (ibid. 15). Zajednicka karakteristika svih festivala jest ta da se odrzavaju u odredeno
vrijeme i na odredenom prostoru. Sto se ti¢e 'festivalskog vremena', autorice naglagavaju da bi
bilo pogresno odvojiti ga od 'obi¢nog/svakodnevnog vremena' jer se oni medusobno ispreplicu.
To znaci da iako svaki festival ima omedeno vrijeme trajanja, postoji vrijeme pripreme
festivala, vrijeme nakon festivala kada su uobiCajene reakcije na festival. Ovi primjeri nam

govore da nije moguce striktno odijeliti svakodnevno od festivalskog vremena (ibid. 19).

U javnom govoru Cesto se koristi pojam festivalizacija i to najceS¢e u negativhom kontekstu
povecanja broja festivala. Autorice daju ovom pojmu dvojako znacenje. Za njih se pojam
odnosi na ¢injenicu povecanja broja festivala koji se organiziraju u svijetu i kod nas od
sedamdesetih godina 20. stolje¢a do danas. Drugo znacenje ovog pojma odnosi se na sam proces
stvaranja festivala, odnosno na proces u kojem se odreduje koji ¢e kulturni elementi biti
prikazani unutar festivalskog okvira. Ta su znacenja, prema autoricama, duboko isprepletena
(ibid. 51). Sto se ti¢e prvog znadenja ovog pojma, autorice smatraju da su najznacajniji razlozi
za povecanje broja festivala ,,afirmacija identiteta odredene zajednice® te privlacenje Sto veceg
broja turista putem bogatije turistiCke ponude (ibid. 54). Potreba za afirmacijom odnosno
reafirmacijom identiteta lokalne zajednice rezultat je brojnih promjena u smislu velike
mobilnosti stanovnistva ali i globalizacijskih procesa. Osim za lokalnu zajednicu festivali imaju
bitnu ulogu za sve one pripadnike koji su odselili i mozda se vracaju u svoje rodno mjesto
upravo u dane festivala (ibid. 59). Osim toga, ne smijemo niti zanemariti sve brojniju
festivalsku publiku koju ¢ine turisti. Domaéini putem festivala svojim posjetiteljima
komuniciraju ono $to smatraju bitnim i zanimljivim za svoj kraj (ibid. 60). Drugo znacenje
pojma festivalizacije jest proces osmisljavanja festivala. U tom kontekstu istrazivacima ¢e biti
zanimljivi odgovori na pitanja koji se to kulturni elementi izabiru i promoviraju putem festivala.
Na koji se nacin ti elementi predstavljaju, tko su organizatori, a tko nositelji baStine na kojima

se festival temelji? (ibid. 63).

85



Petnaestak godina nakon sto se u Istarskoj Zupaniji zapocelo s projektom revitalizacije ruralne
Istre u smjeru poticanja ruralnog turizma, viSe je nego ocito da postoji veliki interes za
tradicijsku gastronomsku ponudu Istre odnosno ono $to su turisti¢ki stru¢njaci smatrali pod
pojmom ,,istarska kuhinja® (Orli¢ 2009:9). Tradicijske namirnice i jela, osim u agroturizmima
1 konobama koja se pripremaju za turiste, mogu se vidjeti i kusati na mnogobrojnim festivalima
tradicijske prehrane. Sada su svakodnevna jela, poput palente ili manestre stavljena je u prvi
plan. Tako je postaju atrakcija i dio turisticke ponude pojedinih mjesta u Istri. Lokalna zajednica
je tijekom povijesti organizirala proslave svetaca zastitnika pojedinih mjesta.®? U novije
vrijeme to znaCi jedinstveni dogadaj kada se cijela zajednica okuplja, vrijeme kada se
sudjelovalo u sportskim natjecanjima ili zabavnom dijelu programa uz nastupe popularnih
pjevaca ili grupa (Orli¢ 2004b:66). Takve feste danas takoder privlace veéi broj turista u potrazi
za 'autenti¢nim' okupljanjima lokalne zajednice. Navest ¢u nekoliko primjera ,,gastro fesi“ koje
se organiziraju u Istri kako bi §to bolje potkrijepila prije navedene tvrdnje. Graciscée je od 2004.
godine organizator manifestacije posveéene istarskoj manestri. Zelja organizatora manifestacije
bila je ,,...evocirati uspomene na one stare manestre Koje su othranile brojne generacije Istrana
te ukazati da bi se danas, posebno u objektima seoskog turizma, trebale na stolu naéi prave
istarske manestre, a ne ono §to se pod tim nazivom danas nudi u istarskom ugostiteljstvu.*
(Beni¢, 2004 prema Orli¢ 2004b:67). Ocjenjivacki ziri ocjenjivao je 1 proglasio najbolje
manestre. Jedna od stavki koju je Ziri uzeo u obzir bila je sezonalnost. Ovdje je Ziri imao i
svojevrsnu edukativnu ulogu na sve natjecatelje®® ali i posjetitelje. Cest je sluaj da se
pripravljaju manestre koje nisu karakteristi¢ne za pojedino godi$nje doba kada se posluzuju u
konobama, restoranima 1 turisti¢kim seljackim gospodarstvima. ,,Na razini lokalne hrane, bez
puno razmiSljanja, nudi se posvuda po Istri tzv. “istarska manestra” (kao da je takvo §to uopce
postojalo!), za koju su ugostitelji odavno “odlucili” da je to ona koja, osim graha i krumpira,
sadrzi 1 kukuruz. Istovremeno, svi znaju da to jelo, kao ideja, nudi niz varijanti s obzirom na
godisnje doba i lokalnu kulturu koje bi mogle uvelike obogatiti nezanimljivu 1 ujednacenu

ponudu hrane* (Nikocevi¢ 2008a:18).

82Rokova—festa posvetena svetom Roku (NovaVas, kraj Poreca), Bartolja—feSta posvecena svetom Bartolu
(Zminj), Petrova—festa posveéena svetom Petru (Sveti Petar u Sumi) samo su neke od mnogobrojnih festa (Orli¢
2004:66).

8 Na ovoj se manifestaciji natje¢u predstavnici (zaposlenici) konoba i restorana veéinom sredi$nje Istre.
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Op¢ina Medulin, primjerice organizira Brodet Cup od 1999. godine. Osobe iz javnog Zivota se
na ovoj manifestaciji natjeCu u pripremi brodeta (Orli¢ 2004b:68-69). Jedna od sad vec
mnogobrojnih manifestacija povecenih sparugama jes i ona koju organizira od 1998. godine
opc¢ina Buje. Manifestacija se odvija u sklopu proslave crkvenog blagdana Otave (osmi dan
nakon Uskrsa). Osim natjecanja u spravljanju jela od sparuga, organizira se i natjecanje u
branju sparuga (ibid.69,70).

Svake godine u Galizani (kraj Vodnjana) se od 1999. u kolovozu organiziraju Dani puzeva. Ta
se festa oslanja na tradicijsko jelo tijekom povijesti vecinskog talijanskog stanovnistva tog
podrucja, koje se naj¢esée konzumiralo s palentom (palenta con le cioche).

U Porecu se od 2001. godine organizira festa od palente u sklopu proslave blagdana svetog
Maura, zaStitnika grada Poreca. Ova festa sastavljena je od dva dijela: pucke feSte na trgu 1
medunarodnog natjecanja u pripremi jela od palente pod nazivom ,,Zlatni palentar“®® (ibid.71-
73). Ovo su samo neke od mnogobrojnih festi koje se organiziraju tijekom godine u Istri i to
najéeSée u predsezoni i postsezoni. Zakljucujem da je tradicionalna kuhinja postala atrakcija
putem spomenutih festivala hrane koji su prvenstveno organizirani u svrhu turizma.
Internacionalni sajam prSuta ISAP, pokrenut je u Tinjanu 2007. godine, a op¢ina Tinjan
proglasila se op¢inom istarskog prSuta. Podloga takvoj odluci jest ¢injenica da se na tom
podrucju nalaze Cetiri registrirane prSutarne koje proizvode 5000 prSuta, a pretpostavlja se da
se u obiteljima proizvodi jo§ 2000 komada godis$nje. Cilj ove manifestacije je oCuvanje
izvornosti prilikom proizvodnje, ali i Zelja za promocijom 1 dijeljenjem iskustava s ostalim
proizvodacima u Hrvatskoj i izvan nje. Sajam koji je organiziran svakog listopada je bitan 1 za
ugostitelje jer se ovim putem opskrbljuju ugostiteljski objekti za sljedeéu sezonu.3* Nekoliko je
kategorija prema kojima se ocjenjuju 1 nagraduju prsuti: dimljeni prSuti s kozom, (koja je
najbrojnija), nedimljeni priuti, istarski priuti i kuhani prsuti.® Uz sajam priuta organiziran je
sportsko-rekreativni dio, edukativna predavanja, izlozbe, ali je organizirano natjecanje u brzini
rezanja priuta®® i izbor , kraljice priuta®.8’ Internacionalni sajam priuta svake godine dobiva

na sve vecoj turisticko-gospodarsko-politi¢koj vaznosti.

8Drveno pomagalo za mijesanje palente
8http://istrapedia.hr/hrv/1635/internacionalni-sajam-prsuta-isap/istra-a-z/ pristupljeno 3.5.2016.
8http://tinjan.hr/wp-content/uploads/2015/10/Konachi-rezultati-ocjenjivanja-prsuta-ISAP-20151.pdf pristupljeno
3.5.2016.

8http://www.glasistre.hr/multimedija/foto/sajam-prsuta-u-tinjanu-sampioni-antolovic-i-mrki-475967
pristupljeno 3.5.2016.

8 Etnologinja Mojca Ram3ak govori o vinskim kraljicama u Sloveniji isti¢u¢i da je od osamostaljenja pa do 2013.
godine u Sloveniji bilo 40-ak izbora za kraljicu vezanih uz hranu ili pi¢e. Ram8ak promatra izbor vinskih kraljica
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Supa je dio nekoliko festivala i natjecanja koje se odrzavaju u Istri. Festival istarske supe se
odrzava u sklopu feste ,,Fazanski gusti i delicije* jos od 2011. godine. Na tom festivalu su se
profesori Skole za ugostiteljstvo i turizam i ugostitelji te nekolicina posjetitelja natjecali tko ¢e
najbolje pripremiti supu. Ciklus gastronomskih manifestacija ,,Fazanski gust i delicije*
organizira se svakog proljeca i jeseni od strane Turisti¢ke zajednice Fazana.®® Uz Festival supe,
ugostitelji iz Fazane i Valbandona pripremaju jela na bazi rakova, divlja¢i i prodaju ih
posjetiteljima po popularnim cijenama, a supa se posluzuje u posebno napravljenim
bukaletama. Uz to se nude i ostali istarski proizvodi kao $to su pr$ut, vino, med, maslinovo ulje,
rakije i tradicijski kola¢i.%

Osim u Fazani, 2014. godine je u Brtonigli u restoranu ,,Astarea* odrzano natjecanje u
pripremanju istarske supe. Idejni zacetnik natjecanja je pjesnik, pisac, satiricar i publicist Drago
Orli¢, a natjecanje je organizirano uz pomo¢ TuristiCke zajednice Istarske Zupanije. Cilj
natjecanja je ,,sacuvati istarsku tradicionalnu pijacu od konkurencije, koja — kao i kad je rijec¢ o
teranu ili prSutu dolazi iz slovenskog susjedstva — te viSe promovirati na enogastronomskoj karti
Istre.” (G.P. 2014:15). Uz predavanje o istarskoj supi od strane Drage Orli¢a, natjecateljski
timovi bili su sastavljeni od ugostitelja, ugostiteljske skole i turistickih seoskih gospodarstava.
Osim toga, birala se i najljepSa bukaleta, a dizajnerski studio Sonda je predstavio svoj projekt
Hommage Supi kojim Zele potaknuti uvodenje supu na jelovnike u $to vise restorana u Istri.%
Od 2015. godine se, u sklopu programa ve¢ tradicionalne Antonje koja se organizira u
Rovinjskom Selu ve¢ 24. godinu, odrzalo natjecanje u pripremanju istarske supe. Organizatori,
udruga ,,Agrorovinj“ i mjesni odbor Rovinjskog Sela smatraju da natjecanje u pripremi supe
treba postati svojevrsni festival, a sama supa bi trebala postati zaSti¢eni autohtoni proizvod koji
ée se kandidirati i za fondove Europske unije.®

S obzirom da su tartufi izuzetno cijenjeni, nije udo Sto postoji nekoliko festivala posveceno toj

namirnici. Od 1993. godine zapocinje vec¢a medijska promocija bijelog tartufa, kada je prvi

kao suvremen marketinski fenomen koji se oslanja, na mnostvo novih te izmisljenih tradicija vezanih uz vino, a
sve u svrhu $to bolje promocije odredenog vina. U slucaju izbora kraljice prSuta mozemo pretpostaviti da se dogada
gotovo identi¢an proces.

8Nhttp://ipress.rtl.hr/gradovi-i-opcine/pula/fazanski-gusti-i-delicije-u-nedjelju-rakovi-divljac-brodet-i-istarska-
supa--21010.html?eprivacy=1 pristupljeno 3.5.2016.
8http://www.regionalexpress.hr/site/more/faanski-guti-i-delicije-ove-nedjelje-za-sve-gurmane pristupljeno
3.5.2016.

DOhttp://www.regionalexpress.hr/site/more/zadatak-je-pribliiti-istarsku-supu-suvremenom-ovjeku pristupljeno
3.5.2016.

9http://www.rovinj.hr/rovinj/manifestacije/2939 pristupljeno 3.5.2016.
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puta organiziran Tuberfest, sajam tartufa u dolini rijeke Mirne koji se sastojao od
gastronomskih, zabavnih 1 sajamskih sadrzaja. Stoga je opc¢ina Oprtalj, organizator
manifestacije, proglasila 2001. godine mjesto Livade centrom svijeta tartufa, sto privlaci veliki
broj turista i izvan turisticke sezone (Cali¢ Sverko 2003b,c, 2009). Kulinarsko natjecanje
"Zlatni tartuf” koje za svoj cilj ima unaprjedenje znanja i vjestina u pripremanju jela s tartufima
organizira se u sklopu ove manifestacije od 1997. godine. Kako bi se promoviralo inovativnije
1 Sto kvalitetnije koriStenje tartufa, osmisnjelo je suceljavanje nekih od najpriznatijih Sefova uz
cijele Europe. lako se 1 danas u agroturizmima, restoranima i konobama tartuf najcesce
priprema ribanjem na kajganu ili na tradicijsku tjesteninu, ovo je natjecanje potaklo primjenu
novih nacina pripremanja ovog cijenjenog gomolja u kombinaciji s ribom, divljaci, juhom ili
kola¢ima.®? Prije spomenutok kuharskog suceljavanja od 2003. godine organiziran je
"Hommage istarskom tartufu”. Ova je aktivnost zamisljena kako bi se predstavili poznati
europski kuhari ali i kuhari iz cijelog svijeta,® koji pomodu istarskog tartufa pripremaju svoja
regionalna ili jela koja su sami osmislili.%*

Za razliku od manifestacije koja se ve¢ dugi niz godina odvija u dolini rijeke Mirne, proslava
Subotine u Buzetu je stoljetna tradicija koja se odrzava uoci ili prve subote nakon Male Gospe.
Grad Buzet se proglasio 1999. godine, gradom tartufa, pa se na taj dan se priprema i velika
fritada® s tartufima. U tonu koja tezi jednu tonu priprema se fritada od vise od dvije tisu¢e®
jaja i deset kila tartufa, dva kilograma tartufate, Cetiri kilograma parmezana, dvije litre ulja od
tartufa, sedam litara obi¢nog ulja, kilogram i pol soli, te sedam kilograma maslaca. Nakon §to
vrsni kuhari pripreme fritaju u cetrdesetak minuta, oko sedam stotina porcija se prodaju po
popularnim cijenama zainteresiranim posjetiteljima (Gali¢ Sverko 2003b). Ovdje vidimo
zanimljiv primjer gdje se 'novopeceno' gastronomsko dogadanje pripojilo stolje¢ima
uobicajenoj proslavi Subotine. Na taj nacin se to rujansko dogadanje pribliZilo i stranom turistu

te postalo zanimljiv gastronomski dogadaj za sve koji dolaze u Istru u post sezoni.

9http://www.istria-gourmet.com/hr/dozivljaji/tartuf/zlatni_tartuf

% Primjerice iz  Pijemonta, Provanse, Toscane i Napa Valleya (http://www.istria-
gourmet.com/hr/dozivljaji/tartuf/hommage?&saoa_sv_un=1)

% http://www.istria-gourmet.com/hr/dozivljaji/tartuf/nommage?&saoa_sv_un=1

%Kajgana.

%U veliku fritadu se stavlja za svaku godinu po jedno jaje. Tako je u fritadu 2003. godine stavljeno 2003 komada
jaja (Cali¢ Sverko, 2003)
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Dani tartufa® imaju odredene zadanosti. Posjetiteljima se prikazuju i nude tartufi koji su
prikupljeni tijekom godine. Posjetitelji mogu na izlozbama i putem licitacija kupiti odredene
primjerke svjezih tartufa. Pokazno trazenje tartufa neizostavna je sastavnica ovakvih
manifestacija. Za posjetitelje se priprema demonstracija prije zakopanih tartufa koje psi vrlo
brzo nalaze i uz pomoc¢ tartufara iskopavaju. Na ovaj nacin je jedna aktivnost, koja se odvijala
u tzv. privatnoj sferi zivota, premjeStena u prvi plan, moglo bi se reci 'na scenu’, i na taj nacin
je postala atrakcija. Pokazno traZenje tartufa organizira se i u sklopu dodatnih aktivnosti
turistickih seljackih gospodarstava koji se nalaze na podrucju gdje uspijevaju tartufi, ali 1 kao
jedan od posebnih programa koji organizira tvrtka Zigante tartufi. Na taj na¢in posjetitelji mogu
sudjelovati u trazenju tartufa na prirodnim stanisStima uz pomo¢ iskusnih tartufara. Osim toga,
postoji 1 moguénost sudjelovanja u trazenju tartufa za jednu do tri osobe koje, uz pomoc
tartufara i iskusnih tartufarskih pasa. To trazenje traje do tri sata, a tartufi koji se pronadu turisti

mogu zadrZati za sebe.”®
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Fotografija 10 - pokazno traZenje tartufa, Dani tartufa opéine Oprtalj, Livade 2010. g.,

foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

%Svako mijesto koje organizira festival tartufa ima svoj naziv, poput: Subotina - Buzet, Bela Nedeja - Sovinjak,
Tuberfest - Livade, Vikend tartufa - Buzet, a svi festivali su okupljeni pod zajedni¢kim nazivnikom Dani tartufa.

98http://www.ziqantetartufi.hr/index.ph;:)?optionzcom content&view=article&id=10&Itemid=26&Ilang=hr

pristupljeno 3.5.2016.
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Jos je jedan festival posvecéen tartufima, ali ovdje u kombinaciji s vinom. To je festival terana i
tartufa "TeTa" ili 'festival s geografskim porijeklom' kako ga nazivaju organizatori. Organizira
se u Motovunu od 2010. godine. Na tom su se festivalu predstavili poduzetnici koji se bave
tartufima i vinari koji se bave proizvodnjom terana. Posjetitelji su mogli kusati razna jela od
tartufa pripremljena od strane motovunskih ugostitelja. U lokalnom kinu "Bauer", u Morovunu,
prikazani su filmovi o tartufima (Rimani¢ 2010).

Dani Zgante tartufa, organizirani u Livadama prvi puta su organizirani 2010. godine. Izuzetno
je zanimljiva Cinjenica da se taj festival odrzava usporedo s Danima tartufa koje organizira
opc¢ina Oprtalj u istom mjestu, Livadama. Razlika je u ciljanoj publici. Dani Zaigante tartufa
okrenuti su posjetiteljima vise kupovne moci. U Satoru koji je smjesten uz restoran Zigante
svoje proizvode nude vinari, maslinari i medari . Uz to je organizirana izlozba automobila
oldtimera iz Hrvatske, Italije i Slovenije, aorganizirano je i neizbjezno pokazno trazenje tartufa.
Osobe iz javnog zZivota, politi¢ari, pjevaci nadmecu se ili pokazuju svoje umjece za Stednjakom

pripremajuéi raznovrsna jela od tartufa (Cali¢ Sverko, 2010a,b).

Fotografija 11 — tzv. 'show cooking' na Danima tartufa op¢ine Oprtalj u Livadama 2010.

godine, jela s tartufima priprema pjevac grupe ,,Gustafi®, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski
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Dane tartufa redovito posjecuju i lokalni/regionalni politicari koji vrlo ¢esto sudjeluju i u
programu tzv. ,,show cookinga“. To je prilika da daju podrSku manifestaciji ali i da ovakav tip

feste iskoriste i za svoju promociju.

Fotografija 12 — nekadasnji zupan Istarske zupanije, Ivan Jakov¢i¢ na Danima tartufa opcine

Oprtalj 2010. godine, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Zamisao svih navedenih manifestacija jest promocija namirnica i jela, upravo na prostoru
(regiji) gdje se uzgajaju, pripremaju, konzumiraju, gdje imaju 'okus prostora’, odnosno terroire.
Drugim rije¢ima, mjesto gdje bi se, i kada konzumirali tartufi, istarski prsut i supa, jest Istra

kao prostor gdje se tartufi love, gdje se prsut priprema i gdje se supa konzumira.
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Fotografija 13 - fritaja sa bijelim tartufima, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

3.3.2. Autenti¢nost

Jedno od klju¢nih pitanja koje se namece prilikom istrazivanja odnosa lokalne zajednice i
turizma jest pitanje autenti¢nosti. Elementi kulture koji se komuniciraju s turistima vrlo se
¢esto nazivaju autenticnima, odnosno turisticke zajednice pozivaju turiste da 'osjete' autenti¢nu
kulturu, hranu pojedine zajednice, odnosno mjesta. Takav slucaj opisuje i americki antropolog
Edward M. Bruner kada usporeduje stajaliSte s kojeg on proucava turizam sa stajaliStem
vlasnice turisticke agencije. Vlasnica turisticke agencije kulturu, odnosno elemente kulture koji
se prezentiraju turistima vidi kao reprezentaciju autenti¢nosti, kao bezvremenski prikaz nacina
zivota koji se nije mijenjao. Autor, kao antropolog se zanima za kontekst, odnosno koji je znacaj
tih elementa (koji se izvode) za sve one koji su ukljuceni u prezentaciju (Bruner 2005:4).
Ovdje je bitno ponovno naglasiti da se kultura mijenja. Ona nikada nije ni bila stati¢na ili
autenti¢na pa se putem turizma, festivalizacije, kapitalizma ili komodifikacijom promijenila
(Kelemen, Srkbi¢ Alempijavi¢ 2012:65). U kontekstu turizma pojam komodifikacije se Gesto
stavlja u opreku s pojmom autenti¢nosti. S obzirom da se smatra da je dolaskom turizma nestala
autenti¢nost i tradicijska kultura (ibid. 69.), potrebno je definirati pojam komodifikacije.
»Komodifikacija je u stru¢nom diskursu definirana kao transformacija onog $to inace nije
proizvod u proizvod.© (Kelemen, Skrbié Alempijevi¢ 2012:69).

To je proces u kojemu pojedini aspekti kulture za koje se smatralo da nemaju ekonomsku

vrijednost postaju proizvod koji se moZze kupiti i prodati. Takvi aspekti kulture
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sada imaju svoju cijenu (ibid.). Drustveno — humanisticki znanstvenici susre¢u se s ovom
pojavom prilikom istrazivanja turizma. Proces komodifikacije je u kontekstu kulture i turizma
shvacen kao negativan prema misljenju nekih autora. Autorice smatraju da se, bez obzira kako
promatrali proces komodifikacije, mozemo sloziti oko ¢injenice da je on dalekosezan i vidljiv
(ibid.). Prilikom analize odnosa autenti¢nosti i turizma Kelemen i Skrbié¢ Alempijevi¢ smatraju
da je odnos oprecan. Neki od autora povezuju turizam s neautenticnoséu i povrsnoscu, dok
drugi pak naglasavaju vaznost autenti¢nog turistickog iskustva u vremenu neautenti¢nosti
suvremenog zivota (ibid.). Do sada se smatralo da se autenti¢nost jedino moze naci u proslosti,
odnosno vezano uz objekte koji nemaju veze s modernim zivotom. Smatralo se da je moderan
covjek, pa onda i turist u potpunoj je suprotnosti s fenomenom autenti¢nosti, intimnosti,
bliskosti, tradicije i izvornosti (Olsen 2002:176). Na turiste se gledalo kao na one Kkoji su
transnacionalni, povrsni, oni koji imaju mo¢ nad prostorom i ljudima koje posjecuju. Samim
svojim dolaskom uniStavaju originalnost mjesta. Bitno je naglasiti da su i sami turisti na sebe
gledali u takvom svjetlu (ibid.177). Autori poput MacCanella pretpostavljaju da je postojalo
"originalno stanje", "autenti¢na kultura" koja nije 'zagadena' od strane turista (Bruner 1994:408)
Stoga turisti krecu u potragu za prostorom ili kulturom koja jo§ uvijek ima dovoljno elemenata
1z tog "originalnog stanja" (Olsen 2002: 162). Prema takvoj perspektivi, autenti¢nost je jedino
moguce posti¢i ako Covjek izade iz svoje uloge turista, odnosno promatraca. Na taj ¢e se nacin
osjecaj autenticnosti pojacati. Kada turist, koji sada vise nije u klasi¢noj ulozi promatraca, onog
koji nije dio zajednice koju promatra, ve¢ aktivni sudionik svakodnevnog zivota ili kakvog
revitaliziranog obicaja, kada dozivi 'iz prve ruke' ono §to je do sada promatrao, stvara se duboka
reakcija, osjecaj autenti¢nosti (prema Olsen 2002: 159,160).

Ako je postignuta odredena povezanost domacina i gostiju, onda je nemoguce definirati takve
goste kao turiste. Zbog toga je potrebno da se uloga turista promijeni. | sami turisti, iz
takozvanih razvijenih zemalja, svoju ulogu smatraju ograni¢avaju¢om u komunikaciji s ljudima
i kulturom koju posjeéuju na svojim putovanjima. Cak i turisti koji putuju u grupama, ne Zele
upasti u stereotip 'tipi¢nih turista'. Kako to objasniti? U danasnje vrijeme turisti i domacini su
sve viSe povezani, odnosno granice izmedu tih dviju uloga su manje vidljive. Iz tog razloga je

moguce govoriti o autenticnosti, jer ¢e iskustvo gosta biti autenti¢no (vidi Olsen 2002:167,168).
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Edward M. Bruner istice Cetiri znacenja pojma autenti¢nosti, a tu podjelu prihvacaju i Kelemen
i Skrbi¢ Alempijevi¢. Uvjerljivost (verisimilitude) je znagenje koje esto vidimo prilikom
oblikovanja muzejskih izlozbi. Izvornost (genuiness) je drugo znacenje pojma autenti¢nosti.
Trece znacenje je originalnost (originality) koje se odnosi na suprotstavljanje pojmova original
1 kopija. Bruner nam donosi pricu o rekonstruiranom selu i muzeju na otvorenom u kojem je
1930-ih Zivio Abraham Lincoln. Autenti¢nost se u ovom sluc¢aju odnosi na originalne predmete
i jednu od gradevina u selu. Autoritet (authority) je ¢etvrto znacenje pojma, a povezano je s
odnosima mo¢i. Drugim rijeima, govorimo o pojedincima ili grupama koje imaju mo¢ podariti
prikazanome odredenu dozu autenti¢nosti (Bruner 2005: 149-151). U ovoj analizi autenti¢nost
nije promatrana kao fiksirana osobina, ve¢ kao proces koji se stalno mijenja. Znacenja se daju,
ali i oduzimaju, nanovo utjelovljuju, konstruiraju i dekonstruiraju. Isto tako, vazno je
napomenuti da se na istu pojavu moze gledati iz raznih kutova gledista. To ovisi da li govorimo
0 organizatoru, turistu ili pak muzejskom profesionalcu (ibid. 159). U takvim analizama, bitno
je ponovno naglasiti da se na turiste ne treba gledati kao na homogeniziranu skupinu koja ima
iste Zelje, dozivljaje ili o¢ekivanja. Svako od posjetitelja promatranoj pojavi moze dati neko
drugo znacenje (ibid. 165).

S etnologinjama Petrom Kelemen i Nevenom Srbi¢ Alempijevi¢ priklanjam se ovakvom
shvacanju pojma autenti¢nosti koji se promatra kao dinami¢an proces, a ne kao nepromijenjeno
znadenje neke pojave (Kelemen, Skrbi¢ Alempijevi¢ 2012:73). Pojam autenti¢nosti nabijen s
pozitivnim znacenjem, a suprotstavljaju mu se pojmovi neautenticno, neizvorno i umjetno.
Bitno je obratiti pozornost prema nacinima na koje se te oznake autenti¢nosti i vrijednosti
pripisyju kulturnim elementima. U tom smislu ne bi trebali promatrati autenti¢nost kao
polazi$nu tocku, pa u odnosu na to proces komodifikacije nuzno vidjeti kao proces negativne
promjene (ibid. 73). SlaZem se s miSljenjem autorica koje tvrde da je potrebno pomaknuti fokus
na sudionike procesa kojim se pridaje znacenje odredenoj pojavi ili kulturnom elementu.*® Pri
tome nas ne zanimaju pozitivne ili negativne strane komodifikacije. U tom se slucaju
koncentriramo na pojedince ili grupe koji izabiru te elemente 1 ,,postavljaju ih na pijedestal
autenti¢nosti“ (Kelemen Skrbi¢ Alempijevié¢ 2012:76).

Autenti¢ni kulturni proizvod, jest upravo onaj koji je lokalna zajednica prepoznala kao svoj,
kao onaj koji ju odreduje 1 kojega Zeli prikazati turistima. Iskrenost i1 identifikacija zajednice su

presudni elementi prilikom komunikacije odredenih elemenata tradicije s publikom

% Pa onda ono moze ili ne mora biti autenti¢no, tradicijsko.
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(turistima). Pri tome nije toliko bitna starost obic¢aja ili kulturnog elementa, ve¢ Cinjenica da je
lokalna zajednica odabrala odredeni kulturni element kao simbol svoje kulture. Tu ne treba
zanemariti Cinjenicu da ¢e lokalna zajednica interpretirati svoju kulturu u odnosu na turisticku
potraznju. Interpretacija obiCaja smjeStena u danasnje vrijeme i prostor je ono Sto lokalna
zajednica moze pruziti danas$njim turistima. Prilikom svake interpretacije obicaja potrebna je
doza opreznosti. Svakodnevni zZivot mijenja se tijekom vremena, stoga je nemoguée ocekivati
da se prikaz Zivota neke zajednice danas na nacin kakav je bio u proSlosti (posebice u
predmoderno doba). Etnologinja Jelin¢i¢ naglasava da je potrebno biti oprezan prilikom
koriStenja elemenata proslosti radi prikazivanja odredene kulture koje nudimo turistima kako
ne bi upali u zamku pojednostavljivanja (Jelin¢i¢ 2006:68).

Ako autenti¢nost promatramo u odnosu na turiste, potrebno je preispitati i ulogu turista. Olsen
predlaze da ulogu turista promotrimo kroz prizmu fenomena javnog izlaganja svakodnevice, o
¢emu govori folkloristica Barbara Kirshenblatt-Gimblett u svojoj knjizi Destination culture:
tourism, museums and heritage (1998). Kirshenblatt-Gimblett (1998:47) koristi sintagmu
'greska u zanru' (‘genre error'), sociologa Johna MacAllona. Danas kada se dogada da se na
odredeni na¢in promatra javno izlaganje svakodnevice. Drugim rije¢ima, ono §to se nekada
odvijalo u privatnoj sferi, sada se izvodi javno. Ono §to je nekome svakodnevica, drugome je
atrakcija. Promatra¢ (turist) Turist koji je do tada bio promatraé, ako postaje dio prikaza
svakodnevice mijenja ulogu i prestaje biti odvojen od samog dogadaja. Drugacija je situacija
za lokalno stanovnistvo. Cinjenicom da svakodnevna aktivnost postaje atrakcija u Zelji da se
turistima prikaZe 'autenti¢an nacin Zivota' ¢esto dovodi do toga da pomalo nestaje kontekst zasto
se odvijala ta aktivnost (ibid.). Postavlja se pitanje zasto je neka, gotovo beznacajna,
svakodnevna aktivnost toliko zanimljiva? Jedan od odgovora mogao bi biti taj da se prikazana
aktivnost razlikuje od svakodnevnih aktivnosti onih koji promatraju takvu atrakciju.

Stoga se intima ili svakodnevni zivot pojedinca ili grupe ljudi moze uciniti zanimljivima.
Mogucnost da se prisustvuje takvim aktivnostima daje turistu osjecaj autenti¢nog iskustva. Isto
tako, ¢injenica jest da gotovo bznacajna aktivnost koja se odvijala svaki dan, postavljanjem na
pozornicu postaje atrakcija. Potrebno je posebno istaknuti da fenomen 'greske u zanru' nije
rezultat modernog promisljanja danasnjice. Jo§ su u 19. stoljecu europskim posjetiteljima
prikazivani pripadnici takozvanog 'primitivnog naroda’ 'in situ’. Egzoti¢nim i nesvakidasnima

Cinile su se svakodnevne aktivnosti i poslovi takozvanog 'primitivnog naroda’ (Olsen
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2002:168). Stoga treba biti oprezan s prikazivanjem svakodnevice kako ne bi pripadnici
zajednice koja prikazuje svoje elemente kulture bili egzotizirani, odnosno omalovazavani.

Promatraju¢i fenomen autenti¢nosti kroz prizmu uloge turista Kirshenblatt-Gimblett se
opredjeljuje za ulogu turista u kojoj prestati biti promatra¢ svakodnevice koja se prikazuje, nego
¢e postati neka vrsta sudionika. Na taj nacin se omogucava turistu da se opredijeli za 'drugaciju’
ulogu od one koju za turista predvida MacCanell koji turista promatra kao unistavaca ili onoga
koji onemogucuje pojavu autenti¢nosti (ibid. 169). Olsen stoga predlaze da se posluzimo
konstruktivistiCkom perspektivom, posebice se oslanjaju¢i na saznanja znanstvenika koji su
proucavali rituale (2002:170). Na taj na¢im ¢emo promatrati ulogu turista primjerice u odnosu
na ritual plesa, a zaklju¢ke mozemo primijeniti i na druge aktivnosti lokalne zajednice koje
turist promatra ili u kojima sudjeluje. Sudjelujuci u izvodenju plesa, turisti se ne zamaraju s
time je li to originalni ili rekonstruirani tradicijski ples, ve¢ je to za njih autenti¢no iskustvo
(ibid.). Identi¢na je situacija kada turisti/gosti sudjeluju u radionicama pripremanja tradicijske
tjestenine (paste) u turistickim seoskim gospodarstvima. Na taj na¢in granice izmedu domacina
i gosta postaju manje vidljive, a pojacava se dozivljaj gostiju. Dio turistickog iskustva postaje
moguénost sudjelovanja u nekoj aktivnosti koju lokalno stanovnistvo nudi kao dio svoje
tradicijske kulture. Sudjelovanja u takvim aktivnostima, daje turistima osjecaj autenti¢nosti.
Drugim rije¢ima, turist postaje barem na kratko vrijeme dio zajednice koju je dosao posjetiti
sudjelovanjem u aktivnosti lokalne zajednice. Turist mijenja svoju ulogu i postaje gost. Time
je, uz domaéina i gost odgovoran za konaéni autentiéni turisticki proizvod (Olsen, 2002:172).1%
Kao S$to sam ve¢ navela postoje razli¢ita znacenja pojma autenticnosti (vidi Bruner), pa tako
razlikujemo originalne predmete koji se pohranjuju u muzejima te pomagala i objekte koji
insceniraju odredeni dogadaj ili proslo vrijeme. Autenti¢nost takvog turistickog proizvoda ovisi

iskljuc¢ivo o turistima koji to svjesno promatraju ili sudjeluju u takvim inscenacijama (ibid.175).

10001sen donosi izuzetno zanimljiv primjer obnove originalnog tradicijskog broda Mathilde koji se upotrebljava u
turisticke svrhe. Turisti, u Zelji za autenticnim dozivljajem mogu postati dio posade koji ¢e upravljati brodom. U
tom slucaju moraju potpuno odustati od uloge turista i prihvatiti ulogu osobe koja ima svoja zaduZenja i obveze
na brodu prilikom plovidbe. lako u potrazi za autenti¢noscu, pojedini turisti nisu spremni odreci se svoje turisticke
uloge koja nosi sa sobom i odredene povlastice u odnosu na lokalno stanovnistvo i zaposlenike u turizmu. Odlukom
da se obnovljeni brod stavi u funkciju, premostila se opasnost da brod postane muzejski predmet izvan svoje
funkcije, a zaposlenici koji su radili na obnovi broda Mathilde, svojim aktivnim sudjelovanjem u 'novom Zivotu'
broda ne mogu nikako biti zamijenjeni za kustose ¢ija je jedina funkcija da zastite i izloze muzejski predmet. Na
taj se na¢in omogucila prezentacija tradicije u sadaSnjosti, ali i za buduénost. (Olsen 2002:173,174)
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Olsen navodi primjer kada turisti posje¢uju Keniju, u Zelji za povezivanjem s prirodom
upoznavanjem tradicijskog naéina zZivota tog podrucja. Takav tip turizma dostupan je bogatijim
turistima. Jedna od aktivnosti u kojima turisti mogu sudjelovati je i Setnja po savani, medu
lavovima i tigrovima. Pripadnici plemena Masai, odjeveni u tradicijsku odjecu i naoruzani samo
kopljem voditelji su te aktivnosti. Turist koji pla¢a ovakav tip odmora je podreden znanju i
vjestini Masai vodica koji ¢e omoguciti turistu da dozivi autenti¢no iskustvo. Odgovoran je da
se turist sigurno vrati u okrilje svoje nadredene uloge turista (ibid.176). Neusporedivo manje
dramatic¢an je odlazak turista u pokazno traZenje tartufa, ali bi se mogao uklopiti u gore opisanu
situaciju inverzije moci 'Drugog' i turista. Iskusni tartufari po nekoliko sati vode turiste u Sumu
u lov na tartufe. Time turisti dobrovoljno napustaju zasticenu poziciju osoba s privilegijama i u
zelji da dozive autenti¢no iskustvo. U Zelji za autenticnim iskustvom, iako si mogu priustiti
konzumaciju jela s tartufima u restoranima, odlucuju se za ovaj vid interakcije s lokalnim
stanovnistvom i kulturom, kao krajnji rezultat svoje interakcije, dobivaju autenti¢ni kulturni
proizvod.

No, vratimo se na pitanje odnosa fenomena autenti¢nosti i tradicije. Na festivalima, u
agroturizmima, konobama, restoranima, nudi se 'zamisljena tradicijsku istarsku kuhinju’, a u
obiteljskom krugu konzumira se svakodnevna prehrana.

Tijekom povijesti zbog mnogih promjena, nain pripreme, ali 1 same namirnice se mijenjaju i
prilagodavaju, pa se zbog toga mijenja 1 tradicijska prehrana. U tom kontekstu etnologinju
Ivonu Orli¢ (2009) zanima koja jela bi trebali ponuditi turistima s obzirom da se i nama samima
s vremenom promijenio ukus? Autorica se pita da li je uopée moguce ponuditi originalan
dozivljaj koji iziskuje velik trud u organizaciji ili se turistima moze ponuditi revitaliziran obica;.
U takvim situacijama dolazi do, kako ga ona naziva, procesa folklorizma okusa (vidi Orli¢
2009), a toga su turisti ipak svjesni. Da je lokalna hrana postala dio turisticke ponude u Istri
vidljivo je i u Cinjenici da turisti, osim u restoranima, konobama i agroturizmima mogu i na
drugim mjestima kusati 1 kupiti domacu hranu.

Stoga su domaci proizvodi dostupni na gradskim trznicama (divlje Sparoge, gljive, med,
rakija,...), u supermarketima (konzervirani tartufi), na festivalima hrane (Dani tartufa, dani
kuSanja domacih rakija, sajam prSuta i festa od supe), ali i posjetom vinskim i cestama
maslinovog ulja. Zakljucujem da je neminovno premjestanje odredenih elemenata tradicijske
kulture u novi kontekst kako bi se mogli o¢uvati odnosno (u promijenjenom obliku i kontekstu)

ponuditi i budu¢im generacijama. Postavlja se pitanje jesu
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li su onda takve manifestacije i festivali autenti¢ni? Drugim rije¢imna: hoce li ¢e turist dozivjeti
autenti¢no iskustvo? Kao §to je ve¢ ranije navedeno, svojim aktivnim sudjelovanjem u raznim
aktivnostima, turist gubi ulogu promatraca i postaje dijelom zanimljivog, autenti¢nog iskustva.
Tako ¢e primjerice sudjelovanjem u izradi domace tjestenine, pohadanjem tecaja pripremanja
tradicijske hrane,branjem S$paroga, sudjelovanjem u lovu na tartufe turist dobiti autenti¢no
iskustvo, osjecaj da je na izravan nacin upoznao dio tradicije kraja u kome je proveo svoj

godis$nji odmor. Za domacina to znaci povratak zadovoljnog turista.

Fotografija 14 - radionica izrade domace tjestenine, Fazana, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski
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Fotografija 15 - sudjelovanje turista na radionici izrade domace tjestenine, Fazana, foto: Tanja

Kockovi¢ Zaborski

Tijekom vremena postupak pripreme tradicionalnih jela prilagodava se novim kuéanskim
pomagalima, bilo da se radi 0 pripremi manestre i to ne samo u kuhinjama agroturizama, ve¢ i
u prosjetnim domovima stanovnika Istre. S obzirom da ne moZemo govoriti 0 izvornosti
namirnica koje su podlozne trgovini, razmjenama kroz povijest, pa tako i danas, potrebno je
naglasiti da ono $to ostaje neizmijenjeno jest izvornost znanja pripreme jela. Tradicijska
kuhinja' se uvijek prilagodava uvjetima i vremenu u kojoj se priprema i konzumira.

Stoga, posebno vaznim smatram praé¢enje ponude tradicijske prehrane na agroturizmima.

U Agroturizmima je moguce pratiti folklorizam okusa (vidi Orli¢ 2009), odnosno promjenu i
prilagodbu pripremanja i konzumiranja tradicijske istarske prehrane u novim pod utjecajem
turizma.

Kakva je uloga lokalnog stanovniStva i njihove kulture u odnosu na fenomen autenti¢nosti?
Jos je 1970. godine etnologinja Dunja Rihtman-Augustin predlozila, uvjetno receno,
povezivanje turizma i tradicijske kulture radi obogacivanja turisticke ponude odredene
destinacije, odnosno ozivljavanje lokalne tradicije koja ¢e sada 'Zivjeti' u drugom kontekstu.

Prema njenom misljenju turisticke zajednice mogle bi biti zainteresirane za tradicijske plesove

100



i glazbu, likovnu umjetnost, tradicijsku odjecu, lokalnu gastronomiju ili obicaje, odnosno,
receno danasnjim rjeCnikom, za materijalnu i nematerijalnu kulturnu (vidi Rihtman-Augustin
1970:6). Autorica nam pokazuje na primjerima korculanske "Kumpanije" ili "Moreske",
"Sinjske alke" ili karnevala na Kvarneru, ozivljavanje tradicije u svrhu prosirenja turisticke
ponude koje se dogodilo jos sedamdesetih godina 20. stolje¢a. Ali, isto tako je svjesna
odredenih opasnosti u procesu revitalizacije obicaja, jer fenomen revitalizacije obicaja nije
novina. Jos su pocetkom 19. stolje¢a, u vrijeme stvaranja nacionalnih drzava, ali i u srednjem
vijeku postojale inicijative da se odredeni obicaji obnove. Na povecano zanimanje stanovnistva
za tradicijsku kulturu mogu utjecati i migracije stanovnika iz sela u grad kao rezultat
gospodarskih promjena odredene regije ili drzave. To dovodi do osjecaja nesigurnosti i Zelje za
povezivanjem s tradicijskim vrednotama (Moser 1964:9-57 prema Rihtman-Augustin 1970:8).
Urbanizacija i industrijalizacija znac¢ajno su promijenile izgled tradicijske kulture (Lozica
1979:38). Pitanje je kako se istrazivaci tradicijske kulture mogu uhvatiti u kostac s tom
¢injenicom. Folklorist Ivan Lozica (1979) predlaze dva nacina: spasavanje svega onoga §to je
jos§ ostalo, a to je moguce u€initi samo parcijalno vadenjem iz konteksta te na taj nacin sacuvati
,,kao mrtvi objekt pod muzejskim staklom* (Lozica 1979:38). Drugi nacin je rekonstrukcija s
promijenjenom funkcijom. Cuvanje propadajuée bastine se ponekad postavlja kao jedini ili
glavni cilj folkloristike.!®* 'Lozica (1979:38) naglasava da su 'akcije spasavanja' ,,narodnog
blaga“, zapodele su jos u 19. stoljeéu. Posljedica tih nacionalnih pokreta dovodi do tog da,%?
»~razocarana se inteligencija pocinje idealizirajti jednostavan seljacki zivot u proslosti”
(Kockovi¢ Zaborski 2016:21). U o¢ima viseg sloja idili¢na stati¢nost seoskog nacina zivota
djelovala je privlacnije od velikih i ubrzanih promjena koje su se odvijale u gradovima. Niti
Istra nije bila poStedena takvih 'akcija'. Pod utjecajem brzeg naina putovanja radi izgradnje
zeljeznicke prugevu drugoj polovici 19 stolje¢a povecan je broj posjetitelja visih drustvenih
slojeva u Istru. Osim u turisticke razglede, Zeljeznicom dolaze 1 prvi etnografi Monarhije. Svi
tadasnji posjetitelji bili su oduSevljeni tradicionalno$¢u i1 prema njihovom misljenju,
autenticnos¢u (Kappus 2002:379). Prema njihovom misljenju je nerazvijenost Istre bila
vrijedan izvor za proucavanje proSlosti naroda Monarhije. ,,Ovdje moZemo slijediti razvoj

jednog europskog pranaroda kroz cijeli niz kulturnih stadija, koji su sli¢ni nasima (Hoernes u

1Takvi su ciljevi u suvremenoj folkloristici napusteni (Lozica 1979:43)

192Begki kongres, Proljeée naroda 1848., revolucionarna zbivanja u Srednjoj Europi 30-ih godina 19. stoljec¢a,
Pariska komuna 1870., Revolucionarni pokreti u Spanjolskoj 50-ih i 60-ih god. 19. st., nacionalne revolucije u
Europi 60-ih i 70-ih (Lozica 1979:38) EI 21, 22 i sve gore navedeno
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Stadner 1897:97 prema Kappus 2002:41) ili pak ...iskonsko stanje duha,... (da se) spozna,
objasni, predstavi u njegovom prirodnom obliku*“ (Haberlandt u Worner 1997:400 prema
Kappus 2002:41). (Kockovi¢ Zaborski 2016:32).

Proucavanje i dokumentiranje svih podataka te cuvanje predmeta prikupljenih na terenu jedna
je od osnovnih zadaca tadasnjih austrijskih etnografa. U zelji da se pokaze slika ravnopravnosti
svih stanovnika unutar Monarhije koju je poticala sluzbena politika, u ovom slucaju se zeljelo
prikupiti i1 sacuvati odredene elemente tradicijske kulture Istre (ibid., 42,43). U isto vrijeme
kada su austrijski etnografi i etnolozi poceli 'otkrivati' specifi¢nost Istre, 1895. godine otvoren
je Austrijski etnografski muzej, gdje su predmeti iz Istre imali svoje posebno mjesto. Jedan od
kuhinja'. U Zzelji da se prikaze kako je izgledala tipi¢na kuca u Istri postavljano je otvoreno
ognjiste na kojem je stanovniStvo pripremalo svoje obroke. Na ognjistu su postavljeni predmeti
prikupljeni na terenu kao $to su prijeklad, bakreni kotao, a ,,ubijena divljac visila je sa zidova.*
(Izlozbeni prostor 1910, str. 223 prema Plockinger, Beitl 2002:30,31). Potrebno je naglasiti da
su izmijeSani su razli¢iti elementi gradske i seoske kuhinje. Tako je prikazano otvoreno
ognjiste, prema svojoj visini od 70-ak cm pripadalo je viSe gradskom, talijanskom tipu ognjista.
Oko ognjist su na izlozbi postavljene Klupice koje su bile seoskog i gradskog porijekla
(Kockovi¢ Zaborski 2016:32). Indikativno je da se takva 'slika' ognjiSta iznova se pojavljivala
u publikacijama, ilustracijama. Na taj nacin je ognjiSte postalo sinonim za cijelu seosku kuhinju,
a kuhinja za cijelu regiju, a onda samim time i zamisljeni dio tradicijske kulture svih etnickih
skupina koji su Zivjeli u Istri (ibid). Osnovno nacelo prikupljanja predmeta tadaSnjih etnografa
I entuzijasta u Istri bilo je koliko su ti predmeti bili ‘primamljivi oku'.

Vecina tih predmeta postaje dio 'slike' o istarskoj kuhinji, a tako izloZeni €inili su prikaz
istaarkog tradicijskog Zivota sliku koju su tadasnji etnografi Zeljeli oslikati o Istri (ibid).
Zanimljivo je da se takva predodzba o tradicionalnoj kulturi u Istri ocuvala u muzeju sve do
nakon Drugog svjetskog rata (usp. Grieshofer 2002:11,12). U Istri, situacija do prve polovije
21. stoljeca nije bila bitno drugacija od one koja je resila Etnografski muzej u Becu. Prikaz
tradicijske kulture u stalnom postavu Etnografskog muzeja Istre bio je zastario, nedovoljno
komunikativan i nije pruzao dovoljno informacija domacoj i stranoj publici. Stalni postav
nastao je 1980-tih i bio je u skladu s tadasnjim muzeoloskim razmisljanjima.

Prikazivao je seosku kulturu bez prikaza transformacije pojedinih obicaja te drugih kulturnih

utjecaja. Stoga je bilo nemoguce iS¢itati razlicitost Zivota primjerice na
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Labinstini, Cicariji, Zminjitini, kao ni u gradovima. Isto tako se nije prikazivala niti razli¢itost
i slitnost medu etni¢kim grupama ili spolovima'®® (Kockovié¢ Zaborski 2016: 32). U ovoj
kratkoj analizi, poseban naglasak stavljam na prikaz tradicijske kuhinje unutar nekadasnjeg
stalnog postava muzeja u Pazinu. Predmeti iz seoske kuhinje smjesteni su u prostoru originalne

kuhinje kastela,'®

pa ve¢ samim time ne moze dovoljno vjerno prikazivati seosku
svakodnevicu. Ognjiste je originalno, iz Kastela, gdje se muzej nalazi, a to znaci da je previsoko
i ne moze biti prikazivati seosko ognjiste, koje je bilo puno skromnije u svojoj veli¢ini. Na
samom ognjistu nalaze se brojne posude koje su sluzile za svakodnevno pripremanje hrane u
seoskim kuhinjama. U originalnoj kuhinji Kastela, uz ognjiste je smjestena i krusna pe¢, koja
gotovo nikad, nije bila dio seoske kuhinje, ve¢ se nalazila izvan kucée ako je bila privatna ili je
nekoliko obiteljskih kucéanstava koristilo jednu krusnu pe¢ (GraciS¢e kraj Pazina, Rakalj kraj
Pule).1% Na taj se nadin pokusao posjetiteljima predstaviti tradicijski nacin pripremanja i
konzumiranja hrane. No, kako je ranije navedeno, tradicijska kultura se mijenja, pa je nemoguce
prikazati u svom originalnom obliku, ¢ak niti u muzejskim ustanovama. Autenti¢ni dozivljaj
kojeg turisti zele dozivjeti djelomiéno je mogué i u muzejima, ali postoji nedostatak interakcije.
To je mozda mogucée postici na radionicama koje sr nude posjetiteljima muzeja. Sudjelovanje
aktivnostima koje se nude na agroturizmima ili na festivalima prehrane turisti ¢e od strane
pripadnika lokalne zajednice nauciti neke nove (autenti¢ne) vjestine.

David Sutton istice da je naglasak na autenti¢nosti interesantno obiljeZje danaSnjeg kulinarskog
diskursa. Autenti¢nost ovdje ne znaci poistovjecivanje s tradicionalnim jer autenti¢nost ne mora
nuzno oznacavati nesto $to se koristi duze vrijeme (Sutton 2001: 146).

U danasnje vrijeme kada je kulturna raznolikost simbolic¢ki kapital 1 vrijedan proizvod za
komodifikaciju 1 turisti¢ku konzumaciju, mnoge se negativne karakteristike (kako su ih do sada
percipirali) preoblikuju i nude na trzi$tu. Tako u Sutton navodi primjer Grcke gdje proizvodaci
vina, na koje se nije do sada gledalo blagonaklono,'% postaju ¢uvari ,,autentiéne gréke tradicije®
(ibid 148). Sli¢na je situacija u Istri. Ruralna podrucja Istre nisu bila infrastrukturno razvijena

jer se razvijala obala kao podrucje gdje ¢e boraviti turisti. Kada se

103U obranu institucije u kojoj radim Zelim navesti da se prvi dio novog stalnog postava otvara u svibnju 2017.
godine.

1%4Etnografski muzej Istre (zajedno sa Muzejom Grada Pazina) smjesten je u prostoru Kastela u Pazinu koji se prvi
puta spominje ve¢ u 10. stoljecu.

195Ne zeleéi ulaziti u detaljnu analizu prostora kuhinje u Etnografskom muzeju Istre, treba naglasiti da se 'akcija
spaSavanja' i 'okamenjivanja' svega §to je u trenutku sakupljanja ostalo, provela uspjesno.

106 Do nedavno se proizvodade vina smatralo gotovo ‘pijancima’.
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situacija promijenila, kada turisti traze viSe sadrzaja, a ne samo sunce i more, kada turisti traze
hranu koja je domaca i tipi¢na za Istru, to je vrijeme kada se stanovnici Istre prestaju 'sramiti’
svoje siromasne prehrane i pocinju je nuditi gostima kao specijalitete. Stanovnici sela, ljudi koji
zive od poljoprivrede postaju i1 iznajmljivaci te nude turistima tipicne proizvode svog kraja.
Nazvati ih 'nosiocima' ili ¢uvarima tradicijske kulture bilo bi pogresna i pojednostavljena
analiza Citavog procesa koji se dogada u ruralnom turizmu, posebice na obiteljskim
poljoprivrednim gospodarstvima koji se bave i turizmom.

Prema Suttonovom misljenju, ono Sto se presutjelo u procesu folklorizacije seoskog zivota i
revalorizaciji konzumacije seoskih proizvoda je kompleksna povijest i nejednaki odnosi izmedu
sela 1 grada. Sve to Cini inicijativu za sudjelovanje u procesu stvaranja 'autenti¢nog' simbola
odredene kulture (Sutton 2001:148). Sutton je govorio o grékom vinu, a ovdje je rije¢
prvenstveno o istarskom prSutu. No, postavlja se pitanje o kojem to prSutu govorimo. Onome
koji se priprema kod kuce, za kojeg mozemo reci da je autohton po vjestini pripreme i znanju
koje je ulozeno u pripremu. No, takav prSut zbog raznih higijenskih propisa ne moze nuditi
turistima kao dio jelovnika na turisti¢kim seoskim gospodarstvima. Druga vrsta prSuta, je ona
koja se nalazi na jelovnicima agroturizama i konoba, je pripremljena prema pripisanim
normama i standardima, pa se samim time (djelomi¢no) gubi autohtonost. Ili se to odnosi na
tre¢u vrstu priuta koji je pripremljen prema standardima i propisima Europske unije i nosi
oznaku izvornosti, ali prema cijeni nije dostupan Sirem krugu ljudi ve¢ bogatijim pojedincima,
a zbog brojnih propisa vjestina i znanje pripreme prsuta je unificirano. Upravo se inzistiranjem
na stvaranju ili marketinskoj promociji odredenih elemenata kulture stvara kriva,

pojednostavljena gastro-slika regije.

3.4. Prehrana i identitet

Hrana je "...komunikacijski sustav, skup predodzbi, niz ustaljenih obicaja,

situacija i ponasanja.” (Barthes 1997:29).

Komunikacija se dogada ¢ak i u trenutku kada ¢ovjek kupuje, priprema i konzumira hranu.

Time hrana postaje znak medu pripadnicima odredenog drustva. Kroz vijeme je covjekova
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potreba koju zadovoljava konzumirajuci hranu postala sve viSe strukturirana. U trenutku kada
smo upotrijebili prve tehnike pripreme hrane, razvili odredene prehrambene navike i prestali
zivjeti od sakupljanja divljih namirnica, tada zapocinje prva komunikacija hranom (Barthes
1997:30). Ovladavanje vatrom i kuhanje je element kulture. U procesu ovladavanja tom
univerzalno ljudskom tehnikom bilo je potrebno stvoriti odredenu drustvenu organizaciju i naci
nacin kako bi se to znanje moglo prenositi na buduce generacije (Mennell, Murcott, van
Otterloo 1998:21,22).

Stoga, ako prema Barthesu hranu promatramo kao sustav, $to bi onda bile sastavne jedinice tog
sustava? Barthes smatra da bi trebali promatrati mijenja li se znacenje pojedine namirnice u
razli¢itim druStvenim kontekstima primijenjivsi tehniku transformacijske analize koju koriste
lingvisti. Prije toga bi svakako trebali prouciti sve $to znamo o hrani u pojedinom drustvu. Ako
analiziramo kruh u svakodnevnoj upotrebi jasno je da ima jedno znaenje. S druge strane
baguette (francuski, duguljasti kruh) koji se konzumira na zabavama ili domjencima ima
drugacije znacenje (Barthes 1997:30). Ako promtramo hranu kao znak, onda mozemo vidjeti
da u se predmoderno doba hranom oznacavale jedino sve¢anosti. Danas je situacija drugacija.
Postoji hrana koja se konzumira na poslu ili za vrijeme sportskih aktivnosti. Zanimljiv za ovu
kratku analizu je fenomen energetske plocice koja sadrzava u sebi namirnice koje omogucuju
dovoljan izvor energije, ali 1 brzi na¢in konzumacije. Posebno se proizvode energetske plocice
za zaposlene zene koje nemaju vremena za dorucak ili poslovne muskarce koji Zele svoje
vrijeme potro§iti na pripremu za vazan sastanak ili imaju kratko vrijeme za svoje sportske
aktivnosti (ibid.33,34).

Ako promatramo hranu kao znak u suodnosu na obicaje 1 tradiciju vezane za proizvodnju,
prodaju 1 konzumaciju hrane, moc¢i ¢emo analizirati jo§ jedan faktor, a to je povezanost hrane 1
odnosa moc¢i. Etnologinja Counihan isti¢e da gotovo svaka grupacija ima svoju posebnu vrstu
hrane. Pomocu prehrambenih namirnica ili nacina pripreme istih ¢e se razlikovati ili sliciti
drugoj drustvenoj grupi. Autorica navodi primjer stanovnika Firence koji izrazavaju vazan dio
svog identiteta pomoc¢u hrane. Isticu¢i odredene namirnice poput ¢eSnjaka, luka, bosiljka,
persina i papra i jela koja nastaju kombinacijom istih, Zele naglkasiti svoju specifi¢nost unutar
brojnih regionalnih kuhinja u ltaliji. Cinjenica da su sve te za¢inske biljke, &esnjak i luk svjeZi
tijekom cijele godine pa je uporaba navedenih namirnica bila dijelom tradicijske prehrane
Firence i okolice kroz povijest, pokazuje nam da povezivanjem hrane, obicaje i tradicije vezane

uz njenu pripremu i konzumaciju moze formirati jedinstven nacin na koji se moze

105



promatrati svoje susjede. Drugim rije¢ima hrana povezuje ali i razdvaja pripadnike odredenih
drustvenih skupina (Counihan 1999:7).

Iz razloga Sto hranu moramo unositi u nasa tijela, hrana postaje simbol mo¢i. Gladan covjek je
1 bespomocan covjek. Gledajuci kroz povijest, mo¢ (hrana) je bila u rukama elite kojoj je bilo
u interesu da vecéinu svojih sunarodnjaka drzi u konstantnom stanju neishranjenosti kako bi
onemogucili pokusaje svrgavanja s vlasti. Naravno, trebalo je biti oprezan jer bi iznimna glad
natjerala ljude na proteste. Promatrajuci hranu kao simbol mo¢i, vidimo da je moguce odrediti
polozaj pojedinca na drustvenoj ljestvici prema tome Sto, koliko i s kim jede. Pa tako su se u
Indiji kaste razlikovale, izmedu ostaloga, po odredenim propisima §to se smije ili ne smije jesti.
Zavirimo li u tanjure i u zapadnom drustvu, lako ¢emo otkriti tko je siromasan, a tko je bogatiji.
Bogatiji slojevi su ¢esto Koristili hranu da se razlikuju od ostalih slojeva stanovni$tva, naglasava
Stephen Mennell, (Mennell 1985:331-332 prema Counihan 1999:8).

Isto tako, gledajuci kroz povijest mijenjalo se misljenje Sto je prihvatljivo jesti te nacin koji je
prihvatljiv u procesu konzumacije hrane (Mennell 1986a, 1987a prema Mennell, Murcott, van
Otterloo 1998:24).

Velika je koli¢ina hrane bila u srednjem vijeku dostupna samo najbogatijem sloju drustva, dok
su ostali slojevi bili na rubu gladi. Formiranjem drzava u suvremenoj Europi, procvatom
trgovine smanjuje se ta razlika zbog mogucnosti opskrbe hranom gotovo svih slojeva
stanovniStva. Za razliku od pretjerane konzumacije hrane u povijesti, sada se izrazito propagira
umjerenost u konzumaciji. S druge strane dolazi do iznimnog pritiska i opterecenosti koli¢inom
konzumirane hrane (Mennell i Simons 1989 prema Mennell, Murcott, van Otterloo 1998:24).
Prilikom zajedni¢kog blagovanja, navike i ponasanje pri jelu takoder su vazan su funkcioniranja
u zajednicama. Drugim rije¢ima, ukljuciti nekoga u zajednicki obrok Salje poruku prihvacanja
u zajednicu, a uskratiti hranu nekome oznacava neprijateljstvo i ne pripadanje.

"Hrana je izuzetno bitna komponenta medusobnih razmjena, vise nego bilo koji predmet ili
sadrzaj, a to pravilo je prisutno u gotovo svim kulturama svijeta” (Sahlins 1972:215 prema
Counihan 1999:14).

Kao $to je ve¢ prije istaknuto, kuharsko umijeée (cuisine) je direktno povezano s kulturom.
Pripremom namirnica koje uzgajamo ili nalazimo u prirodi zapravo govorimo o kulturi prehrane
odredene zajednice, pa je stoga hrana od izuzetnog znacaja i u obredima prijelaza poput rodenja,
vjencanja ili smrti (Counihan 1999:19-21). Upravo pripremom namirnica prema svom ukusu te

koriste¢i se prvanstveno vatrom, a onda i raznim pomagalima
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dokazujemo da je hrana dio kulture. Promatraju¢i brojna pisana i nepisana pravila, norme i
znacenja prilikom same konzumacije hrane i druStvenog znacenja kojeg ima taj postupak jasno
je da je hrana kultura (Montanari 2006:xii)

Strukturalisti, poput Rolanda Barthesa, Claudea Lévi-Straussa, Mary Douglas smatraju da se
"ukus" formirao putem kulture.

Ukusi i apetit se formiraju, prema misljenju sociologa Stephena Mennella, kao $to se formira
licnost (Mennell 1986, 1987 prema Mennell, Murcott, van Otterloo 1998:24). On naglasava da
je dvojaka uporaba pojma ukus. Upotrebljavamo ga u znacenju opisa okusa neke hrane, aliiu
znacenju odgovara li nam okus ili ne. Nasi se ukusi, prema njegovom misljenju formiraju od
rodenja pa do trenutka kada jedemo neko jelo, odnosno tijekom tijelog Zivota (Mennell,
Murcott, van Otterloo 1998:24). Ako se usmjerimo samo na pitanje hrane da svaki ¢e pojedinac
odluciti da li je neSto ukusno ili nije. U skladu s modernim na¢inom razmisljanja vidljiv je
individualisti¢ki na¢in stav prema hrani. 'Ideju $to je ukusno, a §to nije stjeCemo kroz odrastanje,
odnosno on ovisi o kulturi u kojoj Zivimo. Mennell dalje tvrdi da ljudi posjeduju tzv. pred-ukus,
a ukus stjecu tek kada ga nauce interpretirati (Mennell 1996:2).

Zanimljiv je primjer prehrambenih navika Kayapo Indijanca iz Amazone Kkoji jedu termite,
australskih urodenika koji jedu li¢inke moljaca. Pripadnici nekih drugih naroda nece te
prehrambene navike smatrati prihvatljivima (Mennell, Murcott, van Otterloo 1998:24). U tom
smislu ameri¢ki antropolog Nick Fiddes tvrdi: "To jednostavno proturje¢i nasim uobicajenim
kulinarskim obrascima - ukusu koji nam je blizak." (Fiddes 2002:35). Potrebno je jo$ jednom
istaknuti da se ukus formira unutar odredene kulture koja ima svoje specificnosti te da se
mijenja i prilagodava tijekom odrastanja. U prilog o povezanosti hrane i kulture govori i
¢injenica da ukus hrane ne ovisi o jestivosti, ve¢ o tome gdje je odredena hrana smjeStena na
ljestvici jestivosti u odredenoj kulturi. Stoga je ssno da kada kusamo hranu, reagiramo na nasu
predodZbu o hrani, a ne toliko na ¢injenicu da li je nesto jestivo ili nije.

To je vrlo lako potkrijepiti primjerom iz svakodnevice. Osoba koja konzumira 'brzu hranu’
smatrat ¢e zdrave namirnice bezukusnima, dok se osoba koja pazi na prehranu tesko odlucuje
na konzumaciju jela koja spadaju u 'brzi' tip pripreme i konzumacije. Sto ¢emo jesti ovisi desto

i o pripadnicima grupe ili pojedincima s kojima se Zzelimo identificirati.’%” Stoga je odluka $to

107Tako moZemo pratiti upotrebu crnog i bijelog kruha kod bogatijih i siromasnijih pripadnika drustva, odnosno
promjenu - u Engleskoj i Francuskoj gdje je upotreba obiju vrsta kruha izuzetno dobro dokumentirana vidljiva je
u pocetku upotreba crnog kruha kod siromasnih slojeva pucanstva. Danas je situacija obrnuta, bogatije
stanovnistvo hrani se crnim ili integralnim kruhom, dok je siromasnije stanovnis§tvo orijentirano na jeftiniji, bijeli
kruh (Mennell 1985:303 prema Fiddes 2002:38).
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¢emo jesti, zapravo i odluka gdje ¢emo pripasti. U americkom udzbeniku Medicinske
antropologije se navodi: "Tradicija je takoder bitna u odredivanju prehrane. Tradicionalna
hrana postaje simbol etniCkog identiteta, a nacin ishrane moze biti iznimno otporan na
promjene” (McElroy, Towsend 1985:195 prema Fiddes 2002:38). Svaka kultura ima svoje
smjernice, nepisana pravila o tome od ¢ega se sastoji pojedini obrok, navode Douglas i Nocod
(1974:747). Fiddes takoder naglasava da ¢emo, ne samo izabrati poznatu namirnicu, ve¢ ¢emo
je Cesto kombinirati s ostalim namirnicama na poznati i prihvatljiv na¢in (Fiddes 2002:38,39).
Potrebno je ovdje naglasiti da se prehrambene navike mijenjaju, a mijenja se i tradicija. Fiddes
s pravom istice da hrana "mozda nije samo kulturni trag nego i kulturni znak: sitnica koja
pokazuje smjer u kojem se dogadaju promjene" (Fiddes 2002:41). Hranom kao §to je ve¢ reCeno
komuniciramo prema pripadnicima zajednice u kojoj zivimo, ali i prema okolini u kojoj Zivimo.
Stoga je jasno, tvrdi Fiddes da oni koji ne mogu postovati prehrambene norme odredene
zajednice, ne mogu biti niti njihov dio (ibid.45).

S obzirom da hranom komuniciramo, kako tvrdi Barthes, potrebno je istaknuti da hrana onda
ima odredeno znacenje.!®® Jabuku primjerice mozemo promatrati u svijetlu izrazavanja
gostoljubivosti, izrazavanja naklonosti, prijateljstva, suosjecanja, dobrosusjedskih odnosa,
jabuka je povezana sa slavljima, gozbama, obitelji, simbolizira zdravlje i uspjeh, ali i nostalgiju.
Vazno je naglasiti da se hrana koristi kao simbol, ona sama po sebi to nije. Hranom se
komuniciraju odredene vrijednosti i uloge u drustvu (ibid. 43-46). U tom kontekstu treba
promatrati onda 'sliku' vecere u ruralnim krajevima Istre u prvoj polovici 20. stoljeca. Tu ne
govorimo samo o kuhanom krumpiru i divljem radi¢u, zacinjenom vinskim octom i mascu
domace proizvodnje, morskom solju. Ovdje zapravo opisujemo ulogu Zzene u kuhinji te o ulogu
muskarca u obitelji koji je radio u polju 1 Cuvao Zivotinje, te na taj nacin pridonosio hranjenu
obitelji. To je naravno poprili¢no patrijarhalna slika. Situacija je znatno izmijenjena jer danas
u agroturizmima gotovo svi ¢lanovi obitelji sudjeluju u poslovima oko pripreme i posluzivanja
gostiju.

Termin simboli¢no se obi¢no upotrebljava ,,...kako bi se sugerirala komunikacija razlicita od

izravnog, doslovnog diskursa. Objekti, ideje ili djelovanja nazivaju se simboli¢nim kada

108" U subotu sam zajedno sa svojom obitelji kupio svinjetinu za nedjeljni rucak. ...U nedjelju nas je zamalo

izludio miris mesa koje se peklo tri sata. Kada smo napokon sjeli za stol, izgledalo je da su svi tjedni problemi
nestali u iScekivanju slasnog obiteljskog rucka. Meso je bilo divno i pomislio sam u kojoj je mjeri komad mesa
koji kosta pet funti, pridonio ovom tipi¢no britanskom, obiteljskom prizoru. Moja se obitelj sita i sretna digla od
stola, a hladno meso jeli smo i za veceru u ponedjeljak. Meso nije tek obrok, ono je nac¢in zivota. T. Cook,
Basildton, Essex (Meat Trades Journal 1987:2 prema Fiddes 2002:45).
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predstavljaju nesto Sto izlazi izvan njihovih samorazumljivih identiteta." (Fiddes 2002:46).
Potrebno je naglasiti da je svako znacenje koje se nekoj namirnici daje ispravno u ofima osobe
koja to znacenje pridaje. Isto tako, odredena poruka ¢e imati razlicita znacenja, ovisi na koji
nacin se izrazi - implicitno ili eksplicitno. Eksplicitno naglaSavanje neke poruke dovest ¢e do

toga da se ona demistificira, kritizira i time se umanjuje njena mo¢ (ibid. 49,50).

Neraskidiva je veza hrane 1 prostora, bilo da govorimo o selu, gradu, regiji ili drzavi. Trebamo
biti svjesni socijalnog i kulturnog konteksta prostora u odnosu na fenomen prehrane. Znacenja
kao Sto su porijeklo, tradicija i povijest namecu se prilikom istrazivanja odnosa prostora i
prehrane (Eriksson et.al 1999:44 prema Burstedt 2002b:148). Osim navedenog, treba imati na
umu da je prostor Cesto neomeden granicama, ve¢ da se tu moze raditi i o simbolickom prostoru.
Stoga kada govorimo o nacionalnim kuhinjama moramo biti svjesni da su nastale pod utjecajem
I prepletanjem raznih elemenata i uzoraka kroz povijest (Burstedt 2002b:148). "Vazno je
razmiSljati o tome kako kuhanje, jedenje i hranjenje — djelatnosti koje ¢esto uzimamo zdravo
za gotovo — definiraju naSe identitete i odnose u nasem drustvenom Zivotu" (Counihan 1999:2-
3 prema Viso¢nik 2004:23). Davne 1826. godine Brillat-Savarin u svom gastronomskom eseju
‘La Physiologie du gout' izjavljuje: 'Reci sto jedes i re¢i ¢u ti tko si'. Hrana je stoga osnova kada
razmi$ljamo o naSem identitetu, navodi Fischler. Autor naglasava prilikom konzumacije,
namirnice koje su se nalazile ‘izvana' unosimo ‘unutar' svog tijela, odnosno postajemo ono $to
jedemo (Fischler 1988:277 prema Caplan 1997: 9). Rod, dob, status, etnicitet/porijeklo tek su
od nedavno teme koje se istrazuju unutar antropologije i socologije prehrane (Caplan 1997:9).
Konzumacijom, odnosno nekonzumacijom odredenih jela ozna¢avamo kulturni identitet, te na
taj nacin izravno pokazujemo razliku od drugih ljudi (vidi Bulmer 1967, Levi-Strauss 1962
prema James 1997:72). Hrana se moze koristiti kako bi se naglasio svoj identitet ili etnicitet.
Stoga pojedinci ili grupe ljudi mogu pomocu hrane izrazavati svoja pozitivna ili negativna
stajaliStaprema drugim pojedincima ili zajednicama (de Garine 2001:487). U mnogim
kulturama vidjet ¢emo da se pripadnost nekoj grupi najCesce se izrazava putem izbjegavanja

konzumacije pojedinih namirnica ili jela.!%® Osim toga, putem hrane moze se izrazavati i

19)1zbjegavanje konzumacije klasificira se prema dva aspekta: a) prema trajanju - trenutna ili stalna i b) prema
veli¢ini pojedine grupe - individualna, rodno povezana grupa, druStvena grupa ili cijele populacije (Zidovi, Budisti,
Hindusi) (de Garine 2001:488).
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etnocentrizam, §to je zapravo vidljivo kroz cijelu povijest ovjecanstva.ll® Tako se stvaraju
negativni i pozitivni stereotipi u ovom slucaju bazirani na specifi¢nostima prehrane pojedine
grupe.™ Stereotipiziranjem ser &esto istie pojedina namirnica karakteristi¢na za pojedinu
grupu ljudi ili kulturu, a da ta namirnica nije dio osnovne prehrane te grupacije. de Garine
navodi da se uz Talijane naj¢esce povezuje tjestenina, a uz Nijemce kupus i krumpir (de Garine
2001:491). Kada se isti¢u stereotipi vezani uz prehranu vrlo se ¢esto koriste namirnice i jela
koje ¢ak nisu toliko prisutni u svakodnevnoj konzumaciji. Tada se natkve namirnice i jela isti¢u
kao nesto negativno i drugacije, a samim time 1 iskljucujuce. Autor navodi Ceste stereotipe da
primjerice Francuzi konzumiraju puZeve, zabe i meso konja (ibid.494). Putem hrane i nacina
prehrane, uz ostale kriterije poput rodenja i bogatstva, edukacije, razlikovat ¢emo drustvene
slojeve. Stoga ¢e biti bitno primjerice koje dijelove svinjskog mesa konzumiraju odredeni
slojevi unutar istrog drustva. Na taj nain ¢e se medusobno razlikovati slojevi siromasnog
stanovni$tva od onih iz bogatijeg sloja (ibid.497,498).

U dana$nje moderno doba situacija je znatno kompliciranija. Unato¢ navodnoj izvjesnosti §to
'mi' jedemo, za razliku od toga S§to 'drugi' jedu, u praksi je hrana prevrtljiva po pitanju
podupiranja predodzbi kulturnog identiteta (James 1997: 73). Americka antropologinja Allison
James smatra da se kuhinje ne ograni¢avaju geografskom duzinom S$irinom i nacionalno$cu.
Svaka nacionalna kuhinja sadrzava u sebi tragove razmjene, putovanja i danas sve vise i novih
tehnologija. Stoga moZemo tvrditi da su kuhinje sastavni dio globalne kulture, a ne lokalne
kulture (Mennell 1985, Mintz 1985 prema James 1997:73).

Vezano uz teme odnosa 1 pripadnosti unutar zajednice tema prehrane je od izuzetnog znacaja.
Iako na prehrambene navike utjece kultura u kjoj zivimo, na kraju ipak sam pojedinac bira $to
¢e jesti. Ipak se individualnu aktivnost hranjenja smjesta u kontekst skupine u vecini kultura,
jer se mnoge drustvene aktivnosti vrte oko jela. Ako imamo problemati¢an odnos izmedu
pojedinaca i grupe unutar neke kulture, onda je prehrana jedan od nacina kako se taj odnos
moze komunicirati (Buckser 1999 prema Viso¢nik 2004:21,22). Mnogi povjesnicari promatrat
¢e "kako su hrana i pi¢e umijesani u razvoj ostalih oblika nacionalne 1 lokalne kulture" (ibid.20).

Prehrana, odnosno jelo i pi¢e ¢e imati istaknut znacaj prilikom istraZivanja

10Tako greki povjesniGar Strabon opisuje narode koji Zive u Egiptu i oko Crvenog mora kao chelonophagii (oni
koji jedu kornjace), eleohantophagii (oni koji jedu slonove), rhizophagii (oni koji jedu korijenje), spermophagii
(oni koji jedu sjemenje) (de Garine 2001:489).

111Negativni stereotipi bit ¢e primjerice kako Francuzi gledaju na Talijane - 'oni koji jedu makarone', ili pozitivni
stereotipi kada Francuzi sami sebe oznacavaju kao 'zvijeri koje jedu' odnosno, kao ljudi koji uzivaju u pripremi i

konzumaciji kvalitetne hrane (de Garine 2001:490).
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nacionalnog identiteta. Cenjak ¢e pri tome biti dio identiteta vise mediteranskih zemalja, a za
mediteranski identitet bit ¢e vezani 1 janjetina, riza i rajéica. Proucavajuéi povijest prehrane,
zapravo prouc¢avamo nasu povijest u lokalnom, regionalnom, nacionalnom i globalnom smislu
(ibid.21). Pogledajmo nase susjede Talijane. Ono §to je zajednicko vecini Talijana su religija i
tjestenina (La Cecla 1998:17 prema Castellanos, Bergstresser 2006:190). Tjestenina (pasta) je
tako jak simbol identiteta, jer stapa u sebi nacionalne norme i lokalnu tradiciju. Drugim
rije¢ima, oblici paste su razliditi, ali sastojci koji ¢ine tjesteninu su svugdje isti. Razli¢iti oblici
paste e se upotrebljavati u pripremi jela oviseci o ¢injenici 0 kojoj se lokalnoj sredini ili regiji
Italije radi, ali i o kojoj situaciji za koju pripremamo jelo. Kombinacija razli¢itih oblika paste i
razli¢itih tipova umaka ili zafina dodatno komplicira situaciju (Castellanos, Bergstresser
2006:190). Zajednicko je za sve Talijane bilo jest da izuzetno cijene obroke koji se pripremaju
i konzumiraju kod kuce a za ¢iju su dugotrajnu pripremu zaduzene zene. Odnos prema
domacem obroku mijenja se u skladu s promjenama u nacinu zivota, u ¢injenici da je sve vise
Zena zaposleno i da nemaju vremena provoditi za Stednjakom. Za razliku od Talijana Englezi
su veé od 16. stolje¢a'? smatrali da je govedina, odnosno biftek proizvod koji najbolje izrazava
njihove nacionalne karakteristike, kao $to su ljubav prema slobodi, zdrav razum, junastvo i
muzevnost. U razmatranju pojma identitet vazno je naglasiti razliku izmedu samoopazanja po
pitanju identiteta i gledanje na taj pojam od strane osoba koji nisu dio zajednice koju se
promatra (Spiering 2006:31).

Hrana je dio materijalne i nematerijalne kulture, ali je i klju¢na metoda komunikacije koja
prenosi mnoga znacenja (Counihan i Van Esterik 1997 prema Wilk 2008:308). Mnoga su
istrazivanja pokazala da je hrana moc¢an simbol osobnog i grupnog (kolektivnog) identiteta
formirajuci jedan od temelja individualnosti, ali 1 osje¢aja pripadnosti vecoj, povezanoj grupi.
Ono S§to je manje jasno jest kako taj jaki oslonac identiteta moZe biti promjenjiv te kako se
mogu odrzati ocigledno nesavladive razlike izmedu jedinstvenih prehrambenih navika
pojedinih skupina kada se u isto vrijeme recepti i prehrana stalno mijenjaju (Warde 1997:57-77
prema Wilk 2008:308). Kao i u procesima konzumacije hrane u svijetu, i u drugim podrucjima
kulture se javljaju pitanja stabilnosti i promjene, posudbe i difuzije, sve u zelji da ne dode do
gubitka identiteta (Appadurai 1996, Friedman 1994 prema Wilk 2008:308).

112Jo3 Shakespeare spominje 1599. godine u Henriku V. da Englezi jedu iznimno puno obroka s govedinom
(biftekom) i ta se izjava (Ginjenica) kroz povijest ponavljala kroz brojne pjesme, drame, spjevove, pripovijetke i
slike. Posebno se taj simbol u¢vrstio negdje u 18. stolje¢u, u vrijeme rivalstva s Francuzima (Spiering 2006:32)
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U pocetnoj fazi razvitka turizma stanovnici su Zeljeli ponuditi gostima ono S$to su smatrali da
¢e im biti poznato (u smislu hrane). Takva je situacija bila i u Istri kada su turisti na jelovnicima
mogli naruciti becke Smnicle te pommes frites. Domacini su se sramili svoje autentiCne,
tradicijske prehrane. U Istri, razvitkom ruralnog turizma dolaze gosti ve¢e kupovne mo¢i koji
su u potrazi za domac¢om, autenticnom prehranom kraja kojeg posjecuju te se pod njihovim
utjecajem poti¢e promocija lokalnih jela. Iako su se kod kuée tako hranili, na zahtjev turista
koji su zeljeli autenticnu, domacu hranu, domacini su sve vise isticali lokalna i regionalna jela.

Na taj na¢in su postupno izgradili svoj lokalni gastro identitet.**®

3.4.1. Istarska tradicijska prehrana

Viso¢nik smatra da tzv. etnic¢ke kuhinje pokazuju i jacaju identitet skupine ako nas u
istrazivanju zanima zajednicki identitet neke grupe (Caplan 1997, Counihann 1999 prema
Viso¢nik 2004:19). Autorica zakljucuje da je situacija takva da se etnicki identitet sve teze
definira i samim time se smanjuje povezanost medu pripadnicima odredene grupacije. To sve
rezultira i promjenama u prehrani. Sve je manje slucajeva prenoSenja recepata 's koljena na
koljeno' pa se u svakodnevnom pripremanju hrane gube specificnosti odredenih etnic¢kih
kuhinja 1 utjelovljeno sje¢anje pripremanja odredenih jela ili uzgoja pojedinih namirnica.
Obicaj pripremanja blagdanskih obroka se zadrZao. S druge strane povecana je dostupnost
tradicijskih namirnica pojedinih etnickih kuhinja u supermarketima diljem svijeta. To rezultira
mogucnoscu doticaja razli€itih etnickih kuhinja (Viso¢nik 2004:20). Iako je suvremeni Zivot
donio promjene i uvelike utjecao na nase shvacanje sebe i drustva koji nas okruzuje, ipak su
pitanja etnickog i nacionalnog identiteta osjetljiva politicka pitanja (Smith 1995:1-5 prema
Visocnik 2004:20). U dana$nje moderno doba jasno je da ¢e osoba isticati identitet ovisno o
situaciji u kojoj se nalazi, odnosno jasno je da moze imati viSestruke identitete. S jedne strane
bitno je naglasiti da ¢e etnicka kuhinja ¢e biti povezana sa zajednicom koja je zemljopisno i/ili

ovijesno odredena. No, etni¢nost, kao i1 nacionalnost 'zamisljena' kategorija, a
povij dred No, s druge strane et t, k Inost ' ljena' kategorij

113 Potrebno je naglasiti da je drugacija situacija koju opisuje Wilk na primjeru male srednjoamericke drzave u
Karipskom moru. Belize osigurao svoju samostalnost tek 1981. g. i od tad se po¢inju dogadati procesi nastajanja
nacionalne kuhinje. Treba biti svjestan da na stvaranje nacionalne kuhinje (izmedu ostaloga) utjeu i ocekivanjia
domacina, 0dnosno §to turisti Zele i vole jesti te utjecaj turista na isticanje lokalnih specijaliteta i uvrStavanje u
ponudu, a samim time na stvaranje (u istarskom slucaju) regionalnih specijaliteta.
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iz toga proizlazi da su etniCke kuhinje takoder 'zamisljene', odnosno one pojacavaju ideju
etnickog ili nacionalnog identiteta (Visocnik 2004:21). Stvaranje osjeéaja pripadnosti pojedinoj
skupini, odnosno stvaranje osjecaja etni¢nosti ili nacionalnosti, pomaze ¢lanovima odredene
grupe da se odrede prema ostalim pojedincima ili grupama (Ashley 2004:81 prema Viso¢nik
2004:21). Prilikom stvaranja 'izmisljenih tradicija' uvijek ¢e se posegnuti u proslost kako bi se
opravdao nastanak novih tradicija. Slovenska etnologinja Natasa Viso¢nik (2004) opisuje ulogu
rize u oblikovanju japanskog identiteta tijekom stoljeca. Riza je kao osnovna prehrambena
jedinica (ve¢ vise 2000 godina), ali je sluzila i kao sredstvo plac¢anja poreza i nadnica (Viso¢nik
2004:23). No, iako su povijesni i arheoloski podaci posluzili kao baza ove tvrdnje, potrebno je
istaknuti da se stanovniStvo Japana tijekom stolje¢a nije isklju¢ivo bavilo poljoprivredom,
odnosno uzgojem rize. Veliki broj ljudi se bavio ribarstvom, a i prehrana pojedinih grupa
stanovniStva ovisila je o dostupnosti namirnica i geografskim karakteristikama podrucja koje je
omogucavalo (ili ne) uzgoj rize. Viso¢nik iznosi zanimljivu tezu o tome da u vremenu kada su
identiteti sve promjenljiviji i neizvjesniji, "zajedni¢ki sustav kuhanja pomaze artikulirati
identitet, svrhu 1 politiku." (Viso¢nik 2004:21). Hrana ¢e postati simbol putem kojeg ¢e se
izrazavati pripadnost, a Upravo Ce ta ¢injenica dovesti do jaceg povezivanja pripadnika pojedine
grupe. Pokusat ¢emo vidjeti odnosi li se ta konstatacija i na Istru. Stoga valja postaviti pitanje
Sto bi to onda bila istarska kuhinja? Jesu li to svakodnevna siromasna jela seoskog stanovnistva
Istre izmedu kraja 19. stoljeca 1 sredine 20. stoljeca, jela koja su se pripremala u gradanskim
kucama ili je to danasnja prehrana u istarskim domovima? (Rabar 1982). Tzv. 'istarska kuhinja’
osmiSljena je na naCin da se istakne specifi¢na gastronomija regije, ali time i identitet
stanovnika. Ona je 'zamiSljena’ s obzirom na bogatu 1 turbulentnu proslost, razli¢ite geografske
zadanosti te kombinavciju jela seoskog i gradskog stanovniStva Istre. Pa tako imamo dosta
kuhanih jela, a neki od vaznih sastojaka su i maslinovo ulje, vinski oscat te u nekim slu¢ajevima
uporaba vina u kuhanju te uporaba dosta ribe (Kockovi¢ 2005:811). Posebno treba istaknuti da
se zbog razliCitte geografije regije, razlikuju i jela koja su se pripremala. Obalni dio orijentiran
je na ribarstvo, S$to se ocitovalo u svakodnevnoj ishrani. U srediSnjem dijelu poluotoka
stanovnici su se pretezno bavili ratarstvom, a na Cicariji ovéarstvom. Na prehrambene navike
stanovniStva utjecali su 1 brojni povijesni faktori kao §to su Cesta naseljavanja ovog prostora,
desetkovanje stanovniStva uzrokovano ratom ili bolestima (kuga) (vidi Bertosa 1995). Utjecaji

srednjoeuropske feudalne germanske, sredozemne romanske kuhinje i jela slavenskog
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stanovni§tva koje je naselilo ovo podrucje vidljivi su i u jelima koja se pripremaju i danas.!'*

Cinjenica da je Istra bila podijeljena izmedu Venecije i Habsburske Monarhije ponajvise je
utjecala na stvaranje istarskog identiteta, pa tako i onog gastronomskog (BertoSa 1995:49). Istra
je bila podjeljena izmedu te dvije navedene drzave od pocetka 16. stoljeca pa sve do 1813.
godine, kada Austrija dolazi u posjed cijele Istre i vlada do 1918. g. (BertoSa 1995:32).
Raznovrsna mletacka kuhinja utjecala je na jelovnike posebice gradova zapadne obale Istre.
Uvode se namirnice poput bakalara (koji dolazi iz baltickih zemalja), rijetki zacini iz Azije ili
svjeze povrce iz rijecnih usca u sklopu Mletacke drzave te divljac koja se lovila u zaledu. Na
pripremu ribe i plodova mora znatnije su utjecali ribari i pomorci iz Chioggie koji su bili Cesti
gosti gradica istarske obale. Tako su se medusobno izmjenjivali recepti za pripremanje zuppe
(guste juhe), rizota, buzare te pecenih rakova i brudeta od priljepaka. Gradovi isto¢ne obale
Istre bili su pod karnijskim, ugarskim, slavenskim ali i dalmatinskim utjecajem. Sredi$nji dio
Istre bio je pod vlas¢u Gorickih knezova, a kasnije Habsburgovaca. Stoga je bio razvijen lov na
divljaé, a vecinsko seosko stanovnistvo jelo je ono Sto su mogli sami proizvesti ili §to su mogli
pronaéi u $umi (samoniklo bilje). 1*> Osim $to su se granice i vladari ¢esto mijenjali, mijenjala
se 1 mijeSala struktura stanovniStva zbog mnogih migracijskih tokova i kolonizacija. Istru su
naseljavali Grei, Talijani, Albanci, Rumunji, Crnogorci 1 stanovnistvo raznih krajeva Hrvatske
u zbjegu od Turaka. Osim toga, dolazi do iseljavanja Istrana pod fasistickom vlasti, iseljavanja
talijanskog 1 hrvatskog stanovniStva nakon Drugog svjetskog rata 1 doseljavanje manjeg broja
hrvatskog stanovniStva u Istru. Danas je situacija vrlo slicna u smislu radne migracije (Orli¢
2008:48). Tradicijska prehrana seoskog stanovniStva se kroz stolje¢a mijenjala uvodenjem
novih namirnica poput krumpira i kukuruza koji su znatno utjecali na cjelokupnu prehranu
europskog stanovnistva. Tijekom vremena mijesSaju se narodi, etnicke zajednice koje su za
sobom ostavljale traga i u prehrambenim navikama i namirnicama, a okosnicu tradicionalne
prehrane koja ¢ini bazu danasnje ponude, €ini siromasna svakodnevna prehrana. Osnovna
znaCajka istarske kuhinje je sve do polovine 20. stolje¢a bila oskudica prisutna u pripremi i
konzumaciji jela. Kuhinja je bila sredi$nja kuéna prostorija koje je ujedno bila i jedini grijani
prostor. Obroci su se pripremali na otvorenom ognjistu. Za pripremu jela su bile zaduzene
isklju¢ivo zene. Skromna jela svakodnevno su se pripremala u pli¢im keramickim posudama

postavljenima na tronozne stalke ili u metalnim posudama, objeSenima na lanac (komostre).

Wihttp:/fistra.lzmk.hr/clanak.aspx?id=948
115 http:/fistra.lzmk.hr/clanak.aspx?id=948
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Metalne reSetke (gradele), koje su se postavljale nad zar sluzile su za pripremu pecenih jela.
Peka (cripnja) je sluzila za pripremu manje koli¢ine kruha®'® ili nakon drugfe polovice 20.
stolje¢a za pecenje mesa i krumpira (Kockovi¢, 2005:811,812). Jednom tjedno se pripravljao
kruh od kukuruznog brasna, pomijeSanog s brasnom je¢ma ili neke druge Zitarice, dok se bijeli
kruh konzumirao u iznimno rijetkim situacijama, kao $to su bolesti ili za blagdane.'’

Prvi jutarnji obrok je najc¢esce bilo kafe, a ponekad se konzumirala i tvrda palenta. Nakon
marende slijedi obid, obed oko 12-13 sati (Orli¢ 2011:254). Manestra ili lonéanica, varivo od
fazola (grah), krumpira kojima se, osim suhog mesa, dodaje i nesto od sezonskog povréa, po
gemu ¢e se, tako pripravljena manestra, i zvati bilo je svakodnevno jelo.!’® Vige je vrsta
manestra, a pripremaju se ovisno o godisnjem dobu. Manestra od koromaca priprema se u
proljece, manestra od bobicéi (mladi kukuruz) karakteristi¢na je za ljetno doba. Jota (krumpir,
grah i kiseli kupus) konzumira se u zimsko doba, a tu su jo§ i manestra od jacmika (jeCam),
manestra od slanca (slanutak) (Kockovi¢ Zaborski 2010:28), pasta-fazo - manestra S
tjesteninom te ministron - manestra od sezonskog povréa (Orli¢ 2004:67). Sastojak po kojemu
manestra dobiva svoje ime, daje toj gustoj juhi i prepoznatljiv okus. Kukuruz daje sladak okus,
koromac daje gorak okus, dok kupus daje kiseli, a slanac daje blago slani okus. Manestra se
zacinjava tacom, pestom (sjeckana slanina bez mesa, usitnjeni ¢eSnjak i list perSina) ili zafrigom
(zaprska) te maslinovim uljem. Poc¢etkom 20. stolje¢a u manestru se mogla dodati koza od
pancete ili kost od prsuta,’® a poboljsanjem Zivotnog standarda dodavali su se i ostali dijelovi
svinjskog mesa'? (Kockovi¢ Zaborski 2010:28). Osim manestre se za ru¢ak mogao jesti i skrob
- kasa od kukuruza i jema te kuhani krumpir u ljusci.!?* Prije vecere se znalo popiti kafe i
pojesti baskot, biskot (suhi kolac) ili mozda palentu ako je ostala od marende (Orli¢ 2011:254).
Za marendu se znala jesti i fritaja, fritada (przena jaja) koja se ponekad kombinirala s divljim
radi¢em, divljim $parogama. Jedan od uobi¢ajenih obroka siromasnih stanovnika Istre bila je i
palenta. Kuhala se od kukuruznoga brasna u kotlu nad ognjiStem i mijesala vrnjacom ili

palentacem. Nakon $to se kuhala vise od pola sata istresla bi se na plitki drveni tanjur ili

116V eée koli¢ine kruha pekle su se u krusnim peé¢ima.

Whttp:/fistra.lzmk.hr/clanak.aspx?id=948

M8http://www.istria-gourmet.com/hr/info/istarska_jela

19Postoji anegdota koja se uvijek prepri¢ava kada se govori o mane§trama i pripravljanju istih kroz stoljeca: prica
kaze da se kost od prSuta posudivala od kuc¢e do kuce kada se kuhala manestra, jer su ljudi bili toliko siromasni da
nisu mogli imati svoju kost za manestru.

120y jotu se stavljala suha panceta, uz manestru od slanca koristila su se suha svinjska rebrica, uz manestru od
Jjacmika suhe svinjske noge, a uz manestru od koromaca suhi svinjski jezik (Kockovi¢ Zaborski, 2010:28).
Lhttp:/fistra.lzmk.hr/clanak.aspx?id=948
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dasku, zaravnala palentacem i oblikovala u polukuglu. Ohladena palenta bi se izrezala
zategnutim koncem na manje, ¢etvrtaste oblike. Kombinirajuéi s mlijekom ili juhom od palente
(zacinjena voda s kukuruznim brasnom koja se odvojila na pocetku kuhanja konzumirala bi se
najces¢e u jesen ili zimu (Kockovi¢ 2005:811,812). U vrijeme svinjokolje, palenta se
pripremala sa svinjskim iznutricama, a zabiljezeno je da se u nekim selima nazivala i polenta
alla Veneziana, $to bi moglo govoriti o njenom porijeklu.??

Tjestenina ima primat u istarskoj kuhinji u vremenu nakon Prvog svjetskog rata. Danas gotovo
svakodnevno jelo, fuzi (domaca tjestenina) su se pripremali za sveCane prilike, npr. Vjencanja.
U nacévama (drveno Kkorito) ili na dasci mijesilo se posoljeno tijesto s jajetom. Takvo tanko
tijesto bi se onda razvlacilo i istanjivalo lazanjarom, pakjunicom ili gomoljarom te rezalo na
Cetvrtaste oblike. Ti komadi¢i tijesta bi se motali oko drvca debljine olovke u oblik fuza te zatim
skidali s drvca i kuhali. Najéesce su se posluzivali sa sugom (umakom) od kokosi ili ovéetine.
Tanko su razvaljeno tijesto romboidna oblika nazivaju se pasutice, posotice. Posluzivale su se
najCeS¢e na Badnjak s bakalarom ili u siromasnijim obiteljima s broskvom (keljom).
Svakodnevno se u Istri jelo i lazanje, tijesto debelo oko lcm, koje se posluzivalo s raznim
dodacima. Osim tjestenine, krumpir je jedno od osnovnih priloga. Mogao se kombinirati s
divljim radi¢em i jajem za veceru. Od krumpira su se pripremali i valjusci. Nerijetko su bili dio
sveCanog jelovnika. Posluzivali su se s raznim vrstama umaka (Suga) (Kockovié
2005:811,812), a isto tako i ravioli, valjusci od tijesta punjeni sirom. Juha od kvartina (1/4
kokosi), prezgana juha (kombinacija brasna i vode) s naribanim ov¢jim ili kravljim sirom
posluzivali su se bolesnicima se za brz povratak energije. Nakon poroda zenama bi se
posluzivali njoki sa sugom od letuc¢a (gulas od peradi).}?

Od ribljih jela najceSce su se pripremali brodet 1 peCena riba na gradelama, posebice u obalnim
gradovima, ali 1 u unutras$njosti (Medvedec 2010:5). Kuhinja talijanskog stanovnistva bila je
bogatija ribom, divljaci, pti¢jim mesom, ali i kolac¢ima. Na slavensku kuhinju je utjecala s
brojnim vrstama tjestenine i umacima (Orli¢ 2011:255,256).

Povrée je bilo izrazito cijenjeno jer se svakodnevno dodavalo manestri, ali se jelo i samo. U
krumpir ili manestru mogao se dodati ¢esnjak, cesan, cesanj, casunj.

Tek nakon 1950-tih, dolaskom turizma ¢esce se jede kupus, kapuz s domac¢im kobasicama, a

prije se jeo se U manestri (jota). Za Badnjak se Cesto jela i broskva, vrsta neglavatoga kelja.

22http:/fistra.lzmk.hr/clanak.aspx?id=948
23http:/fistra.lzmk.hr/clanak.aspx?id=948
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Najbolje je broskvu konzumirati kad padne prvi mraz. NajceSc¢e se konzumirala u kombinaciji
s pasuticama ili s krumpirom (Kockovi¢ 2005:811,812).
I danas neke od najpopularnijih samoniklih biljaka koje se beru u proljece su divlje Sparoge i

bljust (samonikla biljka srodna Sparogi). Pripremale su se najcesce s jajima.

Fotografija 16 — Sparoge, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Neke od najpopularnijih zainskih biljaka bile su koromac¢ (komorac), mazuran, bosiljak
(baselak), kadulja ili kus, lis¢e celera (Seljin, Selen), ruzmarin, ali i per$in i lovor. Dodavali su

se svakodnevnim 1 sveanim jelima.
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Fotografija 17 — zacinsko bilje, $paroge, bljust, foto: Robert Bili¢

Pri ovoj analizi namirnica koje su se koristile u svakodnevnoj istarskoj kuhinji do polovice 20.
stolje¢a ne smijemo izostaviti niti divlji radi€. Jeo se naj¢eSce kao salata, naj¢eS¢e Kombinirao
se s grahom ili krumpirom i najée$ce jeo za veceru. U bolje stojec¢im obiteljima i kao obrok bi
se pomjesali kobasice ili zarebnjak (ombolo, Zlomprt) s radicem i krumpirom te s kuhanim
jajima. Mogao se dodati i i vazmeni (uskrsni, mladi) luk. Takva bi se salata za¢injala morskom
solju, vinskim octom domace proizvodnje i masc¢u otopljenih ¢varaka. Domacée maslonovo ulje
se rijetko upotrebljavalo.!?* Kako bi izgubio na goréini, stariji se radi¢ se trebao prvo skuhati

pa onda dodati u fritaju (ibid). Osim divljeg radica uzgajao se i konzumirao i vrtni radic.

124Maslina je bilo malo, a ulje se jako cijenilo, pa se koristilo u posebnim prilikama kao 3to su bile feste ili
svadbe.

118



Fotografija 18 — divlji radi¢, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Meso se vrlo rijetko jelo do druge polovice 20. st. Pripremalo bi se isklju¢ivo za vjencanja i u
doba pojedinih blagdana. Stanovnici Istre su najcesée pripremali svinjetinu. Omiljeni su bili
Zlomprt (ombulo, zarebnjak, kanica) te kobasice. Popularna jela su bilai juha od i sugo (umak)
od kokosi te purani, janjci pod ¢ripnjom 1 jari¢i. Gotovo u svakom domacdinstvu pripremao se i
prsut. Susio bi se natrljan solju i paprom. Kao §to ¢e biti kasnije prikazano, jeli su ga iskljucivo
tezaci koji su dolazili pomagati u radovima na polju, gosti iz grada ili one osobe iz obitelji koje
su radile u tvornici. Za poklon bi se nosio lije¢niku ili ucitelju. Prodavao bi se kako bi se mogao
platiti porez drzavi. Jela od plodova mora i Skoljaka te obilje plave ribe karakteristi¢na su za
mjesta uz more. Bakalar na bijelo jeo se najées¢e na Badnjak. Nakon §to bi se namako, kuhao,
Cistio bi se od koze 1 kostiju. Nakon toga bi se trebalo dobro istu¢i uz dodavanje maslinovog
ulja s ¢eSnjakom. Siromasnije stanovniStvo gotovo uvijek je jelo, umjesto bakalara na bijelo,
slane srdele ili, kao §to je ranije spomenuto, pasutice s broskvom.

Fritule, krostule, cukeranci¢i najc¢esée su se pripremali u sve¢anim prilikam. Za Uskrsu su se
pekle pince i povetice.

Vrlo Cesto se navecer pred spavanje jela supa. To jelo/pice se priprema se od staroga kruha koji
se zagrije na tronoScu na ognjiStu. Vino se za¢ini maslinovim uljem i dodaju se na vrh zapecene
kriske kruha. Supa se posluzuje u bukaleti (kerami¢kom vréu) ili u terini (posudi). Na kraju se

dodaje secer i tako se konzumira (ibid).

Zbog orijentacije na turizam, posebice onaj masovnog tipa, polovicom 20. stolje¢a dolazi do

povecanja platezne moci stanovnistva Istre. Turistima se nude obroci za koje su domacini
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smatrali da bi Zeljeli jesti, a to znaci da nisu bili inspiriani tradicijom. Moze se reci da je postojao
stanoviti sram prema mogucnosti nudenja domace, siromasne prehrane poput jednostavnih
obroka poput manestre i przenih sardela. Mnoge su obitelji takve obroke pripremali i za sebe
(Orli¢ 2004b:65). Slazem se s tvrdnjom Jasne Capo Zmegaé (1997:72) moZemo ustvrditi da se
prehrana u kontekstu razmis$ljanja o identitetu moze promatrati s dva stajaliSta: kao nesto §to
razlikuje pojedine skupine, ali i kao subjektivna zelja skupine da bude drugacija i razlicita.

U oba slucaja, skupina isti¢e svoje specificnosti koji postaju simboli identiteta lokalne

zajednice, regije ili nacije.

Kroz gastro-ponudu uvjetovanu turizmom Koji se oslanja na tradicionalne recepte stanovnika
Istre moze se sagledati i suvremeni istarski identitet. To se najbolje vidi u mnogobrojnim
festama danas u Istri. Tu se povezuje ponuda tradicionalnim prehrane, ali i politika (regionalne,
tradicijske vrijednosti) te zelja za produzenje turisticke sezone (usp. Orli¢, 2004b:64). Jasno je
da se turistima ne moze ponuditi tradicijska prehrana koja se nije mijenjala do danas. Nudi im

se jela u agroturizmima koja su se mijenjala od polovine 20. stoljeca pod utjecajem turizma.

Prvenstveno se ova konstatacija odnosi na tartufe kao namirnicu i ponudu jela od tartufa koji
se nude kao tradicijsko jelo ove regije, odnosno na Cinjenicu da tartuf postaje gastronomski
simbol regije.1? U ostalim slu¢ajevima gdje se nude priut ili supa govorimo i o reinterpretaciji,
odnosno promjeni konteksta u kojima se priprema i nudi tradicijski obrok u turisticke svrhe.
Ivona Orli¢ smatra da je tradicionalna kuhinja koju viSe ne moZemo naéi u svakodnevnom
Zivotu, postala izuzetno vazna u procesu stvaranja istarskog identiteta (ibid, 73).

Vazno je naglasiti da ser u tom suvremenom identitetu stanovnika Istre ispreplicu elementi
tradicijske kulture, turizam, politicka regionalna opredijeljenost, kulinarstvo, ali jo§ mnogo toga

Sto ¢ini osobni identitet svakog Covjeka (ibid).

Vrlo je nezahvalno pripisivati odredena jela odredenoj regiji, jer se ukus mijenja, a time i
prehrambene navike. Tako se na odredeni nacin mijenja i identitet regije ili pojedinog kraja.

U prehrani se o€ituju i raznolikost 1 burna proslost odredene regije. "Promjenjivost identiteta
jedne regije mozemo promatrati i kroz mijenu prehrambenih navika. Povratak tradicionalnoj

prehrani, koji ponajprije zamjecujemo u javnosti — na feStama 1 u restoranima, a onda 1 na

1250 tartufima ¢e vise biti rijeci u slijedeéem poglavlju.
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intimnom polju pojedinca, podudara se s jaCanjem regionalnog identiteta” (ibid.64,65).
Devedesetih godina je bilo izraZeno isticanje regionalnog identiteta kao odgovor na sve jace
isticanje nacionalnog, drzavnog identiteta. Danas, u vrijeme decentralizacije drzave, sve je
manje simbola istarskog identiteta prisutno u javnoj sferi Zivota. Prehrana, odnosno pojedini
dijelovi tradicionalne prehrane koji su materijalno isplativi i dalje ostaju prepoznatljivo
obiljezje Istre a posebice se to odnosi na turizam (kulturni, kulinarski) (usp. Orli¢ 2004b:65).

Gotovo u isto vrijeme u Velikoj Britaniji mozemo pratiti slican proces tradicionalizacije
gastronomske ponude. Casopisi koji se bave hranom u Britaniji, u ranim 90-tima donosili su
recepte 1 preporuke za svoje Citateljstvo (visu srednju klasu) kako pripremati domace recepte
stranih kuhinja (usp. James 1997: 77,78). U isto vrijeme dolazi do jatanja procesa prehrambene
nostalgije (food nostalgia) koja se javlja u britanskim krugovima koji piSu o hrani te se na
svjetlo dana iznose zaboravljeni ili nepoznati recepti s britanskih oto¢ja (ibid, 79). Dolazi do
ponovnog budenja tradicionalnih britanskih jelovnika, odnosno hrane koja se kuhala na selu,
podjednako kod seoskog stanovnistva i u plemi¢kim kucama. Potrebno je naglasiti da su
tradicijsku prehranu engleski plemiéi napustili u 18. i 19. stoljecu pod utjecajem francuskog
nadina kuhanja (ibid, 80).1%® Povratak zanimanju za pripremu tradicijskih jelia vidljiv je u
veéem dijelu zapadno europskih zemalja. Tako se primjerice francuski kuhari sve vise vracaju
lokalnim namirnicama 1 na taj nacin se pojedine regije razlikuju od drugih. Sli¢na je situacija i
u Italiji. Upravo je moderno vrijeme 1 sve $to taj pojam donosi uz sebe, kao §to je mjesavina
stilova 1 nacina zivota, utjecalo na zelju za povratkom u proslost, potragu za identitetom, i to
putem hrane. Tradicijska prehrana se prilagodila novom vremenu, nacini pripreme su se
modernizirali, ali bitne karakteristike lokalne kuhinje su ostale (Quijano-Caballero 2001:65).

Potrebno je istaknuti da prehrambene navike stanovnika odredene kulture mijenjaju se kao i

kultura sama, s obzirom da je prehrana proizvod kulture u kojoj je nastala. Na nacin pripreme

126Stephen Mennell u svom dijelu All Manners of Food (1985), pokuSava odgovoriti na pitanje zasto se elitna
kuhinja ili haute cusine razvila u Francuskoj, a ne u Engleskoj, usporedujuci nacine kuhanja i kulinarskog ukusa
koji su vrlo sli¢ni i pritom pronalaze¢i odgovore u ¢injenici da je drustveni razvitak tih dviju drzava bio dosta
razli¢it. Mennell smatra da su postojale velike sli¢nosti u nacinu pripremanja hrane razlicitih staleza u veéini
zemalja zapadne Europe, a formiranje nacionalne kuhinje Siri se s formiranjem nacionalnih drzava. Jedna od
razlika je svakako urbani karakter francuske kuhinje koja se opskrbljivala svjezim namirnicama s trznica, dok je
engleska hrana bazirana na ladanjskim receptima - mjesto gdje su bogatiji slojevi stanovni$tva vise boravili - na

selu su se nalazile namirnice, a tamo su se i spravljala jela. (Mennell, Murcott, van Otterloo, 1998:29).
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hrane utjecu razni gospodarski faktori, suvremeni nacin zivota, sve brza i lakSa komunikacija i
turizam. Jacanje osobnog izbora u pogledu prehrambenih navika, pa onda i osje¢aja pripadnosti
rezultat je vec¢e mogucnosti odabira raznovrsnih namirnica, koje na taj nacin nisu povezane s
prostorom gdje se uzgajaju. Tako je moguce do neke granice konstruirati samog sebe. Odnosno,
razli¢ite etnicke kuhinje ¢e utjecati na procese konstrukcije vlastitog identiteta. Visocnik je
misljenja da hrana kao znak kulture odreduje nas identitet (Viso¢nik 2004:27,28), pa je s tim u

skladu to¢na tvrdnja 'reci mi §to jedes, pa ¢u ti reéi tko si'.*?’

3.5. Jelovnici u turistickim seoskim gospodarstvima

Svakodnevna prehrana na selu u Istri bila je siroma$na. NajceSce se jela sezonska manestra,
dok se meso jelo samo u posebnim prilikama, primjerice festama, vien¢anjima i za blagdane
kao Sto su Bozi¢ ili Uskrs.

Imajuci to na umu, jelovnici u turistiCkim seoskim gospodarstvima, ukoliko se Zele prikazati
tradicijska prehrana istarskog sela, bi trebali biti jednostavni, no to nije slucaj. Jelovnici u
turistickim seoskim gospodarstvima su zapravo kombinacija gradskih i svecanih seoskih
jelovnika. Na primjerima s terena pokazat ¢u koje su okolnosti utjecale na vlasnike turistickih
seoskih gospodarstava prilikom formiranja jelovnika krajem 20. stoljeca. Jesu li s vremenom
obiteljski 1 (agro)turistiki jelovnici utjecali jedan na drugoga, koliko se obiteljski jelovnik
razlikuje od (agro)turistickog te koliko je (turisticka) politika utjecala na formiranje jelovnika
samo su neka pitanja na koja éu pokusati na¢i odgovor. Cinjenica jest da vlasnici turisti¢kih
seoskih gospodarstava zele svojim gostima ponuditi, kako to sami navode, autenti¢nu hranu
svog kraja koja je prilagodena danasnjim potrebama 1 zZeljama gostiju.

Na osnovu terenskih istrazivanja jasno je da su jelovnici u turistickim seoskim gospodarstvima

ve¢inom nastali svjesnim odabirom vlasnika koji su Zeljeli prenijeti recepte

127Frazu “You are what you eat* odnosno ,,reci mi §to jedes, pa ¢u ti re¢i tko si“ u znaenju da je potrebno jesti
zdravu hranu kako bi se osjecali zdravo, donosi francuski odvjetnik i politi¢ar Jean Anthelme Brillant-Savarin
(1755-1826) u svom djelu ,,La Physiologie du gout“ iz 1825. godine. Zanimljiv je proces usvajanja ove fraze u
svakodnevnom zivotu. Sli¢nu frazu upotrebljava njemacki filozof i antropolog Ludwig Andreas Feuerbach
1863.9. u svom eseju ,,Concerning Spiritualism and Materialism“. Obojica su zapravo naglasavala da hrana ima
utjecaj na psihicko i fizicko stanje covjeka. Zanimljivo je da fraza ulazi u engleski jezik znatno kasnije. Najraniji
primjer uporabe te sintagme je u oglasu za govedinu iz 1923. godine koji je izaSao u Bridgeport Telegraphu.
Sintagmu je popularizirao nutricionist Victor Lindlahr ¢etrdesetih godina 20. stoljec¢a putem svoje krnjige ,,You
Are What You Eat: how to win and keep health with diet* i u svojim radijskim emisijama kasnih tridesetih godina
20. st. Fraza je ponovnu afirmaciju dozivjela Sezdesetih godina u Americi, u vrijeme hippy pokreta kada je
usvojena kao slogan za zdravu prehranu (http://www.phrases.org.uk/meanings/you-are-what-you-eat.html
pristupljeno 27.5.2016).
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svoje obitelji na turisticke jelovnike. Neka od tih jela su konzumirali kao djeca, znanje

pripremanja ucili su od svojih majki i baka i tako stvarali utjelovijeno sjecanje.

Mi imamo 90% gostiju ti malo stariji ki govoru tako je kuhala moja nona.

Mladi ne znaju ca je to. (Mario Tikel)

Sutton smatra da ideja sinestezije najbolje sumira osjetilno iskustvo koje se javlja prilikom
konzumacije hrane. Stimulirajuci okus i miris bude se sje¢anja na mjesto, vrijeme, osjeéaj kada
se odredena namirnica ili jelo konzumirala (Sutton 2001: 90).

Kao §to je navedeno ranije u tekstu, tijelo ne pamti samo okuse, mirise, veci znanje o tome kako
se pojedino jelo priprema i kako se pojedina namirnica uzgaja. O tome govore Seremetakis
(1994) i Sutton (2001, 2011).

Ako znanje o pripremi hrane promatramo unutar okvira utjelovljenog sje¢anja, onda tehnike
pripremanja hrane mozemo promatrati kao eksplicitne mentalne ,,nacrte*.

Drugim rijecima, treba postaviti pitanje mozemo li govoriti o prehrambenom pamcenju koje
pociva u naSim rukama, a ne u nasim glavama. Zanimljivo je da kuhinjska pomagala, atmosfera
kuhinje, ali i same namirnice dovode do toga da kuhanje izgleda kao 'automatska’ radnja. To je
aktivnost koju smo jednom naucili i ostala nam je u pamcenju, naglasava Sutton, poput voznje
biciklom ili kao plivanje. S druge strane tu je kuhanje prema receptima gdje se striktno drzimo
propisanih koli¢ina 1 aktivnosti (Sutton 2003:31).

Promisljajuéi teme poput utjelovijenog sjecanja ali i zaborava ne smijemo zanemariti vezu koju
isti¢e Sutton izmedu modernizacije i ku¢anskih pomagala. Na konkretnom primjeru kuhinjskog
noza i stroja za rezanje Sutton istice da nam za koriStenje kuhinjskog noZa treba inteligencija 1
tjelesna aktivnost, dok za rukovanje stroja za rezanje dovoljno je da ga uklju¢imo. Ovdje dolazi
do situacije kada tehnologija zamjenjuje tehniku, odnosno kada nam vise nije potrebno
savladati tehniku i proces pripreme namirnice. To je jedna od situacija koja se dogada u
modernom Zivotu, kako naglaSava Sutton. U toj situaciji treba istaknuti da se znanje
pripremanja jela koje se prenosilo s generacije na generaciju i to uglavnom Zena, sada
zamjenjuje procesuiranom hranom koja 'moze imati okus domaceg jela' (ibid 32). PrenoSenje
znanja je kljuéni aspekt shva¢anja modernog pripremanja hrane navodi Sutton (ibid 37). Danas
postoje razlicite vrste prenoSenja znanja o tome kako se hrana priprema. Postoje slu¢ajevi kada

se znanje pripremanja hrane nije prenijelo s baka, majki na kceri,
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sinove i unuke. Razlozi mogu biti visestruki, od migracija pa do prekida obiteljskih veza. Savjet
0 pripremanju namirnica mogu pronaci na tecajevima, uce¢i putem TV emisija, na internetu ili
koriste¢i se knjigama recepata. S druge strane, ako je zajednica tradicionalnija, onda je
prenosenje znanja pripremanja hrane i utjelovljeno znanje koje nastaje pomaganjem u kuhinji
od djetinjstva jos uvijek nepisano pravilo kojeg se postuje. Zene koje su naucile kuhati uz svoje
majke i bake, ¢esto pokazuju prezir prema to¢nim uputama u kuharicama i znanju koje se tako
prenosi. Prema njihovom misljenju, iskustvo je uvijek glavni izvor znanja (ibid).
Zene na turisti¢kim obiteljskim gospodarstvima koje su veéinom zaduZene za kuhanje i za
sastavljanje jelovnika koriste svoje znanje koje su naucile tijekom djetinjstva kada su sa svojim
majkama i bakama pripremale jela karakteristi¢na za svoju lokalnu sredinu, odnosno obiteljske
specijalitete.

,, Poslove na imanju medusobno su podijelili: mladi sin Ivica i majka Ivanka

rade u kuhinji, stariji sin Denis zaduzen je za poljoprivredu, a vikendom
kada ima najvise gostiju je konobar, otac Mario brine o financijama, a kéer

Marijana vikendima pomaze u kuhinji i restoranu “*?®

Pripremajuci tradicijska jela koriste utjelovljeno znanje u brojnim tehnikama ne samo pripremi
jela, ve¢ 1 uzgoju samih namirnica koje ¢e koristiti za pripremu. Domaci turisti, posebice oni
koji su stariji, konzumacijom ponudene hrane moc¢i ¢e se prisjetiti ne samo okusa i mirisa ve¢ i
tehnike pripreme tog jela. Na taj na¢in mogu odrediti je li namirnica domaca i je li se pripremila
na tradicionalan nacin. Turisti koji ne potjecu iz Istre, posebice strani turisti mogu sudjelovati
u mnogobrojnim aktivnostima koje se nude na gospodarstvima, kao $to su branje grozda,
kopanje krumpira i slicno. Osim toga pojedina gospodarstva omogucuju gostima sudjelovanje
na radionicama pripreme nekih jednostavnijih tradicijskih jela.

Na taj ¢e nacin turisti ponijeti kuéi nezaboravan doZivljaj, ali mozda 1 djeli¢ utjelovljenog
znanja koje su naucili od domacina, koje onda mogu primijeniti u pripremi jela i kod kuce.
Takva doZivljaj ostat ¢e duZze u pamcéenju gostiju od onog koji se dobiva samo kuSanjem hrane.
Takvo utjelovljeno znanje kako ga naziva Sutton je prvenstveno prenoSeno verbalnim i
neverbalnim putem — usmenom predajom, ali i sudjelovanjem u pripremi obroka, a obiteljske

kuharice putem kojih se isto tako prenosi tradicijsko znanje u obliku biljeznica, a kasnije i

128 http://www.nacional.hr/printable/articles/view/25004/ 22.8.2007.
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knjiga javljaju se tek u recentno vrijeme (Sutton 2001: 143). Do tog vremena prenosenje znanja
pocivalo je isklju¢ivo na praktiénom ucenju koje se odvijalo u kuhinji.

Utjelovljena sjecanja su ona sje¢anja koja naglaSavaju intimne detalje okusa razliCitih
namirnica, razli¢ite metode pripremanja i razli¢ite kvalitete namirnica. Takva sjecanja imaju
sposobnost prelaska iz osobnih, individualnih u kolektivne. Drugim rijeCima, kada se
prisje¢amo, pamtimo osobne trenutke, mirisa, okusa, radnji koje su povezane i s obitelji i
lokalnom zajednicom (Sutton 2008: 171).

Zelja svakog vlasnika turistitkog seoskog gospodarstva prvenstveno je da gostima ponude,
prema njihovim rijecima, autenti¢nu, domacu hranu, a pri tome uvijek isticuci da nude ono §to
i sami jedu kod kuce. Primjenjujuéi tradicijske recepte koji su se pripremali u obitelji, a imajuci
na umu vrijeme u kojem Zivimo, mogu se odabrati zanimljiva tradicijska jela koja ¢e biti dio
gastronomske ponude u turistickim seoskim gospodarstvima. S vremenom se jelovnici malo

mijenjaju, ali nikada ne gube odliku ,,iskljucivo domace istarske kuzine* (Mario Tikel).

Ono §to se moze primijetiti da je u pocetku izbor domace tjestenine bio manji nego danas, ali s
vremenom su vlasnici agroturizama poceli pripremati i druge, manje poznatije vrste tjestenine,
pa ponuda nije ostala samo na fuzima i pljukancima.

Problem je na pocetku bio 1 s domac¢om palentom. S obzirom da je bila ¢esto na jelovnicima u
seoskim kucama, logi¢an je bio korak da se ponudi na jelovnicima turistickih seoskih
gospodarstava. Problem je nastao onda kada je bilo gotovo nemoguce ponuditi domacu palentu
jer se morala nabavljati u specijalnim mlinovima i morala se pripremati puno duZe nego instant
palenta koja je bila gotova za par minuta.

Zanimljiva je €injenica da se u seoskim gospodarstvima nude odredene vrste tjestenine ili njoki
s odredenom vrstom suga (umaka). Obi¢no se nude fuZi S kokosom, njoki sa sugom od divljaéi,
pljukanci s umakom od tartufa i ravioli s umakom od sira, ali ne i obrnuto.

Kada gost zatrazi, ne¢e ga se odbiti. Ali u pocetku je ponuda bila takva. Razlog tome je mozda
Sto se na turistickim manifestacijama posvecenim pojedinim tradicijskim jelima, kojih ima sve
vise ili na gastro natjecanjima na kojima sudjeluju i turisticka seoska gospodarstva, nude uvijek
iste vrste domace tjestenine s istom vrstom umaka. Na taj nacin se gubi raznolikost i lokalna
specificnost. S druge strane ima primjera da se sve viSe vodi racuna o mikrolokalnim
specijalitetima, pa su neka jela na jelovnicima specificna samo za kraj gdje se nalazi pojedino

gospodarstvo. Sve se to dogada iz razloga $to je danas posjetitelj oprezniji pri odabiru jela
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koja ¢e konzumirati s obzirom na smanjenu kupovnu mo¢. Drugi razlog je bolja informiranost
0 ponudi tradicijske prehrane pojedine regije. Prije nije postojao razlog da se turisticka seoska
gospodarstva zele izdvojiti nekom posebnoscu iz konkurencije jer je ponuda bila manja od
potraznje.

Osim raznolike ponude tradicijske prehrane, vidljiva je povecana ponuda domacih
bezalkoholnih napitaka. Velik broj turistickih seoskih gospodarstava domacéu proizvodnju
sokova (primjerice bazga, smrikva,...) jer se pokazalo kao dobro rjeSenje za goste koji ne
konzumiraju vino.

S obzirom da na regionalnoj razini jo§ uvijek nema nikakve koordinacije niti sustavnog
stru¢nog autoriteta koji bi se bavio pitanjem ponude tradicijske prehrane u turistickom seoskom
gospodarstvu s naglaskom na specificnosti pojedinih krajeva, inicijative u smislu isticanja
mikrolokalnih specifi¢nosti dolaze isklju¢ivo od strane vlasnika turistickih seoskih
gospodarstava. Obuhvacajuéi tradicijsku prehranu Istre jednim imenom, odnosno isti¢uéi jela
koja bi trebali biti u ponudi u svim turistickim seoskim gospodarstvima zapravo zanemarujemo
razlike od sela do sela. Zamisao je vlasnika turisti¢kih seoskih gospodarstava da na jelovnicima
imaju primjerice samo oznaceno ,,manestra‘ ili ,,sezonska manestra‘. To se pokazalo dobrim
jer su se dosjetili kako izbje¢i kruta pravila pisanog jelovnika. Ovisno o sezoni vlasnici nude
drugaciji tip manestre. Time je zadovoljena sezonalnost koja je izuzetno vazna u tradicijskoj
prehrani ali 1 danas kada se sve viSe pazi na zdravlje 1 na zdravu 1 prirodnu hranu koji ljudi
konzumiraju. Na Zalost, nisu se svi tome dosjetili. NajceS¢e je ipak u ponudi manestra s
bobicima i to cijele godine. U nekim slu¢ajevima mladi kukuruz se ¢uva zamrznut u $krinjama,
a u drugim slu¢ajevima posluZuje se onaj iz konzerve naglasava novinar Davor SiSovié. Isto
tako se dogada da se tartufi ili kobasica i Zlomprt (zarebnjak) posluzuju cijele godine iako su
tartufi karakteristicni za jesen i to samo u odredenim dijelovima Istre (tzv. Zona tartufa), a
kobasice i zlomprt za zimsko razdoblje.

U jelovnicima turistickih seoskih gospodarstava nije iskoriSten pun potencijal tradicijske
kuhinje 1 to u svim podru¢jima. Od predjela, preko glavnih jela, sezonskih jela pa sve do
slastica. lako neki pozitivni primjeri pokazuju da bi se to moglo, do realizacije ne dolazi zbog
nekoliko razloga. Jedan od razloga moze biti mogu¢a kompleksnost pripreme. Neke vrste

129

kolaca vlasnici nece imati tako ¢esto u ponudi, kao npr. poveticu~<” jer je lakse napraviti fritule

ili cukerancice koji mogu dulje stajati. Drugi moguci razlog bi mogao biti jo$ uvijek

129 Istarski boziéni kolag.
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prisutan sram da se gostima ponudi primjerice prepeceni stari kruh - motanica (pohani kruh)

premazan s medom za dorucak. Vlasnici ¢e svojoj djeci napraviti motanice, ali gostima nece.

1 taj element srama, vezan uz ponudu odredenih skromnih tradicijskih jela
Jjos uvijek postoji i ne dozvoljava da vlasnici budu kreativni, da se oslobodi
potencijal kojeg tradicijska kuhinja ima. Zbog toga ce se rijetko nuditi

¢varci, panceta kao hladni narezak, prezgana juha. (Davor SiSovic).

Sjecam se anka kad smo mi poceli i kad bi manestru stavi na stol, anke i
palentu, svekrvi bilo neugodno — ¢a ées to ljudima davati? Ja sam cak
imala svatove koji su poceli s palentom, umjesto s prsutom i sirom. Malo je
neugodno bilo, pogotovo manestru i palentu servirati. Kad smo otvorili mi
je svekrva rekla:,, Ca si munjena dati ljudima manestru i to u nedilju? “ Sad
vi§e mi nije — nakon toliko godina vidis. Vidis i greske, pokusavas ispraviti.

I znas i ponuditi. (Karmen Stefani¢)

Novinar Glasa Istre Davor SiSovié¢, koji ve¢ duzi niz godina obraduje teme iz podruéja
tradicijske prehrane 1 turistickih seoskih gospodarstava, smatra da bi trebao postojati Savjet za
tradicijsku gastronomiju. Takvo tijelo bi, prema njegovom misljenju, bez da ikog obvezuje
trebalo ukazivati na greske i neiskori$tene mogucnosti u pripremanju tradicijskih jela, ali i u
sastavljanju jelovnika na gospodarstvima, restoranima i konobama. Sigovi¢ isti¢e da je bilo
takvih pokusSaja, iako neuspjelih, primjerice od strane Udruge kuhara istarske Zupanije i Saveza
kuhara Hrvatske. Savez je osmislio projekt Lista hrvatskih autohtonih jela, ali ta je lista bila
zamiSljena tako da svaka Zupanija ima po nekoliko jela koja ¢e biti karakteristi¢na za svoju
regiju. To je znacilo da je ograni¢en broj tradicijskih jela koje su se mogle uvrstiti na tu listu.
Istra je, prema toj zamisli, dobila prostora za osam tradicijskih jela.

Cilj je bio da se restoranima koji Zele imati oznaku ,,autenti¢no hrvatsko* pomogne u odabiru
jela koje ¢e pripremiti svojim gostima. No, to je rezultiralo ¢injenicom da bi primjerice gost
mogao oéekivati u restoranu u Osijeku da na jelovniku budu istarske njoke. SiSovié smatra da
time nije postignuto niSta pozitivno u smislu promocije hrvatske gastronomije, ve¢ da je to bio

samo marketingki potez. Osnovni problem je danas, prema SiSoviéu, §to se ne istrazuje grada i
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izvori za prouCavanje tradicijske prehrane, $to se ne odlazi na teren i ne razgovara sa Zenama
koje jo$ uvijek posjeduju to znanje i prema njegovom misljenju ne stvaraju se liste koje su
otvorenog tipa i koje podnose brojne varijacije 1 specificnosti pojedinih jela kakve nalazimo na
terenu u razgovoru sa stanovnicima pojedinih krajeva.

Smatram da ne bi trebao postojati stru¢no tijelo koje bi propisivalo pravila o formiranju
jelovnika. Vlasnici agroturizama su najkompetentniji na tom polju da odaberu i prilagode jela
koja se pripremaju u njihovoj obitelji generacijama za turisticki jelovnik. Ovdje se po mom
misljenju moze raditi o prenoSenju 'starih' recepata i znanja pripreme ili stvaranju novih jela
koja su inspirirana tradicijom. Prema terenskim istrazivanjima to se i do sada dogadalo. Jedino
se, kako navode vlasnici agroturizama, prilagodavao normativ kako bi bio prema ugostiteljskim
pravilima. Uloga suca koju etnolozi ¢esto imaju prilikom ocjenjivanja nastupa na smotrama
folklora prilikom kojih odlucuju koliko su se pojedine grupe priblizile izvornome ovdje bi
svakako trebala izostati. Smatram da i poneki puristicki stavovi osoba koje se bave
gastronomijom te sudjeluju kao suci na brojnim gastronomskim festivalima s istom namjerom
mogu loSe utjecati na vlasnike agroturizama prilikom odlu€ivanja §to staviti na jelovnike.

U prvoj polovici 2016. godine bila sam i sama dijelom neformalne savjetodavne skupine za
jelovnike na Danima otvorenih vrata agroturizama 2016.

U razgovoru s vlasnicima agroturizama pokusalo se potaknuti vlasnike na pripremu jelovnika
koji bi bilo drugaciji od ostalih koji sudjeluju na ovoj manifestaciji te ith ohrabriti da pripreme
mozda neka jela koja se pripremaju u njihovoj obitelji, a nisu do sada bila na jelovnicima
njihovog agroturizma. Osnovna ideja bila je da posjetitelji imaju raznovrsnu ponudu jela na 13
agroturizama koji sudjeluju u toj manifestaciji koja traje cijeli studeni (svake subote i nedjelje).
Osim mene, kao ¢lan savjetodavne skupine bio je novinar Davor SiSovié te Adrijana Putinja,
od strane AZRRI-a. U razgovoru s vlasnicima agroturizama bilo je slu¢ajeva kada je bilo dosta
teSko pomiriti viziju vlasnika koji su Zeljeli ponuditi manestru, njoke/fuze i Sugo (umak) i zelje
ostatka skupine koja je poticala na raznovrsnost ponude. U ovakvim slucajevima 'sukobljavala’
se zamisao vlasnika o tome Sto je njima najjednostavnije, najbrZze i najpovoljnije pripremiti i
vizija savjetodavne skupine o raznovrsnosti ponude agroturizama koji sudjeluju na ovoj
manifestaciji. Osobno sam bila sklonija (pre)pustiti vlasnicima odabir jelovnika, pa premda se

ponavljao 1 u drugim agroturizmima. Analiziraju¢i na poslijetku ponudu za Dane
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agroturizama na web stranicama AZRRI-a jasno je da su vlasnici agroturizama vecinom

prihvatili sugestije ove neformalne skupine.*

Propitujuéi ideju da se gostima ponudi skromniji jelovnik, koji je inspiriran svakodnevnim
jelima istarskih obitelji koji su Zivjele na selu, na terenu su gotovo svi kazivaci tvrdili da gosti
ne bi prihvatili takav jelovnik. Potvrda takvoj tvrdnji jest situacija o kojoj govori jedan od
kazivaca, a vezana je uz festival ,,Dani otvorenih vrata agroturizama“. Tijekom manifestacije
se nude isti obroci velikom broju gostiju. Jedan od vlasnika agroturizama naglasio je da je dosta
gostiju komentiralo da su obroci oskudni, iako je u svakoj porciji je, prema njegovoj tvrdnji,
15-18 dkg ¢istog mesa. On smatra da ako to usporedimo s ¢injenicom da je pola kile mesa bila
dovoljna (ili je morala biti dovoljna) osmeroclanoj obitelji za tjedan dana u prvoj polovici 20.
stoljeca, postavlja se pitanje kolika bi porcija za posjetitelje trebala biti u tom 'siromaSnijem'

jelovniku kojeg bi nudili agroturizmi?

Naravno, bilo je trenutka kada se jelo vise, ali to nije bila svakodnevica,

nego kada su se radili tezi fizicki poslovi, primjerice kosidba i slicno.

(Libero Sinkovic)

Kada je obitelj Sinkovi¢ otvarala turisticko seosko gospodarstvo samostalno su odlucivali §to
¢e uvrstiti na jelovnik. Osnovna Zelja bila im je pronac¢i nacin kako da prodaju svoj
poljoprivredni proizvod na kuénom pragu. U pocetku je to bilo vrlo skromno jer nije bilo uvjeta
za takvo Sto. Sinkoviéi su gostima nudili suhu hranu — prsut, pancetu, sir, kruh, znaci sve ono
Sto su sami proizvodili na svom gospodarstvu. Vrlo brzo su gosti Zeljeli popiti aperitiv (rakiju),
popiti domaceg vina, a sve je ¢eS¢e bilo upita da se spremi topli obrok, poput manestre. S
obzirom na sve veci broje posjeta 1 ¢eS¢e upite od strane gostiju za pripremom pecenog mesa i

raznim vrstama manestre, Sinkoviéi su poceli razmisljati o promjeni ponude.

U tom kratkom periodu nastala je jedna, druga, treca manestra, nastala je
kasa i pecenje, prilog. Na kraju bi gost i kolaci¢ i onda se to siri. (Libero

Sinkovi¢).

130 http://www.dovai.eu/ pristupljeno 1.12.2016.
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Domacini su zeleéi zadovoljiti goste sastavili jelovnik s raznovrsnom ponudom razli¢itih jela

kako bi se zadovoljile razne potrebe gostiju.

Jer za jednim stolom imate jednog koji ne jede meso, drugi ne jede piletinu,
treci ne jede svinjetinu, Cetvrti ne jede sir, ... i onda vi morate imati bogatu
ponudu i asa u rukavu da mu jos nesto ponudite. To onda nema kraja.
Dodete na 30 marmelada, sokova, mineralne, ...Stavite se u vrtlog koji nema

kraja. (Libero Sinkovi¢)

Davorka Sajina je jelovnike sastavljala, kako ona kaZe, vodena svojom intuicijom. Neke stvari

131

koje su pripremali kod kuée prilagodili su ugostiteljskoj ponudi>~ i to su ponudili svojim

gostima.

Mi nismo bili profesionalci u tom poslu. Trebali smo pomo¢ jednog kuhara
koji nam je pomogao oko normativa. Mi smo morali odluciti $to bi bilo
gostima zanimljivo. Hladna predjela, topla predjela i glavna jela. Ali da

bude bazirano na tradiciji. (Davorka Sajina)

Jelovnici se nisu mijenjali mnogo od 2000. godine do danas.

Ja se vajk borim sa sobom. Da li oplemeniti s nekim modernim detaljima ili
ne. | sad testiram dosta. Ali 90 % gosti mi ni za neke nove stvari. Novije
stvari gosti mogu konzumirati u konobama i restoranima gdje se ponuda

dosta primijenila, podignula na jedan visi nivo. A mi smo ostali na toj
tradiciji. Ali nismo je usavrsili. Mislim da bi trebalo poraditi malo kako bi

bilo bolje. (Davorka Sajina)

181Jela su trebala imati svoje normative — odnosno vlasnici turisti¢kih seoskih gospodarstava su trebali odrediti
koja koli¢ina mesa ili ostalih namirnica ide u odredene obroke.
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Obitelj Sajina je jedna od rijetkih koja gostima nudi tzv. 'seljacki' jelovnik*®? jer je primijetila
da ima gostiju koji su za to zainteresirani. To su ve¢inom domacéi gosti, mlade i starije

generacije.

Nono i nona su slavili pir i mladi su to narucili. Ja sam ih pitala ste

sigurni? Oni su rekli da i svi su to pojeli. Tako s gustom. (Davorka Sajina).

Jelovnik se mora sastojati od autohtonih, prirodnih namirnica. To je velika
razlika od jelovnika u konobama i restoranima. Pljukanci se primjerice
razlikuju od onih koje se mogu naruciti u restoranu. U agroturizmima

moraju biti domaci. Problemi nastaju jer agroturizmi ne mogu restoranima

Konkurirati cijenama. S obzirom da je ponuda iskljucivo domaca, a to znaci

pripremljena od strane vlasnika ili eventualno kupljena od drugog OPG-a,

veci je trosak nego kada se konobe ili restorani kupuju primjerice gotove

pljukance, pa je time i jeftinija nabava. S obzirom da je krajnja cijena za
gosta u restoranima i konobama visa nego ona za gosta u turistickom

seoskom gospodarstvu odnosno ako jedno sSugo od domace kokose kosta

koliko i jedna pizza, tu nema pomaka. (Davorka Sajina).

Agroturizmi su na gubitku i s obzirom na PDV jer ulaskom u sustav nisu

mijenjali cijene za gosta, a troskovi za domacine su se povecali.

lako nema mnogo agroturizama u Istri, prema misljenu vlasnika, ne bi si
trebali medusobno biti konkurencija, ipak se nisu uspjeli dogovoriti oko
jedinstvenih cijena. Problem je u tome 5to ne mogu biti jedinstvene cijene

ako se primjerice ne nude uvijek domaci proizvodi.

1li nemaju domacu kokos — kupljena kokos i nece biti toliko skupa kao kad

radite s domacom. (Davorka Sajina)

Vlasnici turistickih seoskih gospodarstava su misljenja da bi cijene trebale biti viSe nego u
restoranima s obzirom na ¢injenice da se nudi domaca hrana. S druge strane vlasnici su pod

pritiskom brojnih pravilnika i zakona.

132 Sadrzaj jelovnika se navodi kasnije u tekstu
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Pitam se da li ée uspijet ostati tradicionalna proizvodnja hrane Zivotinjskog
porijekla. Koliko cemo vise moci biti konkurentni i prepoznatljivi. Bojim se
da ¢emo time izgubiti svoj identitet i da ¢emo izgubiti to domace.(Davorka
Sajina)

Ja funkcioniram tako da radim te neke radionice sa ljudima koji su mi na
smjestaju i za njih su besplatni. Idemo nabrati na njivu. Gremo pobirati u
Sumu drva, naloZimo skupa vatru, napravimo krumpir, kokicu stavimo na
komade. Stavimo skupa peci ispod cripnje jer nam pravilnik ne dozvoljava
to raditi u kuhinji. Isto tako zamijesimo i kruh. Oni imaju kompletnu jednu
veceru s glavnim jelom gdje oni imaju za vidit primjer nase tradicije vezane
uz hranu. Oni mijese i kada radimo fuze. Jer je se to kuha, pa onda nije
rizicno. Isto to kuhamo na ognjistu i onda napravimo to jelo koje nije
komplicirano: gljive ili kobasice i ombolo ili nesto jednostavno sto se
sprema na ognjistu. I njima je to super. Vidim da gosti s kojima to radim da
se vracaju nazad. Oni su si sve zapisivali recepte. Jer oni zZele dozZivjeti. Oni
nisu dosli dozivjeti luksuz jer oni imaju tega doma. Ja polazim od sebe —
kad bi ja nekom dosla, §to bi mene interesiralo. Nacin na koji Zive. Oni
znaju vise od nas kad dodu. Oni znaju za hranu, za tartufe, sve prouce prije.
Trebalo je i meni vise da ja to shvatim, da ja to naucim da budem korak
ispred njih. Oni kroz Zeludac osjete tu razliku hrane koju imaju doma. Kad
uberu pomidor na njivi i iz njive prenese tamo i kad kusa i osjete tu razliku.

(Davorka Sajina)

Obitelj Stefani¢ se, za razliku ostalih vlasnika turisti¢kih seoskih gospodarstava, odlu¢ila
potraziti pomo¢ profesionalnog kuhara prilikom formiranja jelovnika. S obzirom da smatraju
da je edukacija viSe nego potrebna u funkcioniranju uspjeSnog turistiCkog seoskog
gospodarstva, a 1 ¢injenica je da su vlasnici mladi ljudi (danas Cetrdesetogodi$njaci) odluka da

se savjetuju oko jelovnika nije neobic¢na.

Mozes imati koliko ces starinskih jela ali ako ti to ne usavrsis ti ne mozes
znati...Niko od nas nije zavrsio za kuhara da bi mogao nesto izmisliti. Znaci
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ti moras imati nekoga da ti pomogne. Starinska jela: manestra, fuzi, njoki,

kobasice, kapuz, ombolo. Sta ¢ées ti sad stavit? (Karmen Stefanic)

Fotografija 19 - fuzi, fotografkinja: Maja Danica Pe¢anic¢

Savjetnik za jelovnike u turisti¢kim seoskim gospodarstvima, kuhar Josip Pino Kuhar, profesor
kuharstva Strukovne $kole Eugena Kumici¢a u Rovinju, pomogao im je da odaberu §to bi od
tradicijskih jela najvise odgovaralo njihovom gospodarstvu. Stefaniéi isti¢u da kada su otvarali
turisticko seosko gospodarstvo nisu zapravo znali u §to se upustaju, nisu imali neku viziju. Tako
je bilo 1 s jelovnicima. Zato su trazili profesionalnu pomo¢. Jelovnik su ipak prilagodili svom
kraju, Kaldiru, koji je poznat u Istri po uzgoju voca. Tako su na jelovnicima razna mesna jela
koja vlasnici kombiniraju s vo¢em. Primjerice, janjetina s kruSkom, puretina s jabukom, divljac
s vocem. lako ta jela tradicionalno nisu tipi¢na za ovaj kraj, vlasnici naglaSavaju da su

inspirirana tradicijom.
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Jedan kolega mi je reka da su neke moje stvari komplicirane. Mozda jesu,
ali ako se ne zalozis neces prikupiti ljude. Ne mozes samo da tebi bude

jednostavno. (Karmen Sefani¢)

Prema misljenu g. Kuhara glavni aduti u svjetskom trendu autohtone kuhinje su prsut, sir, tartufi
i druge gljive, ali svakako i jela koja u sebi imaju i samoniklo bilje jer se na livadama i poljima
u Istri moze naci oko 700 samoniklih biljaka koje su jestive i iskoristive u kuharstvu. Osim
savjetni¢ke uloge u kreiranju jelovnika u turistickim seoskim gospodarstvima, Pino Kuhar je
vise od tri godine savjetovao slusatelje Radio Pule $to i na koji na¢in kuhati. Smatra da je
istarska kuhinja jako bogata, a posebno cijeni okuse djetinjstva koje nastoji prenijeti u danasnju
gastronomsku ponudu. To su, za njega prsut i sir, samoniklo bilje, razne vrste pasti | manestra,
domace salate i razne vrste mesa (janjac, jari¢, kunié, pulastar, puran, kopun) pripremljenih na
padelu. Osim toga, savjetovao je istarskim ugostiteljima da je uz istarsku gastronomiju i sama
prezentacija od velike vaznosti. Kuhar je savjetovao da se 'posegne' u Skrinje nasSih nonica, da
se izvade stare istarske rakamane stolnjake, da se svijece na stolovima postave u keramicke
posudice s mekinjom, kako su to ¢inili 'nasi stari' za vrijeme blagdana. Misljenja je da su terine
prirodnije za serviranje hrane, a vina u rinfuzi bi trebala biti servirana u bukaletama. I mlijeko
bi trebalo biti servirano u keramickim posudama. Zalaze se da bi svaki kraj trebao imati i SVOj
specifi¢ni ukras — u Rovinju bi to mogao biti stilizirani prikaz sv. Fume, a u Labinu rudarski
znak. Na taj nacin bi se, prema njegovom misljenju, izbjegla standardizacija ponude u turizmu
i puni dozivljaj za goste (Pokrajac 2001:18). Navedeno misljenje Pine Kuhara ovdje navodim
kao paradigmu postupaka prilikom osmisljavanja turisticke ponude. lako na terenu moZzemo
susresti inventivne primjere uredenja seoskih domacinstava i serviranja obroka, ve¢inom se
ipak tu radi o 'ujednacenoj razli¢itosti'. U prvom planu su ve¢inom jaram, spone, bukalete i stari
kotac¢i od voza kao izabrani elementi tradicijske kulture koje vlasnici odabiru za 'ukras'
prostorija u kojima se servira hrana na domacdinstvu. Takav nacin ukraSavanja zajednickih
blagovaona agroturizma ili konoba ne doprinosi razli¢itosti, ve¢ odaje dojam uniformnosti. Ista
situacija je sa serviranjem jela. MiSljenja sam da nije pozeljno propisivati na¢in uredivanja
prostora i posluZivanja hrane, jer svaki agroturizam ima svoje specificnosti. Vlasnici bi sami
trebali istaknuti elemente svoje kulture, lokalne sredine 1 na taj nacin doprinijeti razliitosto 1

jedinstvenosti svoje ponude.
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Vidljivo je da se prilikom stvaranja ponude jela u posljednjih petnaestak godina, pokusalo
prenijeti odredena tradicionalna jela pojedinih krajeva. Ima li takav turisticki jelovnik koji se
nudi na seoskim gospodarstvima sli¢nosti sa svakodnevnim ili sve€anim seoskim obrokom?
Turisticki jelovnik ipak je sli¢an sveCanom seoskom obroku po tome $to se priprema niz jela
po obroku. Svecani seoski obroci pripremali su se za velike feste, primjerice za vjencanja.
Sastojali su se od kokosje juhe, koja je oznacavala dobrostoje¢e domacinstvo. Slijedilo je meso
i povrée iz juhe, kao drugi slijed. Trece jelo bila je domaca tjestenina - njoki, fuzi, te kapuz
(kupus), a cetvrto jelo bilo je peCeno meso s pecenim krumpirima. Na kraju ovog bogatog
obroka su dolazile slastice — kola¢i. Bitno je naglasiti da u tradicijskom svecanom obroku nije
bilo prsuta i sira, niti manestre. Manestra se konzumirala, kao §to je ve¢ ranije navedeno, kao
glavno jelo u siromasnim kucanstvima, a meso se jelo vrlo rijetko. Nakon svega navedenog,
potrebno je postaviti pitanje koliko su obroci koje nam nude restorani, konobe 1 turisticka
seoska gospodarstva u stvari tradicionalni? Svi navedeni objekti Zive od zarade, a ako bude vise

posijetitelja, bit ¢e vise i novaca. To naravno utjece i na brzinu pripremanja obroka. Odnosno,

Cim spomenes komercijalu, mozes reci dovidenja bilo kakvoj originalnosti i

autohtonosti. (Davor Siovi¢)

Ono §to je potrebno naglasiti jest ¢injenica da se priprema tradicionalnih jela treba prilagoditi
danasnjim tehnickim uvjetima (priprema tradicionalnih jela bila je znatno sporija), no potrebno
je posebno pripaziti na sezonsku i regionalnu dostupnost. Pod time se smatra da je upravo
najukusnije jelo i pi¢e kada se posluzuje i konzumira na prostorima gdje, i u vrijeme kada ono
uspijeva (Kockovié¢ Zaborski 2009:27). Ponuda tradicionalne prehrane koja nas jednim dijelom
povezuje s prosloscu, bit ¢e zanimljiv dogadaj za turista koji ¢e pomocu brosura, u razgovoru s
ugostiteljima, turistickim radnicima, vlasnicima agroturizama moc¢i saznati neSto o nacinu
pripremanja tradicionalnih jela.

Slozila bi se sa Suttonom kada kaze da se tradicijska kuhinja moZze jedino odrzati ako se
kombinira tradicijsko znanje s modernim novitetima (2001:152). lako su u svom kuhanju
prihvatili za€ine 1 namirnice koje nisu bile dio tradicijske prehrane Istre (primjerice mrkva ili
vegeta, papar) ipak veéina vlasnika gospodarstava nije sklona pripremati obroke koji su

inspirirani tradicijom, ve¢ obroke poput pljukanaca, fuza 1 suga, i sl. Jedino je vlasnica
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gospodarstva koja je znatno mlada od ostalih®®

naglasila da se zeli Sto viSe educirati te da
svojim gostima nudi obroke koji su inspirirani tradicijom kraja u kojem je odrasla i gdje se

nalazi njeno turisticko seosko gospodarstvo.

Kazivaci naglasavaju da se jelovnik od 2000. g. nije znatno mijenjao. Dodali su pokoje novo
jelo, ali zapravo najvise pripremaju obroke koji su najtrazeniji od strane gostiju.

Na pitanje je bi li gosti bili zainteresirani za jela koja su se polovinom 20. st. svakodnevno
pripremala na selu, odnosno 'skromniji' jelovnik, gda. Stefanié¢ odgovara da bi pojedinci mozda

bili zainteresirani.

Oni stariji, koji su zivjeli u tom vremenu 50-tih i 60-tih godina. Pa znaju
kako je bilo. Ali ipak Zele da bude dobro i bogato to Sto im se ponudi za

jelo. Nebimo mi niti znali napraviti onako. (Karmen Stefanic)

Na osnovu istrazivanja koje je proveo Institut za poljoprivredu i turizam, Pore¢ 2002. godine o
potraznji tipicnom za hranom i vinima ruralne Istre, moZzemo zakljuciti poneSto o tome $to
turisti prepoznaju kao tipi¢na istarska jela. Domaca jela od mesa (kobasice, zarebnjak) izdvojilo
je 53,6% anketiranih, plodove mora (riZoto, brodet, riba pripremljena u peénici) 49,1%, kolace
(ftirule, krostule) 45,2%. Istarski prsut po svojoj prepoznatljivosti je na petom mjestu sa 40,5%.
Turisti prepoznaju domacu tjesteninu i domaci ov¢ji sir. Od 407 anketiranih, njih 89 prepoznali
Su manestru kao tipicno istarsko jelo, a samo 70 anketiranih turista navelo je tartufe kao tipicno
istarsko jelo. Na osnovu ovih statistickih podataka, autori smatraju da tartuf do 2002. godine
predstavlja neiskoriSten potencijal u gastronomskoj ponudi Istre (RuZi¢, Dropuli¢ 2009:65).

Prosjecna ponuda jela u turistickim seoskim gospodarstvima sastoji se od domacih istarskih jela
1 pi¢a. Za dorucak su ponudeni domaci sir, jaja s pancetom, marmelada ili med te domaci
napitci. Kao predjelo se nude prsut, ov¢ji sir, ali i ombolo (zarebnjak) i kobasice s domac¢im
kupusom. Za glavno jelo ponudena je domaca tjestenina - fuzi, pljukanci, njoki ili palenta, u
kombinaciji s gulaSom od domace kokosi, govedine, divljaci. Osim toga se kao glavno jelo vrlo
¢esto nudi, ali 1 trazi sezonska manestra, koja se moze ponuditi 1 kao predjelo te meso 1 krumpir

ispod cripnje (peke). Jela od Sparoga, gljiva, posebice tartufa, nude se u skladu sa

133 Rodena je 1973. g.
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sezonom kada se to samoniklo bilje i gomolji mogu naci u Sumi (Kockovi¢ Zaborski 2007,

2009; Ruzi¢, Medica 2010; Jurakovi¢ et.al. 2007).

Jos je 1996. godine Ministarstvo turizma priredilo 1 izdalo "Pravilnik o pruzanju ugostiteljskih
usluga u seoskim domacinstvima", kao podakt Zakona o ugostiteljstvu, a taj je pravilnik tijekom
godina dozivio desetak manjih promjena. Izmedu ostaloga dvije su velike greske tog pravilnika.
Standardi objekata koji Zive od masovnog turizma bili su primijenjeni na objekte u ruralnom
turizmu. Osim toga sporna je i tzv. 'izvorna’ ponuda tih gospodarstava. U travnju 2003. godine,
su se pojavile inspekcije na seoskim gospodarstvima. Tada se propitivala izvorna ponuda u
agroturizmima, odnosno gospodarski inspektori koji su vrsili nadzor hrane i pi¢a. Veci je broj
konoba bio registiran kao agroturizmi pa su time bili u neku ruku 'nelojalna konkurencija'
ostalim ugostiteljskim objektima. Stoga je Obrtni¢ka komora pokrenula gospodarsku inspekciju
svih objekata koji su registrirani kao turisticka seoska gospodarstva, kako bi se dobio uvid u
njihovu ponudu. Inspektori su pronasli brojne nepravilnosti. Pojedini agroturizmi su nudili pivo
i gazirana pica industrijske proizvodnje te namirnice koje nisu bile iz vlastite proizvodnje. No,
puno je veci preblem nastao za vlasnike 'pravih' agroturizama jer su nudili jela od $paroga na
svojim jelovnicima. Naime, inspektori su tvrdili da to samoniklo bilje ne dolazi iz vlastitog
uzgoja, pa se stoga ne smije nuditi kao jelo (Siovié 2007b). S obzirom da su inspektori gledali
na agroturizme kao ugostiteljske objekte, u tom je slucaju bilo potrebno sve biti normirano, pa
se zbog neprimjerenih normi gubi "individualnost i domacinska atmosfera, a to bi trebala biti
osnovna filozofija agroturizama", kako je naglasio tadaSnji strucni suradnik u Zupanijskoj
turisti¢koj zajednici zaduZen za razvojne programe ruralnog turizma Robert Bacac (Sisovié
2003a:8). Najveci problem je, kao $to je veé navedeno, nastao kod ponude samoniklog bilja.t3*
Iako su $paroge ubrane na zemlji u vlasnistvu agroturizma, inspektori su smatrali da su vlasnici
morali imati dopustenje Uprave za zastitu prirode, odnosno dozvole ili potvrde da su
osposobljeni loviti, sakupljati ili brati samonikle namirnice ili gljive ako Zele svojim gostima
ponuditi takve obroke. Isto je takav problem nastao u agroturizmima koji su za za Badnjak i
Veliki petak u nudili jele s bakalarom, iako se ne nalaze na moru, ali imaju tradiciju bavljenja
ribarstvom.'® Zanimljivo je da inspektori nisu zabiljezili nikakve probleme vezane uz ponudu

prsuta i ostalih suhomesnatih proizvoda, iako postoje strogi propisi o na¢inu pripreme i

134Npr. $paroge, bljust, gljive, koromac, divlji radi¢, tartufi
135Primjerice mjesta kao $to su Rakalj i Skitaca

137



suSenja suhomesnatih proizvoda. Naime, vlasnici turistickih seoskih gospodarstava su se
zainteresirali za "legalizaciju" malih proizvodnih pogona za prSute i ostale proizvode od
svinjskog mesa, sira, meda i jaja, stupanjem na snagu novog Pravilnika o proizvodnji proizvoda
zivotinjskog porijekla na obiteljskom gospodarstvu. S obzirom da je u to vrijeme u Istri
postojalo svega pet registriranih prSutana, veéina prsuta koji su se nudili na agroturizmima
nastala je u 'domacoj radinosti'. Namece se pitanje, zasto je inspektore zanimalo samoniklo bije,
kada bi se kod ponude suhomesnatih proizvoda moglo naéi brojne nepravilnosti. (Kockovi¢
Zaborski 2009:28).

3.5.1. Sto se nudi gostima?

Obitelj Sinkovi¢ priprema za dorucak tri vrste domace marmelade, maslac, sir, kajganu, razne
nareske kao §to su prsut, vratina, krmenadla, panceta, ovisno o godi$njem dobu. Za ru¢ak gosti
mogu naruciti ala carte jedan ili vise sljedova. U ponudi su razne su kombinacije. Prvi slijed
su tridesetak vrsta domace tjestenine, a od toga pet 'baznih' tjestenina koje se kombiniraju s
raznim umacima, gulasem, $parugama, gljivama, tartufima. Drugi slijed je manestra. U ponudi
SU manestre s povréem, istarska manestra (s prSutom, kukuruzom), manestra s tjesteninom
(lazanje ili po Zelji), manestra s jecmom. U ljetno vrijeme se najcesce poslijepodne posluzuje
rana vecera, a preko dana malo voca. U zimi su za ru¢ak u ponudi kobasice, ombolo, lopatica.
U proljece, kad po€inju Sparoge onda je lopatica pripremljena 'dira volta' (ispecena s jedne, pa
s druge strane) na maslinovom ulju, pa Sparoge s jajima. Za veceru je u ponudi manestra.

Obitelj Sajina za ru¢ak nudi za hladna predjela pr3ut, sir, suhe kobasice, panceta, suhi ombolo.
Naravno, dok se ne potrose zalihe domaceg prsuta i kobasica. Od toplih predjela nude sezonske
manestre te juhe. Domaca tjestenina je druga vrsta toplog predjela. Fuzi, njoki, pljukanci,
lazanje, ravioli, struclji. Sve s prilogom — sugo od domace kokosi, a ostali umaci su od Sparoga,
kobasica, rebrica, ovisi 0 sezoni. Kao prilozi su palenta, kiseli kupus, repa, broskva, sezonsko
povrce. Glavna jela su ispod cripnje (peke) ili na gradele, a to su kobasice, ombolo u zimi. Kad
imaju janjce, onda su i oni u ponudi. Jo§ nude koko$ i meso od boskarina u suradnji s AZRRI-

jem.2*® U ponudi su salata su radi¢ i faZo te rokulja s krumpirima.

136]starsko govedo uobicajenog naziva boskarin, bakin, mandula,... bilo je uobi¢ajena radna Zivotinja do 20.
stoljeca u Istri koja je sluzila za oranje i vuéu (http://www.istrapedia.hr/hrv/281/boskarin/istra-a-z/ pristupljeno
12.6.2016.) . Danas se uzgaja prvenstveno u gurmanske svrhe na inicijativu i u organizaciji AZRRI-a
(http://www.coloursofistria.com/hr/gastronomija/boskarin-istinska-delicija-istarskog-tradicionalnog-goveda
pristupljeno 12.6.2016. ) Proizvodnja nema industrijski karakter ve¢ se proizvode male koli¢ine
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Suncica (matovilac) je salata koja se gostima priprema u proljece, a oko Uskrsa na agroturizmu
nude mladu salatu s vazmenim lukom. Jela koja su vezana uz godi$nje obicaje su: Uskr$nji
dorucak kada gostima nude plecku, jaja, luk, pincu. Za BoZi¢ se priprema potrbusnica, kokos,
puran, odnosno ponuda zavisi od onoga $to imaju na svom gospodarstvu. NajéeSce se posluzuje
puran ispod cripnje i juha. Za vrijeme oko Pusta gosti jedu juhu, struclje sa sugom od kokosi i
kiseli kapuz s kobasicom.

Obitelj Sajina ima u ponudi i tzv. obi¢ni ,,seljacki jelovnik® koji se sastoji od palente, repe i
fazola za prilog i kobasica ako ba§ to netko Zeli. Davorka Sajina smatra da je dobro da se
jelovnik i ponuda malo mijenjaju. Da ne ostane sve na ponudi fuza, pljukanaca i njoka. No, na
zalost nije imala vremena da detaljnije osmisli taj 'siromasniji' jelovnik. Ipak, ljudi cesce

narucuju 'klasi¢na' jela, naglasava Davorka Sajina.

Mi smo jedna vrsta usluzne djelatnosti. Mi moramo prodat ono ca ljudi
pitaju. Ja sve to nudim, ali ako ljudi to ne Zele onda gundaju. Mislim da bi

trebalo prije educirati potro§ace. (Davorka Sajina)

Zanimljivo je napomenuti da je u porastu potraznja za vegetarijanskim i makrobiotickim jelima,
pa vlasnici i to imaju u ponudi.

Obitelj Tikel za rucak za predjelo gostima nudi prsut, sir. Za toplo predjelo su u ponudi juhe,
sezonske manestre, fuzi, pljukanci, njoki i posutice s raznim gulasima ili Zgvacetima od kokosi,
divljaci, govedine ili sa Sparugama ili gljivama ovisno o godisnjem dobu. Za glavno jelo u
ponudi su klobasice i ombolo. Osim toga mozZe se narugiti janjetina, teletina, piletina ispod peke.
Divlja¢ je u ponudi, ovisno o Stajunima (godi$njim dobima). Za desert su razni kolaci kao §to
su fritule, krostule i razne pite.

Obitelj Stefani¢ zimi za ru¢ak priprema palentu s paletom (dio svinjskog mesa) na bijelo.

Da ne bude uvijek klasika prsut i sir za predjelo. Isto tako radim boskarina.

Imas mesnu salatu, juhu, gulas i pecenje. Domace salate domace ulje

(http://www.azrri.hr/index.php?id=241 pristupljeno 12.6.2016.). U suradnji s turisti¢kim seoskim
gospodarstvima, odnosno s vlasnicima koji su prosli posebnu obuku za pripremanje delicija od boskarina, meso
te vrste nalazi se na jelovnicima njihovih gospodarstava.
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od nas ili susjeda, vino je nase, marmelade i sokove pravim doma. Kolaci:
fritule, krosStule, torta od sira, peceno voce sa panakotom,... (Karmen

Stefanic)

Ne zeli da jelovnik bude identican ostalim agroturizmima, pa zato osmisljava nova i drugacija

jela.

Ti ¢es doci u agroturizam i uvijek je ista ponuda: fuzi, njoki razne tjestenine
i Sugo - vecina govedi i kokos, ombolo i kobasice, nesto pod cripnju i tako.

(Karmen Stefanic)

Meso ne peku ispod peke veé ga pripremaju na padelu i u peénici, ovisno o sezoni. U zimi se
priprema ombolo, kobasice, u proljece Sparuge, gljive, a u ljeto se kuha laganije. To su redom
povrtne manestre, Sugo sa Sparugama, gljivama. Gosti traze domacu tjesteninu i to posebice
domace raviole. Raviole s kaduljom i sugo od kokosi je obrok koji se najvise naruduje. Stefanici
pokusavaju svake godine dodati novo jelo na svoj jelovnik. Tako su primjerice 2012. godine
dodali mi$i¢ u crnom vinu kojeg su nudili za Dan otvorenih vrata agroturizama. I to se pokazao
dobar potez jer je nakon Dana otvorenih vrata to jelo i dalje ostalo popularno kod gostiju.

Obitelj Stojsi¢ na jelovniku kao predjelo za ruc¢ak nude prsut, sir, suhe kobasice, pancete,
vratinu. Kao toplo predjelo su tu juhe i sezonske manestre. Osim toga, nudi se domaca tjestenina
- fuzi, njoki, ravijoli, makaruni (pljukanci). Tjestenina se kombinira sa sugom od boskarina
mesa tu su kobasice, ombolo, uz prilog od kapuza, krumpira, a nudi se i meso ispod ¢ripnje koje
ovisi 0 sezoni — teletina, janjetina, odojak, piletina. Za kraj obroka u ponudi su fritule,

cukerancici, palaCinke sa skutom.

Govoreci o odabiru jela koja ¢e ponuditi svojim gostima koje turoperatori dovode u punim
autobusima na rucak u turisti¢ko seosko gospodarstvo, §to je danas, na Zalost, vrlo Cesta slika
poslovanja seoskih gospodarstva, moram konstatirati da su turisticki vodici ti koji odreduju Sto
¢e se gostima ponuditi. S obzirom na ograni¢enost vremena te plateznu mo¢ svojih klijenata,
sugeriraju vlasnicima turisti¢kih seoskih gospodarstava vrlo jednostavan, da ne kazemo 'tipi¢ni

istarski jelovnik'. Etnologinja Lidija Nikoc¢evi¢ zakljucuje da se gotovo sa
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sigurnos¢u moze ustvrditi da bi velika vecina posjetitelja istarskih seoskih gospodarstava koji
su organizirani na taj nacin (‘autobus turisti') navela identi¢na jela pod tipi¢ni istarski rucak, s
pretpostavkom da se tako jede i u domacinstvima diljem Istre. Pojedini specificni lokalni
specijaliteti gube tada bitku s tipiziranom ponudom manestre (najée$¢e od bobica i t0 S
kukuruzom iz konzerve), domace tjestenine ili mesa pod pekom te na kraju kolaca i1 kave. Na
taj se nacin upravo ono S§to je trebalo Istru istaknuti kao regiju s mnogim specificnostima 1
lokalnim specijalitetima negira i svodi pod zajednic¢ki nazivnik 'tipi¢nih istarskih jela' (vidi
Nikocevi¢ 2008a:30).

Razliciti su odgovori na pitanje Sto vlasnici turistickih seoskih gospodarstava jedu kod kuce za
razliku od jelovnika §to nude svojim gostima. Vecina naglaSava da su poceli paziti $to jedu radi
zdravlja, u smislu konzumacije obroka koji se vie baziraju na povréu, poput manestre. Davorka
Sajina i Mario Tikel nagla$avaju da pripremaju jela koja su laganija ali i dalje inspirirana
tradicijom i to u smislu nekadasnje svakodnevne konzumacije takvih bezmesnih, 'siromasnijih’

jela.

Povratak nacinu kako smo jeli. Puno manje mesa. Prilagoden modernijem

pristupu. (Davorka Sajina).

Isto tako je ¢injenica da su vlasnici zasi¢eni primjerice pravljenjem i1 konzumacijom domace
paste, pa za jelo kod kuce vrlo ¢esto znaju jesti onu koju kupe u du¢anu. Naravno, vlasnici ¢esto
jedu i ono Sto ostane od toga Sto se pripremalo za goste. Na taj nacin se osigurava da se hrana

ne baci.

3.5.2. Sto su jeli vlasnici kada su bili djeca?

Razlika je u jelovnicima od one hrane koju su vlasnici jeli kao djeca, polovinom 20. stoljeca i
one koje konzumiraju danas.

Libero Sinkovi¢ se sje¢a da je kao dijete gotovo svakodnevno jeo manestru. Puno su se puta

znali Saliti da nona posudi od susjede kost od prsuta pa da od toga napravi manestru. U to je
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vrijeme u Istri bilo veliko siromastvo. Iskoristio bi se svaki komadi¢ svinjskog mesa, a kost od

prsuta se nije niti stavljala cijela u manestru.

,,Jednu kost se dve tri manestre za 15 pjati napravilo. To je bilo
razvodnjena manestra. Sjecam se da smo kao udruga dobili prvo mjesto na
festi od manestre u Graciscéu i Orli¢ koji je ocjenjivao je rekao to je prava

manestra jer se tako delala nekad. Ali zasto smo mi dobili prvu nagradu?
Jer nismo izmjerili pravilnu kolicinu vode — i nismo tu vodu mogli maknuti.
1 onda je doslo ko nekad kako se delala. I on je reka bas se takva pravila.
Manje gusta, siromasna, razvodnjena, ali je imala svoje guste. Ali u
usporedbi s njom su ostale bile guste, bogate, pune okusa, jakih dodanih, ne
prirodnih. “ (Kockovi¢ Zaborski 2017:134)

Zivot na selu je diktirao rano ustajanje, stoga se za doru¢ak pojelo $to je ostalo od nekog drugog
obroka, a nakon toga se islo delat u kampanju. Zene su nosile marendu na polje muskarcima
koji su radili. To je bilo topli obrok, manestra ili palenta sa sugom. Isto tako, mogao si je muz
1 sam nesSto uzeti za jelo, ako Zena nije zbog poslova po i1 oko ku¢e mogla donijeti kuhanu
marendu. MusSkarci bi tada znali ponijeti ribu, palentu, kruha, salatu ili moZda malo pancete.
Tako je bilo gotovo svaki dan. Poslijepodne se pojela marenda (uzina) i to najéescée nesto 'suho'.
Obroci su bili znatno manji, iako se puno vise radilo 1 ujedno troSilo to Sto se unijelo u
organizam. Navecer su ljudi dolazili doma 1 vecerali. Nakon vecere, prije spavanja, uz ognjiste,

bilo je vrijeme za razgovor.

Pored ognjista za vrijeme zime ljudi su si pricali Storije, dogodovstine,

sjecanja, Sale, a ponekad bi se i kartalo. (Libero Sinkovic)

Davorka Sajina je kao djevojéica za doru¢ak jela meksu palentu s mlijekom, zaprzganu juhu,
ili frkatice - brasno zamije$ano s vodom i kuhano na vodi ili mlijeku. To se jelo za dorucak ili
za veceru. Za ruak su se najcesce jele manestre. Zimi je najcesée za veceru bio radi€. U ljeto
bi se ranije se ranije ustali pa se za dorucak jelo bijelo kafe s kruhon. Oko otprilike devet sati je
bila marenda. Ako je bilo vrijeme kosidbe, a to znaci velikih fizi€kih napora za one koji su to
radili, onda bi bilo potrebno pojesti neSto hranjivije, poput krumpira na palentu ili kuhanog
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krumpira i salatu, ili u kombinaciji s przenim ¢varcima. Kada je bilo vrijeme zrelih pomidora i
jeli su se s jajima ili se pravila fritaja sa Sparugama ili gljivama. OKo tri sata poslijepodne jela
se takozvana mala juzina ili uzina koja se najceSc¢e sastojala od kuhanog jajeta na salatu i
mladog luka ili pancete i kruha. Male juzine i marende nije bilo kada se nije radilo u polju, to
znaci da su se jele samo od proljec¢a do ljeta. Kasnije su bili krac¢i dani pa se nije toliko jelo.

Ako za rucak nije bila manestra onda je bila palenta, njoki ili pljukanci.

Kokos se delala samo za vece feste — Bozi¢, Uskrs ili kad je neki bila

bolestan. (Davorka Sajina)

U zimsko vrijeme se nedjeljom kuhao kapuz i krvljenica (krvavica) ili svinjske kozice. Na
samanj (sajam), kada se slavio seoski svetac zastitnik, se pripremala bogatija ponuda jela.
Najcesce su se pripremali fuzi, pljukanci, prsut, rizoto. Za veceru se pripremalo meso od
pulastra (pijetla), purana ili kapuna (uskopljeni pijetao). Kapun se takoder pripremao i za Bozi¢
ako nije bilo pureceg mesa. Kao poslastice su se pripremali cukerancici, povetice, a u vrijeme
Pusta fritule. Jajarica i pinca®®” pekle su se za Uskrs. Na sajmovima dolazi i do prvih kontakata
s jelima koja nisu bila tradicionalna za Istru, pa tako Sezdesetih u jelovnike polako ulazi sarma,
odnosno paprika, persin.

Na osnovu navedenog, zaklju¢ujem da su do polovine 20. stoljeca svakodnevni seoski obroci

bili znacajno skromniji.

Ja bin to nazvao bogatije, zdravije, a ne siromasnije. Dok je covik mlad, ne

razmislja. (Mario Tikel)

Ako usporedimo prema onome §to je navedeno zakljuCujem da su svakodnevni obroci bili
siromasniji, vrlo rijetko se jelo meso. Obroci za blagdane su bili bogatiji, a tada se okupljala
obitelj ili se slavilo u krugu lokalne zajednice.

Americka antropologinja Carol Counihan, proucavala je tradicijsku prehranu sjeverne Italije.

Primjecuje da je jedna vrsta medusobne ovisnosti lokalne zajednice koja se manifestirala u

187 Jajarica je tradicionalan uskr$nji kolag u Istri &ije tijesto se oblikuje u pletenicu, a na vrhu se nalazi jaje (koje
moze, a li i ne mora biti obojano). Pinca je slatki uskr$nji kola¢ u Istri koji se mogu dodati i grozdice. Cesto se
posluzivao u tradiciju za dorucak na uskr$nje jutro.
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vidu medusobnog pomaganja, $to je jedna od karakteristika zivota u maloj zajednici, nestala
zbog sve vece orijentacije prema kupovanju namirnica, a sve manje na lokalnu proizvodnju
istih. Naglasava nadalje Counihan da dolazi do smanjenja znacenja sezonskih prehrambenih
obrazaca. To se odnosi na skromne svakodnevne obiteljske i1 na raskoSnije objedovanje Sire
zajednice u vrijeme blagdana. Raskosni jelovnici i gozbe preselile su se iz javne sfere u privatnu
sferu. Drugim rijeima, danas su svakodnevni obroci puno bogatiji i time podsjecaju na
nekada$nje feste i gozbe koje su se organizirale na pojedine blagdane. Manjak javnih slavlja
rezultira gubitkom veza s lokalnom zajednicom koje su se stvarale prilikom takvih javnih
blagovanja (Counihan 1984:54 prema Sutton 2001:60).

Sto se tie situacija u ruralnom turizmu u Istri vidljiv je povratak iz privatne sfere u javnu sferu
mnogih obicaja i aktivnosti koje su se dogadale unutar doma. Ovdje je situacija da se obrok ili
aktivnosti oko branja Sparoga, trazenja tartufa, branja voca tretiraju kao turisticki proizvod, a
ne vise kao poveznica medu ¢lanovima zajednice. Takve javne aktivnosti sada imaju obiljezja

turistickih atrakcija u svrhu privlacenja $to veceg broja turista.

3.5.3. Okusi

Iako sam pitanje okusa ve¢ dotakla u prethodnim poglavljima, tema okusa je jedna od tema za
koju su kazivaci naglasavali kao bitnom. Etnologinja Ivona Orli¢ je zabiljezila kako su se okusi
mijenjali kroz tri generacije stanovnika lIstre. Pratila je odnose stanovnika Istre prema
svakodnevnoj prehrani od prve polovice 20. stolje¢a pa sve do kraja 20. stoljeca (Kockovi¢
Zaborski 2017:134). Najstarija generacija je rodena je izmedu 1922. i 1935. godine, srednja
generacijarodena je izmedu 1942.11970. godine, a najmlada generacija rodena je izmedu 1970.
11991. godine. Analiziraju¢i njihove obroke, odnosno promjene u njihovim obrocima dolazimo
do zakljucka da su se s vremenom njihovi ukusi mijenjali usporedo s Cinjenicom da je s
vremenom bila veca dostupnost pojedinih namirnica i1 zacina radi povecanja kupovne moci
stanovniStva. Tako su za dorucak kazivaci/ce najstarije generacije najcesce jeli kavu, mlijeko,
fritaju ili palentu s mlijekom ili sirom. Srednja generacija je konzumirala primjerice kafe s
kruhom, dok se kod najmlade generacije moze vidjeti veca promjena jer se jede kruh s
namazima, salama, sir, cokolino, jogurt ili mlijeko.

Za rucak su kazivaci najstarije 1 srednje generacije jeli sezonske manestre. Kod najmlade

generacije to se mijenja u smislu da se manestra jede jednom tjedno, a u svakodnevne
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jelovnike ulaze jela koja su se do tada konzumirala u svecanim prilikama. Tako se za rucak jedu
juhe, domaca tjestenina s umakom od kokosi, pire krumpir 1 govedi gulas, riza, sarma, riba. Isto
tako vidimo da se u obroke uvode jela koja nisu dio tradicijske prehrane Istre, ve¢ su nacionalni
specijaliteti Hrvatske (primjerice sarma).

Vecera je opet dosta specifi¢na kao i dorucak jer su primjerice najstariji kazivaci isticali da su
jeli sezonski dostupne salate, poput zelene salate, divljeg radica, fazola i krumpira na salatu
koje bi koji puta 'pojacali' kobasicom ili ¢varcima. To znaci da su veCere najstarije generacije
bile iznimno siromasne, $to se uostalom uklapa u veoma oskudan svakodnevni jelovnik tog
vremena. Srednja generacija za veceru ve¢ jede ostatke od rucka, fritaju i krumpir s radi¢em i
otopljenim ¢varcima. Vecera je u ovoj generaciji znacajnije obilnija. Najmlada generacija nije
oskudijevala u veceri kada se moglo jesti ostatke od obilnog rucka, kruh s raznim namazima,
pecena jaja ili primjerice mlijeko i kekse.

Analiza sveCanog obroka kroz generacije nam pokazuje da se jelovnik najstarije i srednje
generacije nije toliko mijenjao. Treba imati na umu da svecani obrok u tim generacijama je
oznacavao rijetke prilike: Uskrs, Bozi¢ ili Stovanje sveca zastitnika pojedinog sela. Najstarija 1
srednja generacija su jeli juhu, njoke i fuze s umakom, peceno meso s kapuzom, a za kraj
svecanog obroka kolaca je bilo neSto viSe u srednjoj generaciji. Najmlada generacija je u
sveCanim prilikama jela sarmu, fuZe S umakom, govedinu u umaku, pire krumpir, kapuz, peceni
krumpir i meso, prsut, jela ispod peke 1 velike koli¢ine kolaca. Danas kada pripremaju sve€ani
obrok prsut i sir su glavno predjelo (Orli¢ 2013:186-192).

Kada se postavi pitanje koja su tipi¢na jela za Istru, onda je odgovor kazivaca s kojima je
razgovarala Orli¢, da je jedno od najstarijih tipi¢nih jela manestra. | to ona koja se razlikuje po
sezonama ali i po mjestima gdje se pripravlja. Jer nije ista ona koja se sprema u primjerice
Karojbi ili ona koje se priprema u Pazinu. Isto tako vrijedi i za ponudu hrane u turistickim
seoskim gospodarstvima.

Iz prikazanog zaklju¢ujem da se od vremena nakon Il. svjetskog rata pa do danasnjeg dana
mnogo toga promijenilo vezano uz seosku tradicijsku prehranu. Kupovna mo¢ stanovnistva se
povecala pod utjecajm turizma, a mijenja se i nacin zivota. Vidljivo je da se jede se koli¢inski
viSe. To znaci da su obroci obilniji, odnosno da se meso jede ¢eSce. Isto tako, novina je i
konzumacija prehrambenih preradevina (namazi, gotovi umaci, konzervirano povrce).

Novi okusi dio su prehrambene svakodnevice novih generacija. Nepoznavanje okusa svojih

predaka stvara se gotovo nepremostivi jaz izmedu generacija. Ne pren0se Se znanja
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pripremanja odredenih tradicijskih jela. Zamjetno je da novije generacije ne prepoznaju i
nemajz znanje o okusima koji su bili karakteristi¢ni za prosla razdoblja. Jasno je da je i kvaliteta
namirnica drugacija. Zaboravljaju se nacini pripreme pojedinih jela i time polako nestaju
vrijedna lokalna znanja. Vlasnici turistickih seoskih gospodarstava u Istri naglaSavaju da je
najocitija posljedica opisanog procesa ta da stanovnis$tvo jede nezdrave namirnice $to moze
dovesti 1 do losije kvalitete zivota i a samim time i skra¢enja zivotnog vijeka (Kockovié¢
Zaborski 2017:133,134). Kazivaci isto tako istiCu da strani gosti konzumiraju brojne dodatke
jelima $to je utjecalo na njihovo poimanje okusa. Zbog velike razlike u na¢inima pripreme i
razli¢itim prehrambenim tradicijama, mozemo zakljuciti da ¢e odredeni gosti biti 'iznenadeni’
okusima. To znaci, prema misljenju kazivaca da se domacim i stranim gostima ¢esto moraju
prilagodavati jela u smislu povecavanja porcija ili pak dodavanja zaéina u jela, pa se time
pojacavaju okusi. To je mozda poprili¢no vidljivo na primjeru manestre. Okus mora biti
pojacan zalinima, pa je stoga takvo jelo znatno bogatijeg okusa nego kakav je bio prema
tradiciji. S obzirom da nije bilo svih namirnica takva je manestra bila za danasnji ukus dosta
'vodenasta'. Vrlo je Cesta situacija da gosti ne Zele jesti kozicu graha, pa im domacini ve¢ prije
serviranja pasiraju grah. Nekad je 1 meso bilo sasvim drugog okusa. Kazivaci naglasavaju da je
potrebno ublaziti okus domace juhe kako bi bila prihvatljivija gostu. S druge strane manestru

morate pojacati okusima jer bi gostu bila bezukusna (ibid.)

,, Tesko se vratiti nasim starim obicajima, to je sigurno. Ima onih koji zZele
da isprobaju to, ali djeca su sasvim na jednom drugom potrosackom nivou.
'Staru kuhinju' mozZemo zaboraviti za mladi narastaj. Nasi ljudi koji su se
iselili kazu: joj mi se cini kao da se vracam nazad, kao kad sam bio mali.

(Kockovi¢ Zaborski 2017:134)

S druge strane su tu strani gosti, nenavikli na okuse koji se nude jer i njima je domaca kuhinja,
inspirirana tradicijom ovog kraja, nepoznata. Stoga Libero Sinkovi¢ smatra da se takvom gostu

treba ponuditi ono §to je njemu prihvatljivo, da ga se ne moze poduciti drugacijem, novom.
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A oni (strani gosti) — njima je to strano. Kao kad bi mi isli na madarsku

kuhinju. To je pikantno i neprihvatljivo. (Libero Sinkovic)

Kao $to sam ve¢ navela ranije, ne slazu se svi kazivaci s navedenim misljenjem. Vecina
kazivaca s kojima sam razgovarala smatra da turisti Zele isprobati nesto novo, Zele 'kusati
kulturu' u kojoj se nalaze, odnosno zanimaju ih novi okusi.

Promjene su vidljidljive i kod tradicijskih slastica. Krostule nekada nisu bile posipane Se¢erom.
S obzirom da je za pripremu ovog kolaca bilo potrebno imati samo ulje, brasno i jaja, bili su
popularni kod siromasnijeg stanovnistva Istre. Kako bi okus bio bolje danas se priliko pripreme
kroStula dodaju limun 1 rakija. Jasno je da bi danas takve kroStule pripremljene prema 'starom'

receptu imale manje bogat okus (Kockovi¢ Zaborski 2017:134).

,, Okusi su nekad bili malo tupi, ali bolji. Danas se morate prilagoditi
danasnjem klijentu. Vi mozete i¢i glavom kroz zid, ali ako gost ne prihvaca,

onda ne prihvaca. ““ (Kockovi¢ Zaborski 2017:135)

I Mario Tikel isti¢e da gosti ne znaju kakvo je to domace meso. Tako primjerice, iako inzistiraju
na mesnim jelima, nisu navikli na okus domaceg pulastra (pijetla). S obzirom da je to zivotinja
koja slobodno hoda po imanju, njegovo je meso tvrde. Za razliku od ove situacije, kada gosti
konzumiraju domacu salatu koju za¢ine s domac¢im vinskim osctom 1 maslinovim uljem, uvijek

naglaSavaju da je izrazito ukusna (ibid.)

,, Nije stvar u uju, nego u samom proizvodu. Pa smo im rekli hojte si sami
nabrati pa si nacinite kako i doma. Tu su te razlike izmedu moderne kuhinje

i nazovimo seoske. “ (Kockovi¢ Zaborski 2017:135).

Problem je Sto su domaci okusi zaboravljeni. Danas je mogucée gotovu hranu samo podgrijati,
dok se domaci obrok rijetko kada priprema od samih namirnica. To zahtjeva puno viSe vremena.
Takvim nac¢inom prehrane dolazi do postupnog zaborava vrijednih vjestina pripremanja jela,
ali 1 na¢ina uzgoja hrane koju su posjedovale prijasnje generacije. Osim toga, zaboravljaju i

okuse domace hrane koju su konzumirali u djetinjstvu, a sve je vise ljudi
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koji nisu bili izlagani tim okusima, a onda i nisu savladali vjeStine uzgoja i pripreme domace
hrane.

Bitno je naglasiti razilu izmedu onih koji se prisjecaju okusa namirnica koje su jeli u svom
djetinjstvu i onih kojima su njihovi roditelji pric¢ali o tome. Stoga ¢e te generacije zapravo samo
poznavati pojedinu namirnicu iz prica. Isto tako, kada se u prehrambenu svakodnevicu uvodi
neka nova namirnica, u pocetku ¢e ona biti egzoti¢na i nova. Ve¢ ¢e iduca generacija biti
naucena na taj okus. Seremetakis (1994:2) naglaSava stoga da su osjeti, a u ovom sluc¢aju okus,
povezani s povijeS¢u, s pamcéenjem ali i zaboravom. Posebno se to odnosi na ¢injenicu da se
Cesto dogada da odredene namirnice nestaju s nasih njiva, a onda posljedi¢no i s polica
supermarketa ali i trznica (Kockovi¢ Zaborski 2017:135). Zaborav, odnosno nestanak aroma i
okusa djelomi¢no je povezan i1 s pravilnicima koje nameée Europska unija, naglaSava
Seremetakis. Posebno se to odnosi na brojna pitanja oko higijene u procesu pripreme
prehrambenih proizvoda. Zbog toga se povlace s polica du¢ana odredeni proizvodi koji nisu u
skladu s navedenim pravilnicima, a zamjenjuju ih primjerice proizvodi koji su stanovnicima
egzoti¢ni 1 novi. Takvi procesi utjeu na reorganizaciju kolektivnog pamcenja. Pa je tako
francuski sir neprihvatljiv jer se dobiva procesom fermentacije $to nije u skladu s higijenskim
pravilnicima. Kako bi se kontrolirao proces proizvodnje prSuta, proizvod mora biti
standardiziran. Isto tako je higijenski upitno tradicionalno ispijanje supe. Zbog toga su vlasnici
agroturizama promijenili obred. Prilikom navedenih situacija kada se zaboravljaju vjestine
pripremanja jela, uzgoja namirnica, okusi, prema misljenju N. Seremetakis dolazi do uruSavanja

identitetskog procesa unutar svake generacije (ibid 136).

Potrebno je stoga postaviti pitanje koji je osnos osjeta i nostalgije. Seremetakis kaze da se
nostalgija manifestira u osjecaju Zelje za povratkom natrag, na prijasnje stanje. U tom se
procesu Zelje za povratkom budi osjetilna dimenziju paméenja. Covjek to onda osje¢a kao
emocionalnu ali 1 kao fizicku bol. Stoga je prema autorici pogreSno izjednacavanje nostalgije 1
odredene romanti¢ne ¢eznje. Takvim razmiSljanjem bi se pokidale veze izmedu sadasnjosti i
proSlosti. Prestankom komunikacije izmedu proslosti i sadaSnjosti, prosSlost je zamrznuta.
Autorica stoga smatra da se u samom znacenju fenomena nostalgije nalazi odnos prema
osjetima, pamcenju 1 proslosti odredene kulture. Stoga se nostalgija se obraca osjetilnom

ponavljanju povijesti (ibid ).
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Pomocu osjeta mozemo komunicirati svjesno ili nesvjesno jer ih mozemo usporediti s jezikom.
No, ne smijemo ih poistovjetiti s jezikom, naglasava Seremetakis (1994:6). Autorica ide ¢ak
tako daleko da za one kulture koje su imale kolonijalno ili post- kolonijalno iskustvo uvodi
pojam 'bezukusne kulture' jer su na svoju kulturu 'gledali’ kroz prizmu 'Drugoga’  (Sremetakis
1994:8,9). Autorica naglasava da se u takvim slucajevima nastupa zaborav osjeta. Prema
njenom misljenju izrazito su povezana osjetila i pamcenje. U procesu pamcenja koji je povezan
s osjetilima svakoj se Cinjenici daje znacenje, odnosno daje se znacenje 1 ponovno znacenje.

(Kockovi¢ Zaborski 2017:136).

Gosti koji dolaze, borave i jedu u turistickom seoskom gospodarstvu su gosti s boljom
kupovnom mo¢i, koji si mogu priustiti domacu hranu. Educirani su po pitanju vaznosti zdrave
prehrane, lokalnih namirnica i sezonskog na¢ina konzumacije. Isto tako, dovoljno su dobro
upoznati s gastronomijom Istre i jelima koje Istra turisticki predstavlja kao svoje delicije. Kada
dolaze, strani gosti znaju da ¢e jesti domacu hranu, bogatog okusa te da su porcije obilne. Taj

okus je upravo mozda je upravo jedan od razloga zasto turisti dolaze i kusaju domacu hranu.

., Vani je sve to plastika. Napravila sam $ugo od kokose za Svicarce, pa nisu
vjerovali. “ (Kockovi¢ Zaborski 2017:137)

David Sutton (2001:84) naglasava da ideja da na neki nacin pripadamo lokalnoj zajednici
odnosno obitelji dolazi od Cinjenice da jedemo domacu hranu ¢ije se znanje prenosilo s
generacije na generaciju. Stoga moZzemo naglasiti ¢injenicu da upravo zajedni¢ko blagovanje
na nekin nacin stvara zajednice. Isto tako je moguce onda ustvrditi da smo povezani i s
proslos¢u jer konzumiramo hranu kao i1 generacije prije nas. Pri tome mislim da se u
agroturizmima nudi hrana inspirirana obiteljskim receptima (ibid).

Za domace, pogotovo starije turiste to znaci '‘povratak na nekadasnje okuse'. Za strane turiste
zna¢i konzumaciju nostalgije koju nude turisticka seoska gospodarstva (vidi Bartoletti 2010).
Nostalgija je to za pro§lim vremenima bolje povezanosti sa zajednicom, ali i znanjima o
zdravoj, domacoj prehrani.

Potrebno je istaknuti da boravak na agroturizmima i konzumacija domace hrane nije za 'svaciji

dZep'. Mnogi si ne mogu priustiti boravak u ovakvim turistickim objektima, ve¢ su
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orijentirani na boravak i prehranu u prostorima koje si mogu priustiti. To su naj¢esc¢e onda hoteli

na obali Istre, a hrana nije inspirirana tradicijom Istre (ibid).

Osim okusa 1 nutritivna vrijednost namirnica bila je drugacija prema misljenjima kazivaca.

,,Ja mislim da je taj krumpir imao jedan koncentrat puno jaci. Jer nasi
djedovi su isli sa sitnim, malim stvarima na polje. I ja ne znam kako su
mogli raditi s tako malo hrane. Znaci u toj hrani je moralo biti nesto drugo.
Mesa je bilo malo. Jaje se pojelo anke u dva, u tri. A delalo se teski fizicki
posel cijeli dan. Sta je imalo to jaje? Danas kad nekom das jaje, §ta si mi to

dao? “ (Kockovi¢ Zaborski 2017:137)

,,Ja se sjecam kad su mene slali subotom ili nedjeljom, jer mesnice su bile
otvorene vikendom i sam znao i¢ kupiti pola kile mesa i pola kile kosti. 1
onda nas je u hizi bilo sedam osam. Kako se pasala Setimana s tih pola kile
mesa? Ki je dobi taj komadic¢? Oni put je obrok imao puno vecu vrednost
koju danas nema. Oni kada su nekad isli u polje, oni su znali uzeti jednu
ribu, kus palente, kus kruha — Zutega kruha od palente i to je bila marenda.
Danas ako nemas pjat i repete, jos i salatu i mesa, a kudikamo manje

fizickog posla delamo. “ (Kockovi¢ Zaborski 2017:137,138)

Postavlja se pitanje, §to ¢e se dogoditi s tradicijskom prehranom, odnosno je li moguce prenijeti
znanje na buduce generacije? Mozda je jedan od nacina prijenosa znanja aktivnosti koje se
dogadaju na agroturizmima. To se dogada unutar obitelji gdje se nove generacije inspiriraju
obiteljskim receptima. Time se okusi 1 znanja pripreme namirnica ne zaboravljaju, ve¢ prenose.
Domaci 1 strani gosti konzumirajudi tradicijska jela na agroturizmima pamte okuse. Isto tako
vjestine uzgajanja, a ponajvise pripremanja pojedinih tradicijskih jela mogu se nauciti na
radionicama koje se organiziraju u pojedinim agroturizmima u Istri. Stoga je vidljivo da u ovom
slu¢aju turizam, odnosno turizam na seoskom gospodarstvu pomaze prenoSenju znanja i
vjestina. Jasno je to, kao $to je ve¢ prije receno takve aktivnosti se odnose na mali broj ljudi,

na one koji si to moze priustiti (ibid 138).
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Neki kazivaci skojima sam razgovarala misle da je hranu potrebno zasitititi. Drugi pak nemaju
povjerenja u drzavne institucije u smislu zastite vjestina i znanja pripreme tradicijskih jela.
Jedina zastita je ona domacih, kako to kazivac¢i navode autohtonih proizvoda, moguca je na
nacin da se 1 namirnice uzgajaju, jela pripremaju prema obiteljskim receptima. Neki od mojih
sugovornika smatraju da je jedan od osnovnih zadataka agroturizama da ocCuvaju znanja
pripremanja tradicijskih jela poput manestre ili pi¢a poput supe. Misljenja su da restorani i
konobe nisu mjesta gdje ¢e takvo znanje opstati. Ponudom takvih jela te njenom pripremom
znanja se nece zaboraviti nego aktivno prenositi na nove generacije. Prema njihovom misljenju,
na taj nacin se sprijecava pojava zaborava, ali u isto vrijeme se educira nove generacije koje
dolaze u agroturizme u Istri (Kockovi¢ zaborski 2017:138).

David Sutton (2001:60) naglasava da je Seremetakis (1994) dosla do sli¢nih zaklju¢aka. Naime,
ona smatra da su identiteti 1 pamcenje usko povezani, Sto je vidljivo 1 u procesima prihvacanja
prehrambene regulative Europske unije. Konkretno, autorica smatra da namirnica moze
'proizvoditi' sjeanje, a onda time i identitete. Drugim rije¢ima, danasnji procesi standardizacije
u proizvodnji vocéa i povréa te potpuni odmak od sezonalnosti, prema misljenju Nadie
Seremetakis dovodi do toga da se gubi bioloska raznolikost, a kod ljudi dolazi do zaborava
okusa, odnosno promijene u osjetilnom iskustvu (ibid).

Nije sve tako negativno po pitanju gubitka sjeanja na okuse. Brojni kazivaci naglaSavaju da su
Skolska djeca prije dolazila organizirano na izlete i jedino Sto su im prema njihovim Zeljama
pripremali bili su pe€eni krumpiri¢i (pomes frites) i hrenovke. Danas kada dolaze Skolska djeca

obavezno se jede manestra i pasta.

U nastavku pobliZe ¢e biti opisana tri jela/namirnice koje su od elemenata tradicijske kuhinje
danas ve¢ postala simboli gastronomske ponude Istre. Na taj nacin ¢e se potkrijepiti na
konkretnim primjerima tvrdnje naznacene u dosadasnjem tekstu disertacije, a pogotovo u
poglavlju o odnosu pamcenja 1 prehrane.

U tekstu koje slijedi o tartufima kao djelu tradicijske prehrane ispisat ¢e se povijest tartufarstva
te njihov 'ulazak’ na jelovnike seoskih gospodarstava u Istri kroz vremensko razdoblje od kraja

dvadesetih godina 20. stolje¢a do danas.
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3.6. TARTUFI KAO DIO TRADICIJSKE PREHRANE

Tartufi su podzemne gljive koje rastu na dubini od 5 do 20 cm u simbiozi s korijenjem drveca.
Okruglog, izduzenog, ovalanog ili spljostenog su oblika. Razlikujemo bijele i crne tartufe. U
Istri je najpopularniji i najcijenjeniji bijeli tartufi (Tuber magnatum pico), koji ima intenzivan
okus i miris. Najpogodniji su za sakupljanje od rujna do prosinca. Bijeli tartufi u Istri zive u
simbiozi s topolom, jasenom, korijenom hrasta luznjaka i brijestom. Prostor na kojem ih je
moguce naci jest umjerena srednjoeuropska i mediteranska klima izmedu 40° i 46° sjeverne
geografske Sirine. 1*8 Potrebno je istaknuti da su upravo najbogatija stanista bijelog tartufa — U
Istri (u Motovunskoj Sumi) koju presijeca 45 paralela i pokrajina Piemonte u Italiji. Za razliku
od bijelog, crni tartufi (Tuber aestivum vitt), se mogu ubrati na podrucju Istre tijekom gotovo
cijele godine. Rastu u simbiozi s drve¢em bora, grabe i bukve. Mogu se sakupljati sve do 1200
metara nadmorske visine (Kockovi¢ Zaborski 2013:242). Na istarskom podrucju 90% otpada
na bijeli tartuf, od ukupne koli¢ine otkupljenih tartufa. Prostor na kojem se nalaze najbogatija
stanista bijelog tartufa u Istri naziva se 'Zona tartufa'. To je podrucje koje se proteze od Huma

do Buzeta, u okolici Istarskih toplica te posebno bogato nalaziste je u Sumi poljskog jasena 1

139

hrasta luznjaka, odnosno Motovunskoj Sum.

138http://varganj.sbnet.hr/vijest 1009.htm
13%www.hrsume.hr/casopis/br48/48duplerica.pdf 2000
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Fotografija 20 - Bijeli tartufi, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Fotografija 21 - Crni tartuf, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

3.6.1. Povijest

Tartufi se prvi puta spominju u 5. stoljecu pr. K., kada se je stanovnik Atene dobio gradanska
prava u zamjenu za pripremljeno jelo s tartufima. Vrlo rano se tartufi povezuju i s ljubavnim
uzitkom. Tako je primjerice Filoksen iz Lefkade u Grckoj napisao pjesmu izrazito
gastronomskog sadrzaja o tartufima. Pjesma je dio djela koje objavljuje pod nazivom
"Symposium™, a u njoj se tartufi spominju kao afrodizijak (Toussaint-Samat 1992:434), a ta ¢e
reputacija pratiti ove izuzetno cijenjene gljive, sve do dana$njih dana.

Mnoge je struénjake jo§ u Antici zanimalo kako nastaju tartufi. Pa je tako Aristotelov ucenik,
greki filozof i osnivaé botanike, Teofrast (372.- 287. g. prije Krista)!, pisao je da se tartufi
radaju od jesenjih kisa ili nakon udara groma. Sli¢no je razmisljao i grcki povjesnicar Plutarh
(45.-120.9. poslije Krista). Zbog svoje izuzetne hranjivosti te Cinjenice da uzrokuju opéu
uzbudenost te ubrzavaju tjelesne uzitke, rimski lije¢nik i filozof, Galen iz Pergama (129. — 200.
n. e.), propisivao je tartufe svojim pacijentima, carevima Marku Aureliju i Komodu (Toussaint-

Samat 1992:435). Tartufe spominje i rimski pisac Juvenal (Kockovi¢ Zaborski

140http://www.cartage.org.lb/en/themes/biographies/mainbiographies/t/theophrastus/1.html
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2013:243). U Apicijevoj kuharici, najstarijoj poznatoj europskoj kuharici mozemo pronaci
najstarije recepte za pripremanje tartufa.!*! Tamo se nalaze Sest recepata za kuhane tartufe,
recept za vinski umak s tartufima te opis skladiStenja tartufa u piljevini (Hall, Brown,
Zambonelli, 2007:24). Iako ih nalazimo u literaturi, ipak mozemo s velikom vjerojatnoscu
ustvrditi da anticki tartufi nisu tartufi u onom smislu rijeci kakve ih danas poznajemo. Grei i
Rimljani nisu koristili jednu od najpoznatijih vrsta tartufa — crni Périgord tartuf (Tuber
melansporum), ve¢ druge vrste tartufa koje su uvozili iz sjeverne Afrike, Turske, Bliskog istoka
te Mediterana. Za razdoblje izmedu 5.-12. stoljeca ne nalazimo podatke o tartufima.

Ponovno se spominju u literaturi kada su crni tartufi bili posluzeni na veceri u povodu vjencanja
francuskog kralja Karla V11 Isabeau od Bavarije 1385. godine, §to nam govori da tartufi polako
ulaze na jelovnike najvisih slojeva francuskog drustva onog doba.

Talijanski utjecaj na francusko plemstvo donosi kao posljedicu, izmedu ostaloga i zanimalje za
jela od tartufa pogotovo u 14. stoljeu, za vrijeme kada su pape stolovale u Avignonu, u
Francuskoj (Toussaint-Samat, 1992:435). Zanimljivi podatak donosi jedan francuski autor.
Pierre de Brantome navodi tako podatak da su kurtizane na francuskom dvoru u 16. stoljecu
konzumirale tartufe smatrajuci da imaju stimulativni efekt. Katarina Medici iz Firence, udavsi
se za buduceg kralja Henrika II u 16. stoljecu, uvodi na francuski dvor poznate delicije kao Sto
su tartufi, articoke 1 telecu gusteracu (Hall, Brown, Zambonelli 2007:31). Taljjanski lije¢nik
Alfonso Ciccarelli (1532.-1583.) pise prvu modernu monografiju o tartufima "Opusculum de
tuberibus" koja je objavljena 1564. godine u Padovi. No, bijeli tartuf u literaturu ulazi zaslugom
torinskog lije¢nika Vittoria Pica, 1788. godine, koji je zasluzan za znanstveno ime bijelog
tartufa (Tuber Magnatum Pico) (Kockovi¢ Zaborski 2013:244). Tartufi su bili uvrSteni na
jelovnik Beckog kongresa, 1815. godine, §to dovodi do promocije ove delicije Sirom Europe.
Bijeli i crni tartuf te jo§ 50-ak vrsta gljiva opisao je milanski lijecnik i botanicar Carlo Vittadini
u svom dijelu "Monographia Tuberacearum" iz 1831. godine.#

Nakon tog razdoblja tartufi ulaze u svoje ‘zlatno doba’, pogotovo u Francuskoj, kada postaju

neizostavni dio kuhinje najvisih slojeva drustva, ili kako ih Brillat-

14lpretpostavka je da je Apicijeva kuharica zapravo sastavljena od recepata (u najmanju ruku) nekoliko Apcija
koje se u rimskoj povijesti povezuje sa prehranom. M. Gavius Apicius si je, prema legendi, oduzeo zZivot kada je
saznao da nema vise novaca koje je ve¢inom potrosio na hranu. Taj je Apicije Zivio u doba cara Tiberija (14.-37
g.)- A spominju se i neki raniji, primjerice Apicije iz doba cara Trajana (98. — 117. godine) (Slapsak, 1989:7).
Etnologinja Nives Rittig Beljak tvrdi da knjiga ,,Apicijeva kuharica® potjece iz 1. stoljeca (Rittig Beljak,
1998:111).

142http://varganj.shnet.hr/vijest 1009.htm (9.11.2003)i http://www.lifeinitaly.com/food/truffle.asp (24.11.2010)
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Savarin, francuski odvjetnik, drzavnik i gastronom (1755-1826) opisuje kao ,,dragulje

kulinarstva“ (Hall, Brown, Zambonelli 2007:30, Toussaint-Samat 1992:437).

U hrvatskoj etnoloskoj literaturi o Istri ne piSe se o tartufima sve do kraja 20. stolje¢a. Svakako
je potrebno naglasiti da se temom gljiva bave malobrojni etnografi. Jardas (1971:14) donosi
podatak da je Frane Lovljanov, koji je istrazivo izmedu ostaloga $to jedu i u ¢emu pripremaju
hranu stanovnici Boljuna, u sjeveroisto¢noj Istri (kraj Lupoglava). Lovljanov nam ipak, 1905.
godine prema Radi¢evoj Osnovi, ne donosi nikakve podatke prikupljanju i konzumaciji tartufa.
,,Gobi pobirajo, samo ku ih jie, i gledajo, da § njimi past odvrno.“'*3 | Jardas donosi skromne
podatke o pravilima prikupljanja te na¢ine razlikovanja gljiva groznjanskog kraja'** no, ne
spominje tartufe. Tartufe ne spominju niti kasniji istraziva¢i poput Marka Legovica (1985) koji
analizira gospodarstvo Istre te Lidije Zrni¢ (1997) koja je analizirala gospodarstvo
srednjoistarskog sela Racice (Kalapos, 1998/1999:98).

U etnoloskoj literaturi tartufe prvi puta spominje etnologinja Sanja Kalapos u ¢lanku ,,Kisa,
hrana 1 kultura® (1998/1999). Autorica navodi da se tartufi sakupljaju "ve¢ odredeni broj
godina..."* (Kockovi¢ 2013:244).

3.6.2. Povijest tartufarenja u Istri

U sklopu poljoprivrednog sajma odrzana je 1929. godine izloZba tartufa u talijanskom gradu
Albi, ¢ime zapoc€inje promocija bijelog tartufa (Rimani¢, 2002b). Za popularizaciju tartufa
posebno je zasluzan Giacomo Mora, talijanski hotelijer i gostionidar iz Albe.14°

Mora je promovirao ove skupocjene gljive 1950-tih tako §to je tartuf nagraden na sajmu Albi
poklonio poznatim osobama. Pa su tako tartufe dobili americki i ruski predsjednici, poznate
glumice i glumaci.’*” Ova je izlozba u Albi izravno utjecala na podetak tartufarstva u Istri

(Kockovi¢ Zaborski 2013:245).

143Gljive sakupljaju oni koji ih i jedu, a pripremaju ih uz pastu (tjesteninu) (Lovljanov, 1949:129).

144Na posjedima koji nisu pod vlasnistvom onog koji sakuplja mogu se traziti gljive, ljeSnjaci, maline i jagode
(Jardas, 1971:14).

145Sanja Kalapos isti¢e da je na terenu naisla na podatak da je stanovnik iz Ragica, kod Buzeta tvrdio da je tridesetih
godina 20. stoljeca stanovnik Like oZenio za Istranku. Taj je Li¢anin, lovio tartufe sa psom. Kalaspos navodi i da
su drugi kazivaci tvrdili da lov na tartufe "nije otkrio neki koji se tek doselio" (Kalapos, 1998/1999:98).
148http://www.istria-gourmet.com/hr/dozivljaji/tartuf/abeceda_tartufa
“4http://www.lifeinitaly.com/food/truffle.asp (24.11.2010)
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Talijanski tartufari Carlo Testoni i Pietro Giovanelli prve tartufe u Istri pronalaze ve¢ 1929.
godine na podrucju Pazinskih Novaka, ali potraga se prekida zbog nedovoljno dresiranih pasa
sve do 1931. godine kada su s dobro istreniranim psima krenuli u lov. Od tada dnevno love po
Cetiri kilograma bijelih tartufa, a krajem iste godine pronasli su u Buzetu tartuf od ¢ak pola
kilograma (Folo 2003:39, Uj¢i¢ 2007:38 prema Kockovi¢ Zaborski 2013:245). Presudan utjecaj
na tartufarstvo u Istri imalo je osnivanje tvrtke za eksploataciju tartufa. Tvrtka pod nazivom
“Azienda del Tartufo — Sella, Hiitterott and C. Levade”, osnovana je 1933. u Livadama.
Direktor Instituta za biologiju mora u Rovinju, Massimo Sella i barunica Barbara Hiitterott iz
Rovinja bili su osnivaci tvrtke. Osim barunice i Selle, osnivaci su bili i Talijani, Carlo Testoni
i Pietro Giovannelli, iskusni istrazivaci tartufa iz Pule (Pokrajac 2003). Dvojica Talijana bili su
porijeklom iz talijanske pokrajine Emilije, ina¢e bogatom nalazistima tartufa (Uj¢i¢ 2007:38).
Osnovna aktivnost tvrtke bila je vezana uz prodaju i izvoz bijelih tartufa iz Istre, i to pogotovo
u gradove sjeverne Italije — Genovu, Veneciju i Bolognu (Doblanovi¢, 2008:178, Kockovic¢
Zaborski 2013:245).

I sottomeritty Signori Sella Massimo, Testoni Carlo
Glovannelli Pietro, Sig.na Bar.ssa Elisabetta de mm:

AGUTIURA PAIVATA

O01la presents serittars fra 1 signori Prof.lMassimo
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Hittorott residente ia Rovigno, Pietro Giovamelli re-
sidente ia Pol o Cerlo Testoni residente in Fols,
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Hittorott & C.1, S00.a g.1. * @ o eventuall saggio-
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Fotografija 22 - Pismo namjere osnivanja tvrtke,

arhiva ZMGR, inv. br. 4856
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Fotografije 24 i 25 - Ugovor o osnivanju tvrtke “Azienda del Tartufo — Sella, Hiitterott and C.
Levade”, arhiva ZMGR, inv. br. 4858/1 1 4858/2

Na osnovi dokumentata iz Drzavnog arhiva u Pazinu saznajemo da su postojala stroga pravila
vezana uz vadenje tartufa koja je odredivala tvrtka. Tartufari su bili organizirani u skupine, a
svakom skupinom je upravljala jedna osoba. Voda skupine bi svako jutro, prije odlaska u Sumu
dobivao upute u koji dio Sume odlazi skupina kojoj je nadlezan. Navecer, nakon povratka,
tartufari su morali odlagati 'ulov' u spremista tvrtke. Obveze tartufara bile su vezane i uz §to
bolji odnos sa psima koji su trazili tartufe. Prilikom iskopavanja, tartufari su morali nadgledati
kako bi pas zatrpao rupu nakon pronalaska tartufa. Obaveze tartufara prema tvrtki su bile strogo
propisane, a to je izmedu ostalog znacilo da su se tartufari zapoSljavali sezonski. U lov na tartufe
nisu smjeli i¢i u svom privatnom aranzmanu.**®0Osim eksploatacije tartufa, vlasnici tvrtke Zeljeli

su zastititi to prirodno staniste tartufa u $umi sv. Marka (danas Motovunskoj $umi).'4°

Covjek mi je pricao kako je njegov otac....orao njivu. Na sred njive je bio

jedan veliki hrast koji im je stvarao poteskoce, pa su ga morali zaobilaziti. 1

148Drzavni arhiv u Pazinu, HR-DAPA-806, Obitelj Hiitterott, serija 6, Poduzeéa i udruge, 4877 Norme i odredbe
vadenja tartufa iz listopada 1934. godine

149Tbid, 5350 Pismo prof arturu Marescaloniu iz Ministarstva poljoprivrede i Sumarstva (Ministero
dell'Agricoltura e delle Foreste)
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onda su izorali neke ogromne smrdljive gomolje. | onda su te velike
smrdljive gomolje kakvi su se prije nalazili, koje su uglavnom davali
svinjama i nisu na njih pridavali paznju, odnijeli nekom Agostinelliju, koji
je bio jedan od najvecih veleposjednika u Livadama. Taj Agostinelli je bio
trgovac, biznismen, zemljoposjednik. Dakle jedan od najbogatijih ljudi
tada. To je bilo kraj 20-ih. Oni su njemu odnijeli, kao ono bogat, ucen
covjek, on Ce znati sto je to. On je to uzeo i nazvao telefonom odmah
barunicu Hiitterott u Rovinju koja je odmah poslala svoje ljude sa psima da
to provjere i da malo pronjuskaju uokolo. Oni su iskopali jos tartufa i vrio
brzo je, da li drzava ili pokrajinska viast, raspisala koncesiju koju su tri tipa
iz Livada uzeli i onda su oni angazirali svoje tartufare koji su vadili tartufe,
prodavali ih njima, a oni su ih placali nesto simbolicno i preko familije

Hiitterott je vecina isla u izvoz. (Davor SiSovic)

Jedna od osnivacica tvrtke bila je 1 barunica Barbara Hiitterott, kéi Georga Hiitterotta,
industrijalca i trgovca, pocasnog konzula Japanskog Carstva u Trstu, vlasnika otoka Sv.
Andrije, priobalja i oto¢i¢a oko Rovinja,'* koji je Zelio ,,stvoriti turisti¢ki raj* na tom podruéju.
Bavila se poslovima oko promocije i prodaje tartufa. Barunica je nakon smrti svog oca preuzela
obiteljske poslove (Uj¢i¢ 2008:10-14) orijentirajuci se na poljoprivredu, stocarstvo, ribarstvo,

eksploataciju kamenoloma Montauro i iznajmljivanju zemljista (Kockovi¢ Zaborski 2013:246).

150http://www.istrapedia.hr/hrv/1113/hutterott/istra-a-z/
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Fotografija 26, portret Barbare Hiitterott, Merano 1917, broj 4254, preuzeto iz katalog:

"Obitelj Hiitterott: ostavstina" — katalog Drzavni arhiv u Pazinu (str. 396.)

Barunica je promovirala tartufe iz Istre putem oglasa u dnevnim novinama i ¢asopisima.
Osobno je obilazila sajmove tartufa te ih dostavljala pojedinim istaknutim pojedincima, aimala
je dogovore o opskrbljivanju restorana i hotela.

Tako je pokusavala konkurirati cijenjenim tartufima iz Francuske. Kako bi osigurala dobar
ulov, barunica je dovodila Skolovanje tartufare iz Ferrare, Bologne i Ravene. Da je shvacala
vrijednost tartufarskih pasa dokazuje pismo koje je poslala svom odvjetniku u kojem se
interesirala da 1i bi mogla za pse uplatiti police Zivotnog osiguranja (Kockovi¢ Zaborski
2013:246).

Tvrtka je u svom kratkom postojanju imala mnoge probleme kao §to su kisna razdoblja koja su
negativno utjecala na ulov tartufa. Problemati¢no je bilo i1 kako prevesti tartufe na udaljena
podrucja bez da budu unisteni od strane miseva i puzeva. Zbog toga su vlasnici tvrtke krenuli
u realizaciju ideje o konzerviranju tartufa. Boljim skaldistenjem i kvalitetnijim konzerviranjem
tartufi postaju dostupni i kupcima, prvenstveno u Italiji, poput grupacije velikih hotela i ,,Poduzeca
za plovidbu Italia“ (ibid). Poslovanje tvrtke ,,Azienda del Tartufo — Sella, Hiitterott and C.
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Levade* potrajalo je do 1937. godine, kada je koncesija nad Sumom sv. Marka dodijeljena, zbog
politickih veza, stanovitom Facchiniju (Uj¢i¢ 2007, Kockovi¢ Zaborski 2013:246).

Massimo Sella, suosnivac tvrtke za istrazivanje, nalaz i izvoz tartufa, autor je prve pisane studije
0 bijelom tartufu iz 1932. godine. U njoj donosi po prvi puta opis podrucja gdje se mogu naci
tartufi u Istri: u dolini Pazincice, izmedu Pazina i Pazinskih Novaka te Cerovlja, na podruc¢ju
prema Golgorici, dolini Roca, dolini Recine ispod Huma i1 Buzeta. Posebno nalaziste prema

autoru je bilo u dolini Mirne prema Livadama i u Motovunskoj Sumi (Folo 2003:39).

Kod nas se tartuf vadi samo Cetiri godine nakon Albe, gdje vec¢ tada postoji
sajam i pocinju mu rasti cijene. Obitelj Sella imala je kraj Albe veliko

imanje... (Marijan Maurovic)

Profesoru Mattirolu iz Torina tadasnjem vodefem stru¢njaku za tartufe i autoru jedine
monografije koja obraduje pitanje podzemnih gljiva u Julijskoj Veneciji je Sella je poslao
obavijest i uzorke o pronadenih 12 kilograma tartufa u Istri. Mattirolo je u monografiji objavio
1 rezultate istraZzivanja prof. Martina Maccagne o pronadenih 20 vrsta gljiva u tadaSnjoj
talijanskoj pokrajini ¢iji je dio bila i Istra, no bijeli tartufi prema napisima nisu do tada bili
nadeni (Pokrajac 2003, Folo 2003:38). 1z navedenog vidimo da je nalaz tartufa u Istri bio od
iznimne vaznosti. Osim toga, tp je potvrda da se do tada u znanstvenim krugovima nije nista
znalo o postojanju bijelih tartufa u Istri.

Sella je smatrao da bi Motovunska Suma mogla postati rasadnik tartufa ako se provede
melioracija prostora kako bi se smanjile stalne poplave. Prema njegovom misljenju bijeli tartufi
su rasli na ovom podruéju zbog kombinacije tla koje je vapnenasto i glinasto, drveéa koje ovdje
raste (topole, vrbe 1 sl.), povrSinskih 1 podzemnih voda te kontinentalne klime s vru¢im ljetima
I hladnim zimama. Selu zanima i situacija na terenu, odnosno kakav je osnos seljaka prema
ovoj skupocjenoj gljivi. U razgovoru sa seljacima u Istri, Sella zakljucuje da su im tartufi
poznati ve¢ dulje vrijeme po obliku i1 mirisu, ali ne 1 vrijednosti koju imaju. Te “krumpire koji

smrde” najcesce bi pronalazile svinje, koje bi ih i pojele (Folo 2003:39).

Bijele tartufe, normalno se prodavalo, oni se uvijek prodavaju, oni kostaju!

—crni se je bacao, to su i stari ljudi govorili, crni tartuf se je bacao jer su se
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smatrali kao hrana za divlje svinje — nisu ih spajali jedno s drugim. Moja
svekrva je znala re¢ da je crnih tartufa bilo u velikim kolicinama na
njihovim njivama, ali kada su orali i da su ih znali bacat, cistiti njivu od

njih, kao od kamena (Nadia Nezi¢)

Jacanjm utjecaja talijanske pokrajine Alba i ukljucivanjem sve veceg broja stanovnika Istre u
lov na tartufe od 1930-tih raste pomalo i svijest o crijednosti bijelih tartufa u Istri. Trgovinom
tartufima zaradivali su dodatni novac za placanje poreza drzavi, a zivjeli su i1 dalje od
poljoprivrede. Uzevsi u obzir da se u Francuskoj tada godisnje sakupilo oko tri milijuna
kilograma crnog tartufa, i da se u Italiji prikupi milijunom kilograma bijelog tartufa godisnje,
Sella je izracunao kako bi se u Istri moglo sakupiti viSe od 300 kilograma godisnje (Folo
2003:41).

Sella je uvidio veliki gospodarski znacaj tartufa na podruc¢ju tada$nje talijanske pokrajine Istre.
To je prvi pisani dokument koji kronoloski obraduje prva istraZivanja i nalaze bijelog tartufa u
Istri (ibid, 40). S obzirom da je u razdoblju od osnutka tvrtke pa sve do 1960. godine bilo je
registrirano svega dvadeset do pedeset tartufara (Satovi¢ 2007:34) mozemo vidjeti da
zanimanje za lov na tartufe nije velik, ali uvijek treba imati na umu da su se tartufi mogli
sakupljati i bez sluzbene dozvole. Nakon II. sv. rata te posebno nakon Londonskog
memoranduma iz 1954. godine nastavljene su aktivnosti prikupljanja tartufa u Istri.'5* Sumarija

Buzet od tada preuzima koncesiju nad Motovunskom te se otkup tartufa vrsi na taj nacin.

Zanimljiv je podatak da je 1959. godine otkupljeno 6000 kg tartufa (Basi¢ 2002). Tartufi su se
iz Saumarije tri puta tjedno odvozili u Italiju. Tom aktivnosti je Sumarija imala veéi priliv novca
nego od eksploatacije Sume. Blaza talijansko — jugoslovenska kontrola granice oko 1960-tih te
jacanje masovnog turizma rezultirali su intenzivnijim lovom na tartufe. Na Zalost jedna od
posljedica je i pojava §verca tartufa (Satovié 2007:34). Vise je tartufara, a losija je kontrola
ulova.

Kao §to je ve¢ navedeno, Sumarija je redovito otkupljivala tartufe, a i cijena je bila dobra. Stoga

su tartufari redovito su nosili tartufe u Sumariju. Sumarija bi onda otkupljene tartufe prodavala,

Bl'stra je podijeljena izmedu Jugoslavije i Slobodnog teritorijaTrsta, koji je podijeljen na zonu A kojom je
upravljala anglo-americ¢kavojska, i zonu B kojom je upravljala jugoslavenska vojska. 5. listopada 1954.g. u
Londonu je potpisan Memorandum kojim je regulirano da zonom A upravlja Republika Italija, a zonom B upravlja
FNR Jugoslavija." http://www.groznjan-grisignana.hr/aaa_site/Povjest/008A_%20povijest novija.htm (5.7.2004)
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najée$ée u Italiju, osim male koli¢ine koja se konzervirala. Vodeéi ljudi Sumarije Zeljeli su
imati zalihe tartufa za iznenadne goste!®? (Kockovié¢ 2003:118, Kockovié¢ Zaborski 2013:247,
248). Kolic¢ina tartufa koja se otkupila od pojedinog tartufara i isplac¢en novac zapisivao bi se u

pojedina¢ne tartufarske knjizice.*>®

"Sedamdesetih godina na tartufare se nije gledalo kao na poljoprivrednike.

Policija nas je tretirala kao Svercere, kao da se bavimo dilanjem droge...’

(Giancarlo Zigante, trgovac 1 preradivac tartufa) (Benci¢ 2006)

""Svojevremeno se doma nosilo pune ruksake tartufa, no cijena nije bila
visoka. Rast cijena je poceo sedamdesetih godina proslog stoljeca.
Prosjecan tartufar na sezonu je mogao dobiti vrijednost jedne, dvije krave,
najvise do pet tisu¢a eura." (Davor Paladin, tartufar, S¢ulci (Cali¢ Sverko

2009))

Zanimljivo je da je primjerice 1983. godine bilo registrirano 400 tartufara, a sakupljeno je oko
2500 kg tartufa koji su se nosili na otkup u Sumariju Buzet, od ¢ega je ¢ak 95% islo u izvoz za
Italiju (Hrka 1984:532). Intenzivniji $verc jaca 80-ih g., kada veliki broj Talijana dolazi u
Motovunsku Sumu kako bi se bavio ilegalnim lovom na tartufe, §to dovodi do povecanja broja

tartufara te prekupaca koji organiziraju ilegalnu prodaju tartufa u Italiju (Satovi¢ 2007:34).

"I prije 20-30 godina od tartufa se dalo lijepo zaraditi. Sjecam se da sam
1986. prikupio 125 kilograma tartufa i zaradenim novcem kupio novi
Mercedes..." (Giancarlo Zaigante, trgovac i preradivac tartufa) (Benc¢ic¢
2006)

Tih je godina Sumarija svake godine izdala 500-600 dozvola, a na godinu se moglo sakupiti i
do 8-10 tona tartufa. Kako je vrijeme odmicalo, tako je i cijena rasla. Do 1992. godine za cijenu
od 1500 tadasnjih njemackih maraka otkupljivala i prodavala ¢ak do 2500 kg tartufa na godinu.
Velika vec¢ina prikupljenih tartufa se prodavala su u Italiju, Austriju i Njemacku, a mala koli¢ina

je odlazila u domace restorane i druge ugostiteljske objekte.

152V1lo &esto su navracali politicari poput Tita, BlaZevi¢a, Kardelja na svom putovanju prema Brijunima
S3www.hrsume.hr/casopis/br48/48duplerica.pdf 2000 (9.11.2003)
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JaCanjem krize na ovom podrudju, tartufari sve vise prodaju prikupljene tartufe privatnicima
koji, za razliku od Saumarije Buzet, nisu imali zakonsku obvezu evidentirati tartufare, te §to je
jo$ bitnije tartufarima isplacuju naknadu gotovini. Sverc je 'cvjetao' u vrijeme inflacije,
pogotovo kada je Sumarija prestala otkupljivati tartufe. Ve¢ je od 1993. godine Sumarija poéela
ponovno izdavati dozvole za lov na tartufe i to po cijeni od 500 kuna, a 2000. godine cijena
dozvola je iznosila 800 kuna.*>

U danasnje vrijeme, Francuska, Spanjolska i Italija proizvode najveée koli¢ine tartufa. | talijani
i Francuzi misljenja su da su upravo njihovi tartufi tartufi najbolji po kvaliteti. U znatno manjim
koli¢inama tartufe proizvode i Portugal, Svicarska, Njemacka, Austrija, Ceska, Slovacka

(Toussaint-Samat 1992:437), Slovenija, Hrvatska.>®

3.6.3. Motovunska Suma

Jedno od najpoznatijih stanista bijelog tartufa, Motovunska Suma, je jo§ od razdoblja prije
Rimskoga Carstva bila drZzavna Suma, stoga su zakoni ogranicavali gospodarenje 1 sjecu. Bila
je povezana s davno posje¢enim Sumama u dolini rijeke Pad u Italiji (Kockovi¢ ZaborskKi
2013:248). Motovunska Suma bila je jedina istarska Suma pod posebnom skrbi Mletacke
Republike, iako je Istra sve do 17. st. bila vrlo Sumovita. Mletacka Republika je sustavno vrsila
proces meliorizacije. Iako je Ragporski kapetan je, izmedu ostaloga,'®® ve¢ od 13. stoljeéa vrsio
nadzor nad Sumama u Istri, to nije rezultirao zabranom nekontrolirane sjece koje smanjuju
povrsinu pod Sumom. Godine 1612. iz tog je razloga osnovan privremeni magistrat pod
nazivom ,,Zastupnici Motovunske Sume i doline” od strane dvojice plemenitasa, 1628.
proglaSen je trajnim. Potrebno je naglasiti da je drvo hrasta luZnjaka imalo izrazitu kvalitetu te
je bilo posebno zbog svoje zakrivljenosti $to je se u Veneciji jako cijenjeno. To je omogucavalo
prijekoo potrebnu gradnju zakrivljenih dijelova brodova. Zbog kvalitete materijala Mletacka
drzava, posebno Vijece za Sume (Collegio sopra i boschi) 1777. godine, donosi zakon na

talijanskom i hrvatskom jeziku kojim kontrolira eksploataciju sume.*®’

B4hwww.hrsume.hr/casopis/br48/48duplerica.pdf 2000 (9.11.2003)
15http://en.wikipedia.org/wiki/Truffle_%28fungus%29

1%6_Ragpor je sjediste kapetanata, tj. vojnog zapovjednistva koje je Istri trebalo jam¢iti mir i sigurnost. Preko ovog
kapetanata Mlecani su upravljali ovim krajem. U 16. st mletacki rektor preseljen je u Buzet zadrzavsi titulu
raSporskogkapetana. Do propasti Venecije rasporski kapetan bio je jedan od najvaznijih rektora njezine uprave u
Istri.* (http://izletipoistri.bloger.hr/post/trstenik--gomila--raspor/1447238.aspx)

157http://www. istrapedia.hr/hrv/334/motovunska-suma/istra-a-z/
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Motovunska Suma krajem 18. stoljec¢a dolazi pod francusku vlast i tada prestaje meliorizacija
Sto je uzrokovalo veéu mocvarnost Sume i Sirenje biljnih vrsta kojima pogoduje takav tip tla.
Nakon tog kraceg razdoblja u kojem se Suma nije odrzavala, austrijska i talijanska uprava
ponovo se brinu da se nastavi isusivanje (Cali¢ Sverko 2004b). Ipak se s vremenom povrsina
Motovunske Sume smanjivala, od doba Mletacke Republike, kada je obuhvacala povrsinu od
1738 ha. Pocetkom tridesetih godina 20. stoljeca u koncesiji je tvrtke za eksploataciju tartufa,
a od 1934. tvrtka provodi meliorizaciju rijeke Mirne (Kockovi¢ Zaborski 2013: 249). Od 1967.
godine Motovunska Suma, odlukom vlade, prelazi u vlasnistvo Poljoprivrednog poduzeca radi
sadenja poljoprivrednih kultura na podrucju raskréene Motovunske Sume. 1z tog je razloga od
1967. do 1991. godine, kada je Motovunska $uma vraéena Sumariji Buzet, posje¢eno 220 ha
$ume i time nanesena velika teta podruéju gdje uspijeva tartuf (Satovi¢ 2007:34). Tako je 1971.
godine Hrvatska Vodoprivreda premjestila korito Mirne prema juznoj strani doline uz koje je
izgradena i cesta. Motovunska Suma je tada zauzimala povrsinu od 1274 ha. Planom je bilo je
predvideno iskr¢ivanje Sume, te poljoprivredna eksploatacija tog iskréenog podrudja.

Stoga su iskréena podrucja oko zapadnog ruba Sume te dio uz gornji tok rijecice Butonega. To

je bilo potrebno napraviti zbog izgradnje akumulacijskog jezera Botonega.*®

S vremenom kada jaca zanimanje za tartufe dolazi do ponovnog pustoSenja Motovunske Sume.
Isto tako treba naglasiti da tartufari nisu gljivari, pa samo mali broj tartufara bere i druge gljive.
No, danas u Motovunskoj Sumi, ispresijecanoj stazama pasa i ljudi, niti nema drugih gljiva osim
tartufa (Kockovi¢ Zaborski 2013:249).

Motovunska Suma se danas prostire u duzini oko 10 kilometara, a u Sirini do 600 metara
sjeverno od Motovuna. Specificnost ove Sume jes ¢injenica da je posljednja nizinska Suma
hrasta luznjaka u krasu te mjesto gdje rastu tartufi. Suma se nalazi u drzavnom vlasnistvu, a
njome upravlja Sumarije Buzet. Spada u kategoriju zasti¢enih podru¢ja od osobitog znacaja
radi svoje jedinstvenosti, rijetkosti ili reprezentativnosti pod nazivom - posebni rezervat.'*
Ve¢ je 1963. godine, na temelju RjeSenja Zavoda za zastitu prirode, Motovunska Suma

proglagena®®® posebnim rezervatom Sumske vegetacije, a zastiéena je povrsina od 275 ha.16!

18http://www.istrapedia.hr/hrv/334/motovunska-suma/istra-a-z/
19http://www.underground-istria.org/uploads/media/Prezentacija_Zahtila.pdf

160Rjesenje Zavoda za zastitu prirode, br. 265/1-1963.,MH/MZ; 75/3-1964, MH/MZ (http://www.natura-
histrica.hr/podrucja/motovunska_suma.html)

161http://www.natura—histrica.hr/podrucja/motovu nska_suma.html

164


http://www.istrapedia.hr/hrv/334/motovunska-suma/istra-a-z/

Prema Zakonu o zastiti Suma iz 1994. godine, u ¢lanku 7., u takvim Sumama ,,nisu dopustene
radnje koje bi mogle narusiti svojstva zbog kojih su proglasene rezervatom (branje i unistavanje
biljaka, uznemiravanje, hvatanje i ubijanje Zivotinja, unoSenje alohtonih vrsta, melioracijski
zahvati, razni oblici gospodarskog i ostalog koristenja i sli¢no)“.*®? Ipak, kako se navodi na
internetskim stranicama Nature Histrice, javne ustanove za upravljanje zasti¢enim dijelovima
prirode na podrucju Istarske zupanije, u Motovunskoj Sumi zabranjen je bilo kakav zahvat bez
prethode dozvole Zavoda osim sakupljanje tartufa na uobi¢ajeni na¢in.'%® Na osnovu iznesenih
podataka vidljivo je da se na prostoru Motovunske Sume ne bi smjelo loviti, ali niti sakupljati
(osim tartufa), brati niti unistavati biljke.

Potrebno je istaknuti da se osim u Motovunskoj Sumi, tartufi se jo§ sakupljaju, odnosno love i
na podrugju Cepickog i Boljunskog polja te Cerovlja (Basi¢ 2002).

Prvi pravilnik o zastiti gljiva donesen je jo§ 1998. godine (Rimani¢ 2003b), a prema Pravilniku
o zastiti gljiva Ministarstva zastite okolisa, tartufi se love uz pomo¢ jednog dresiranog psa, uz
kojeg moze biti joS jedan u postupku dresure. Tartufar moze kopati samo na mjestu gdje je pas
nanjusio tartufe i to lopaticom ¢ije sje¢ivo nije duze od 15 i Sire od 8 centimetara. Rupe se
nakon toga moraju zatrpavati iskopanom zemljom. Pravilnikom je odredeno da pojedini
sakuplja¢ moZe na dan sakupiti najvise 0,1 kilogram podzemnih gljiva. Najvaznija stavka
Pravilnika jest ona koja pojedincima, za osobne potrebe ograni¢ava iznoSenje tartufa iz
Hrvatske na najviSe dva kilograma, dok je u drugim slucajevima zabranjeno iznositi podzemne
gljive iz Hrvatski.’®* U svom posjedu domacinstvo moze imati do tri kilograma svjezih ili

smrznutih gljiva, odnosno pola kilograma suhih podzemnih gljiva (Basi¢ 2002).

3.6.4. Psi

S obzirom da se tartufe nalazi uz pomocu pasa, ne kaze se da se tartufi sakupljaju, nego da se
love. Razlicita su misljenja o tome koji su psi najbolji za lov. Neki od tartufara naveli su da bi
to bili ¢istokrvni, drugi isticu odlike mjeSanca, aportera, gonica, Cuvara. Misljenja se razlikuju

1 oko spolova pasa. Svaki tartufar, na osnovu iskustva, isticati ¢e misljenje o duzini potrebne

162http://narodne-novine.nn.hr/default.aspx
163http://www.natura—histrica.hr/website/alpp/?wrmap=Motovunska%ZO%CS%Aluma

164http://www.poslovniforum.hr/poljoprivreda/zakon_pravilnik_o_zastiti_gljiva.asp (24. 9. 2003.)

165


http://www.natura-histrica.hr/website/app/?wrmap=Motovunska%20%C5%A1uma
http://www.poslovniforum.hr/poljoprivreda/zakon_pravilnik_o_zastiti_gljiva.asp

dresure. Misljenja se razilaze i oko toga koliko je potrebno da bi se dobro izdresirao pas tartufar.
Neki smatraju da je potrebno dvije — do tri godine kako bi se psa istreniralo za lov, a drugi

naglasavaju da je to moguce napraviti u roku dva sata (Kockovi¢ 2003:119, 2006:56).

Pas se moze istrenirati za tri-Cetiri godine da bude dobar tartufar; prve

godine se igra. (Paolo Nezi¢)

Fotografija 27 - tartufarski psi, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Psi za nagradu dobivaju malo salame ili neke druge poslastice i na taj na¢in uce kako pronaéi

tartuf. Prilikom lova moze se dogoditi i da pojedu komadi¢ samog ulova.'®®

Kad zvadi tartuf, dobije salamu, a kad ne zvadi, onda mu tecu sline. To ni
za verovat. Ja sam tako vadio tu kucku i nije bila zainteresirana za delat. Ja

sam imao jos jednega breka i kad je taj drugi nasao tartuf, ja lipo po malo

185podaci koje sam prikupila na terenu o na¢inu dresure pasa tartufara, razlikuju se od podataka koje navodi Sanja
Kalapos (1998/1999:103). Autorica naglaSava da se prilikom dresure psa hrani tartufima koje tartufari kupuju kako
bi pas naucio prepoznavati po mirisu i okusu, a to je jedan od razloga Sto turisti imaju loSe istrenirane pse tartufare.
Kao §to sam navela, za nagradu §to je pronasao tartuf pas dobiva komadi¢ salame ili neku drugu poslasticu i to je
nacin na koji se dresira kako bi ih pronasao.
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purisa, to mirisi, a ona...sline joj tekle. To sam tri stiri puta napravio, nakon

tega je pocela delat. Kak na motor. (Mario Tikel)

Fotografija 28 - nagrada za pse nakon 'pronalaska’ tartufa, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Tartufari procijenjuju da dobar pas tartufar vrijedi 3000-4000 eura, a ako se dogodi da tartufar
prodaje psa, to znaci da pas nije dobar (Kockovi¢ 2006:57).

Tema odnosa tartufara prema psima je delikatna i ne moze se o njoj otvoreno razgovarati. Svi
moji sugovornici se slazu da se velika vecina tartufara loSe odnosi prema svojim psima,
izgladnjuju ih prije lova kako bi pronasli Sto vise tartufa, tuku ih ako psi pobjegnu daleko od
vlasnika, a neki tartufari niti ne znaju kako im se zovu psi s kojima idu u lov. Kako bi pas bio
uspjesan u lovu, potrebno je izgraditi dobar odnos s njim. Sa psom je potrebno svakodnevno
raditi, a najveca je nagrada za psa, osim poslastice koju dobije kada pronade tartuf, veselje i

zadovoljstvo svog vlasnika.

Moj pas nije ko oni dolje u Livadama kad ih vidite su mrsavi, ovakve ljude

bi trebalo zatvoriti; on je kao covjek, ne moze jest i ne moze raditi ko je
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gladan. Njihov je odnos robovlasnicki; ako ima tartufa, pas zna, ne mozes

ga silit ako nema
TKZ: Da li je teze za psa hamirisati crni tartuf?

PN: Nije. Pas koji trazi crne, nece biti dobar za trazenje bijelih. On je kao
covjek, kad se navikne na crne, ne pasu mu bijeli. Sam probo ljudima davat
one manje bijele, koji ne kostaju puno, ali nisu bas bili zadovoljni jer su se

naucili na okus i miris crnih. (Paolo Nezi¢)

lako etnologinja Sanja Kalapo§ (1998/1999:102) navodi da se u lov na tartufe, prema
kazivanjima starijih kazivaca, i§lo i sa svinjama, prema podacima koje sam prikupila na terenu,
u lov na tartufe islo se iskljucivo sa psima. Kaziva¢ Mario Tikel navodi i ¢isto prakti¢an razlog
zbog kojeg se svinje nisu upotrebljavale: Bi se sa svinjom dalo, medutim zbog transporta je
prakticki nemoguce.

Tijekom terenskog istrazivanja, nai§la sam na jednan agroturizam koji ima svinju pomocu koje
su i8li u lov na tartufe. U razgovoru s gostima iz Francuske saznali su da se tamo tartufi love
pomocu svinja i odludili su se da ¢e jednu nabaviti i za sebe. lako svinja te vrste obi¢no ne tezi
vise od 35-40 kilograma, Jacki je dostigao tezinu od 120-130 kilograma zbog ¢ega vise nije bio
sposoban za aktivni lov. Stoga je postao svojevrsna maskota tog agroturizma, vlasnici su ga
tretirali kao kuénog ljubimca.®® Kako je naglasio moj kaziva¢, za razliku od dresure pasa
tartufara, koji se ve¢inom uée metodom izgladnjivanja, prilikom Jackijeve dresure koristio se
metodom asocijacije. Pokraj komadica tartufa zakopao je komadi¢ hrane, tako da je privucen
intenzivnim mirisom tartufa kraj njega pronade svoju poslasticu. Jacki je vrlo brzo naucio i
uspjeSno pronalazio tartufe ve¢ u okolici od 2 kilometra od njihovog turistickog seoskog
gospodarstva. Tu su nasli manje tartufa, ali Jacki nije bio sposoban za duza putovanja. Nakon
3-4 sata preslo bi se oko 2 kilometra i to lagane Setnje, dok se sa psima moze i tr€ati. Zbog
svojeg dobrog njuha, Jackijevi vlasnici tvrde da je bolja od pasa tratufara. Bez problema je

pronasao bijeli ili crni tartuf ili bilo koju drugu vrstu gljiva (usp. Kockovi¢ 2006:57,58).

186Novinari ¢esto piSu reportaZe o toj neobi¢noj svinji, a njezina fotografija nalazi se i na prospektima i kalendaru
tog gospodarstva. Vlasnici na taj na¢in reklamiraju svoje turisticko seljacko gospodarstvo.
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Fotografija 29 - Jacki, 'maskota’ turistickog seljackog gospodarstva "San Mauro", Momjan,

fotograf: Tanja Kockovi¢ Zaborski

3.6.5. Kada i kako se love tartufi?

U lov na tartufe se kre¢e od sredine rujna do Nove godine. Prema misljenju tartufara,

najkvalitetniji tartufi se mogu pronaci otprilike oko Dana mrtvih.
S obzirom da zakonski jo$ uvijek nije reguliran lov na crne tartufe, ne postoji sluzbeno vrijeme
kada je dozvoljeno traziti ovu deliciju. Crni tartuf bi se mogao vaditi tijekom cijele godine,

posebice u ozujku (Kockovi¢ 2003:119, Kockovi¢ 2006:57).

U ozZujku (marcu) pocnje ljetni crni tartuf do sedmog mjeseca, a onda od

augusta do Nove Godine zimski crni tartuf (Paolo Nezi¢)
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Prema rije¢ima nekih od kazivaca danas se najceS¢e vade rani, losi, crvljivi tartufi koje se
odmah zamrzava. Nakon odmrzavanja dodaje mu se ulje i tako posluzuje u restoranima

(Kockovi¢ 2006:57).

Tartufa ima posvuda, treba samo znati konfiguraciju terena, tip tla. Onaj

koji je tartufar on to razumije, pa to nalazi (Paolo Nezi¢)

Cesto je moguée naiéi na podatak kako u znanstvenoj, tako i u popularnoj literaturi da se u lov
na tartufe ide iskljucivo navecer i po no¢i (vidi Kalapo$ 1998/1999:102). Opcenito misljenje je
da je to uzbog toga $to tartufi nocu jace pustaju miris. No, time se samo mistificira postupak
lova na tartufe. Cinjenica je da se u lov ide kad tko ima vremena. Pojedini tartufari ra¢unaju da
¢e nocu biti manja guzva u Sumi, ali to ima veze s ¢injenicom da ne zele biti videni prilikom

trazenja tartufa, odnosno ne zele otkriti staniSta na kojima love (Kockovi¢ 2003:119, 2006:57).

A onda svi nahrupe, pa bude k’o Las Vegas u Sumi. Svi ti s baterijskim

lampama Setaju uokolo. (Davor Siovié)

Zarazliku od Istre, gdje se do nedavno moglo loviti tartufe i 24 sata na dan, u Italiji je, zabranjen
lov na tartufe po no¢i.

Prosje¢no se u lovu se ostane dva — Cetiri sata. To ovisi 0 tome kako se brzo umore tartufati i
njihovi psi. Moji kaziva¢i su naglaavali da vrijeme prolazi brzo kada je uspjesan lov. Cesto se
dogada da tartufari smrsave ¢ak i do dva kilograma nakon lova. S obzirom da nema standardne
opreme za tartufarenje kada pas pronade tartuf, lovac otkopa zemlju pomocu vadilice koja moze

biti Zeljezna ili drvena.
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Fotografija 31 — pokazno 'vadenje' tartufa, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Pravilno vadenje tartufa bilo bi da se ostavi micelij, zatrpa zemlja te da je tartufar utaba nogom.
No, ne znaci da svi lovci vade tartufe na taj na¢in. Neki smatraju da bi male tartufe trebalo

ostaviti u zemlji, ali mnogi se ne slazu s tim. Kad tartufar izvadi tartuf obi¢no ga
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stavlja u jace podstavljeni dzep ili u kakvu vrecu. S obzirom da sve ovisi o sreci i spretnosti
tartufara, ulov moze varirati do kilogram i pol tartufa, ali lovac moze do¢i kuéi i praznih ruku.
Kaziva¢ iz Motovuna naglaSava da je bilo sluCajeva kada su rupe iz kojih su izvadeni tartufi
znale mirisati jo§ danima, a isto su tako znale mirisati ulice u Motovunu kada bi se tartufari
vracali iz lova. I Covjek moze osjetiti miris zrelog tartufa, ali to je danas rijetkost, s obzirom da

se vade puno prije nego budu zreli (vidi Kockovi¢ 2003:119,120, 2006:57).

Fotografija 32 - Motovun, foto: Tanja Kockovi¢ Zaborski

U vrijeme kada se lovom na tartufe bavilo znatno manje ljudi, naglasavaju kazivaci,
Motovunska Suma je bila presutno podijeljena na teritorije na kojima bi pojedini tartufari lovili.
Kazivaci istiCu da bi se Cesto znali susresti u Sumi, odmoriti se uz kavu i cigaretu i nastaviti
kada bi psi osjetili miris tartufa u zraku. S obzirom da je sve vise tartufara, takve situacije
gotovo da ne postoje. Velik broj lovaca dolazi iz udaljenih krajeva u lov, pa se lovci medusobno
ne poznaju i ne druze. Zelim naglasiti da mi je bilo vrlo tesko na¢i tartufara koji se aktivno bavi
lovom i koji bi bio raspoloZen za razgovor o toj temi. Kalapo$ i sama naglasava: ,,...lov na
tartufe (je) postao unosan posao — a vazno je naglasiti i to da prihod od tartufarstva nije bio

oporezivan, budu¢i da je trgovina bila neprijavljena vlastima i nesluzbena...” (Kalapos
1998/1999:100).

172



Kao sto je to bilo u vrijeme kada su tartufari lovili tartufe 1930-tih godina 20. stoljeca, na ulov
utjeCu 1 vremenske prilike. Tartufari naglasavaju da je nakon kise moguce veée tartufe
sakupljati s poda, pogotovo kraj vode i kanala. Ako je tartuf velik, obi¢no se nalazi plitko u
zemlji zbog toga Sto se duboko u zemlji ne moze Siriti, no njegov volumen nije proporcionalan

njegovoj tezini.

Jedanput sam kopao tartuf od 15 dkg tezZine preko dva sata jer se nalazio
duboko u zemlji, ali mu je miris, bez obzira na velicinu, bio intenzivan

(Marijan Maurovic)

Pojedini tartufari se Zale da mnogi ne poStuju pravila oko zatrpavanja rupa i ouvanja micelija.
Svojim neracionalnim postupcima, drugima i sebi, onemogucuju iskori§tavanje iscrpivog

prirodnog dobra u buduénosti.

Jako veliki broj ljudi pokuSava naci tartufe i time rade jako veliku Stetu
prirodi jer nisu educirani, njima je vazno da vrate vrijednost koju su uloZili
u kupnju i dresuru pasa, a njima nije vazno znati kako taj tartuf raste, kako

njemu treba neko vrijeme, da mora biti zasti¢eno staniste, kako se vadi...
Tartufa je sve manje i manje, a mi od tartufa sve vise zivimo — to ¢e i¢i do
odredene granice... U zadnjih 10 godina (od kada nas agroturizam radi)
sada ga je sve manje i manje radi ovih koji ga traze i unistavaju. Tamo gdje
su nekada bila stanista ljudi posijeku Sume i tamo tartuf ne raste; to se
desava i kod nas, ne samo dolje u Motovunskoj sumi — ljude bas briga za
crni tartuf jer nema veliku cijenu, posijeku Sumu, pociste teren i dodu svinje
dodatno prekopaju i nakon toga bude susna godina i sav se micelij
posusi...To se desava i oko Livada. Odnos prema tartufima mora biti

drugaciji, ja i bez pasa mogu naci tartuf.

Ja samo malo s rukom odgrnem i to je to. Ako vi izrezete one korijene i ne
pokrijete onu rupu, nema vise tartufa tamo. Ja idem na svoja mjesta, koja
ne znaju drugi — moram napraviti tri kilometra okolo da bi dosao ispred
kuce, jer ljudi prate; da svi saznaju gdje se to nalazi bi dosli bez pasa i bi
kopali s motikom i unistili bi. To je ono Sto se dogada u Motovunskoj sumi —
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ljudi s motikama odlaze na mjesta gdje je naden tartuf'i iskopavaju u
potrazi za jos i unistavaju sve i onda tamo nema tartufa. Ja ne idem preko
10 godina u Motovunsku Sumu, dok je bilo manje ljudi sam iso, ali sad su
poceli bit...pravi lovac je onaj koji se i brine za staniste, a ne samo onaj
koji nalazi, treba znat. Ne mozes samo iskopat sve i ne misliti za sutra, nego
samo za danas. Jedan drugog tamo slabo gledaju da ne bi dobio ovaj vise
nego drugi — ima dosta takvih starijih ili djeca iskusnih ljudi koji znaju kako
treba traziti. Trebala bi neka kontrola u Motovunskoj Sumi i neka ih se

globi sa 20 000 eura i u zatvor, pa ne bi to radili (Paolo Nezi¢)

Prema nekim procjenama izmedu 2000. i 2010. godine bilo je oko tisucu tartufara koji svaki
dan traze tartufe i godi$nje izvade pet tona tartufa. Vecina tartufara lovi u stanistima u dolini
Mirne (Caleta 2001:17, Calié-Sverko 2009). Tom broju potrebno je pribrojiti jo§ oko tri tisuée
tartufara koji samo povremeno traze tartufe. Od ukupno 90% tartufa koji su godisnje sakupljeni
mali postotak otpada na one koji su zreli, ali velik postotak je onih koji nisu izrasli do svoje

prave veli¢ine (Caleta 2001:17).

To je familijaran posao. Ako zelite uspjeh u tom poslu, trebate biti puno na
terenu. Trebate imati desetak pasa i da se radi u smjenama - od unuka do
bakice. To je tezak posao, pogotovo ako je to jedini posao kojim se ljudi
bave (Vladimir Zgrabli¢)

Neki kazivaci smatraju da je to 'zarazna aktivnost'.
...ali kada se covjek upusti u to, onda je to opasno. Nema vise niti dana niti

noéi... (Mladen Caleta)

Iako su medusobni konkurenti, tartufari se udruzuju radi zajedni¢kog nastupa prema Hrvatskim
Sumama, vlasnicima ili zakupnicima poljoprivrednog zemljiSta na ¢ijem malom dijelu se
proteze staniSte tartufa. Korist vide i u zajednickom nastupu prema javnosti. Tartufari s

podruc¢ja Motovunske Sume su organizirani u Udruzenje tartufara Livade osnovano
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1995. godine.®” Od 2001. godine djeluje udruga tartufara op¢ine Krsan "kako bi pravno mogli
zastiti stanista, odnosno topole ispod kojih rastu tartufi."!%® Udruga djeluje na podrugju opéine

169 a broji ukupno 16 tartufara. "Ciljevi udruge su: sakupljanje,

Kr$an, odnosno Cepickog polja,
zaStita i vrednovanje domaceg (istarskog) tartufa (Tuber magnatum pico, Tuber malenosporum,
Tuber brumale i dr.) koriste¢i nacine i sredstava koja ¢e se smatrati primjerenima za tu svrhu te
trajna zastita topola u Cepi¢ polju ispod kojih raste bijeli tartuf."(ibid).

Na skupstini Udruge tartufara KrSan, 9. veljace 2008. godine zakljuc¢eno je daje "...napravljeno
prilicno mnogo, napose u sadnji topola za zaStitu staniSta te sklapanju sporazuma s
poljoprivrednicima koji su bili donekle zakinuti protezanjem podrucja branja na poljoprivredno
zemljiste.

Lani je... poljoprivrednicima, koji nisu obradivali staniSta, najc¢eS¢e na pojasu od 15 metara uz
granicu poljoprivrednog zemljista, isplacena naknada."*’® Veliki problemi nastaju kada se
stanista tartufa poklapaju s poljoprivrednim zemljistem, kako je to slucaj u opcini KrSan.
Koristenje pljoprivrednih zemljista ugovorno se rjeSava s Ministarstvom poljoprivrede. U tim
ugovorima tartufi nisu spomenuti, pa je udruga s velikom ve¢inom zakupaca poljoprivrednog
zemljista postigla sporazum da ne obraduju taj mali dio zemljista na kojem uspijevaju tartufi.’!
Jos je jedan problem. Osim s obradivac¢ima poljoprivrednog zemljista (gdje se nalaze i pojedina
staniSta tartufa), velik je problem i sa lovcima.

Tako primjerice na prostoru Motovunske $ume, osim tartufara djeluju i lovei.’? Lovci s tog
podrucja okupljeni su u udrugu ,,Fazan“ koja je osnovana 1995. godine. Osnovne aktivnosti
udruge su uzgoj, zastita i lov Zivotinja, ¢iS¢enje Sumskih 1 poljski putova, lov na Stetocine,
giéenje okolisa i odrzavanje pojilista na podruéju od 5 900 ha opéine Motovun i Karojba.1’®
Sukob izmedu tartufara i lovaca u Motovunskoj Sumi svake godine ima za posljedicu 1 uginuce

nekih od tartufarskih pasa koji budu otrovani..”* Tako se zna dogoditi da tartufari

167http://www.poslovna.hr/ lite/udruzenje-tartufara-livade/165830/subjekti.aspx

%8http://www.krsan.hr/hrv/default.asp?m=15

189podrucje na kojem se, uz Motovunsku Sumu i okolicu Buzeta u Istri, mogu pronaéi najveée koli¢ine tartufa
http://www.labin.com/web/vijest.asp?id=1727

MDjelovanje Udruge tartufara Krian navodim zbog dobrog primjera utjecaja udruge na prirodno dobro koje
iskoristavaju u vidu poSumljavanja topolama te dogovorima sa zakupcima poljoprivrednog zemljista na kojem se
djelomicno protezu stanista tartufa, odnosno zbog nedostupnosti podataka o djelovanju udruge tartufara Livade iz
Motovuna

172Na podrugju Istre lovni turizam je vrlo razvijen. Na vise od 240 000 ha loviita uzgajaju se brojne divlje Zivotinje,
a lovci su ukljuceni u 38 lovackih udruga (http://www.istra.hr/hr/sto_raditi/sport/lov_i_ribolov/Lovni_turizam)
13http://www.motovun.hr/?clanak=16

174http://reqionalexpress.hr/site/more/otrovi-koiima—su—otrovani-psi-moqu—biti—opasni-i-za-liude/

175


http://www.poslovna.hr/lite/udruzenje-tartufara-livade/165830/subjekti.aspx
http://www.krsan.hr/hrv/default.asp?m=15
http://www.labin.com/web/vijest.asp?id=1727
http://regionalexpress.hr/site/more/otrovi-kojima-su-otrovani-psi-mogu-biti-opasni-i-za-ljude/

bacaju hranu po Sumi da bi zavarali pse drugih tartufara kako ne bi nasli tartufe, odnosno da

ometu konkurenciju ili dovode kuje koje se tjeraju (Satovié 2007:35).

Vezano uz temu smanjivanja izvoza tartufa u Italiju i smanjenje Sverca, pomaci su vidljivi su
otkad je osnovana tvrtka Zigante (Kockovi¢ 2003:120). 1990. godine obitelj Zigante zapocinje

s plasmanom i preradom tartufa te ga svijetu predstavlja kao autentican istarski proizvod.

Mozda je to motivacija da vise tartufa zavrsava u nasim birtijama, nego u
Svercu preko granice. Onda je to u jednu ruku dobro jer se ne ide preko,

nego se tu jede, cime se onda Stiti nekakav image istarskog tartufa.

Postoji i prica da se istarski tartuf koji se svercao preko granice uglavnom
zavrsavao u Albi i da se mijesao s tartufom iz Albe, zato Sto je njihov veci i
lijepsi, ali nema nikakav miris. I onda su ga mijesali radi arome. Tako da

svjetski image Tartufo di Alba zapravo duguje istarskom tartufu. (Davor

Sisovic)

Fotografija 33 - ponuda 'Zigante tartufa' na Danima tartufa u Livadama, foto: Tanja
Kockovi¢ Zaborski
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Osim tvrtke Zigante, danas ima jo§ nekoliko registriranih tvrtki za promet s tartufima kao $to
su Dulijano iz Puhi (Livade), Natura iz Buzeta, GIR iz Paladini, Vizintin iz Baredina (Buje),
Miris Istre iz Buzeta i Miro tartufi iz Motovuna (Cali¢ Sverko 2009). Brojnim tvrtkama te
suadnjama s restoranima, agroturizmima i konobama sve vise tartufa ostaje u Istri, a ne $verca
se u ltaliju. To je i bio najc¢es¢i put Sverca — Sverceri bi tartufe otkupljivali od lovaca te bi ih
onda prodavali u Italiju sakrivene u starim gumama ili duplim podovima automobila (Mrkobrad
2001:20).

...to su uglavnom nasi ljudi koji Zive u dolini Mirne. Prepoznas ih po tome

Sto imaju kucu na tri kata, a ne na dva, kao obicni tartufari. (Davor SiSovi¢)

Ljudi su nestrpljivi i Zele zaradu na brzinu. Danas policija ima spisak od
100 svercera. Oni su nezaposleni, a imaju kuce i automobile. Prodaju se i
preko interneta, pa tako za 48 sati tartuf moze iz Istre doéi u New York.

(Marijan Maurovic)

Danas onaj koji trazi tartufe dobije relativno malo u odnosu na onoga koji

ih preprodaje. Nema regulacije. (Paolo Nezi¢)

Kontrola lova na tartufe je sporadi¢na. Provjeravaju se dozvole, no problem nastaje jer se za
isti prekrSaj izricu razlicite kazne 1 to iz razloga Sto su prekrsitelji iz razli¢itih gradova, pa ¢e za
isti prekrSaj sudovi u Pazinu, Buzetu 1 Bujama izre¢i razlicite presude. Veli€ina kazne se isto
tako razlikuje. Kazivaci isticu da je maksimalna kazna sitnica u odnosu na to koliko ¢ovjek
moze zaraditi Svercom tartufa (Kockovi¢ 2003:120).

U danasnje vrijeme kada je sve veca potraznja za tartufom, ¢injenica jest da se sve manje tartufa
moze naéi. lako je lov na tartufe bio dodatna djelatnost kroz sve ove godine, veca je ekonomska

ovisnost o njegovu izlovu neko nekada.
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3.6.6. Dozvole za lov na tartufe

Kao $to sam ve¢ prije navela, dozvole za lov na tartufe pocele su se izdavati od strane Hrvatskih
$uma, Sumarije Buzet u novije vrijeme od 1993. godine. Radi nesigurne ekonomske situacije u
Hrvatskoj, sve je vise ljudi koji su Zeljeli na ovaj nacin na¢i kako osigurati svoju egzistenciju.
To je vrijeme rata u Hrvatskoj kada je velik broj ljudi ostao bez posla. Mnogi od njih otisli su
u Italiju u potrazi za poslom, a oni koji su ostali, a zivjeli su u blizini Motovunske Sume (i

ostalih stanista tartufa), svoju Sansu za dodatnu zaradu nasli su u tartufarenju.

Susjed vidi susjeda i tako se povecava broj tartufara; jedanput se hodalo
cijelu no¢ po sumi da bi doma donio 10-20 dkg bijelog tartufa i onda su oni
u onim godinama kad se proculo da je Motovunska suma staniste bijelog
tartufa to su bile 95-96 — to je vrijeme velike krize i Oluje — ljudi nisu imali
posla; ili si iso preko ili si osto tu; oni koji su ostali su poceli. To nije bilo
legalizirano, oni su poceli kopati u zemlju jer su znali gdje bi se otprilike
mogao naci tartuf i onda ajmo to na brzaka. Zadnjih godina su lovocuvari

postali oprezniji pa se kontrolira vise. (Paolo Nezi¢)

lako se uvodenjem dozvola za tartufarenje pokusavao donekle uvesti red u ovu aktivnost, treba
naglasiti da nije postojalo ograni¢enje koliko je osoba moglo i¢i u lov na tartufe. Za lov na
tartufe se mogao odluciti svatko tko ima potrebnu opremu, a bitno je naglasiti da postojao i veci

broj ljudi koji su u lov na tartufe isli bez dozvole.

Prije 20 godina si trebao platiti taksu, a bilo je odredena cijena kao od
jedne kile tartufa — sad ne znam dal se to placa, ta karta s kojom se moglo
traziti u Motovunskoj Sumi vrijedila je kao jedno kilo tartufa; danas
sumnjam da 2000 eura za pokaznu kartu da moze ici traziti bijeli tartuf.
Onda je ta karta bila 200-300 tisuca lira — to je bila godisnja karta — kad te

zaustavi lovocuvar, onda si mu pokazao tu kartu. (Paolo Nezi¢)
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Tako je prema podacima 2003. godine izdano samo 350 dozvola, a Sumarija je ostvarila 300
000 kuna prihoda (Mrkobrad 2001:21), a 2006. godine, kao i nekoliko prethodnih, dozvole se
nisu izdavale radi toga $to neke opcine spadaju pod brdsko-planinsko podrucje. U tim
podruc¢jima bilo je dozvoljeno prikupljanje plodova bez naknade. U takav tip op¢ina spadala je
I p¢ina Oprtalj. Zbog navedenih pravnih zavrzlama, odlu¢eno je u Hrvatskim Sumama da se ne

izdaje dozvola (Cali¢ Sverko 2006).

Etnologinja Kalapo$ navodi da, s obzirom da se lovom na tartufe bave ,,... 1 brojni turisti, koji
za tu priliku sauvaju nekoliko tjedana godi$njeg odmora, dodu u Istru te plate smjestaj i
prehranu nadaju¢i se brzoj i pomalo mitskoj zaradi...” (1998/1999:102), nametala se
pretpostavka da bi se smanjio broj iskoriStavaca ako bi se ogranicilo izdavanje dozvole samo

na lokalno stanovni$tvo koje Zivi u blizini prirodnog resursa.

Mislim da ne dolazi velik broj ljudi izvana jel trebat imati psa, treba znati
gdje treba traziti. Mislim da je to lokalno stanovnistvo, ali nekad je ono bilo
malobrojnije. Jedanput je u jednom selu bilo njih dvoje-troje koje je trazilo
tartufe i imali su psa, a danas ljudi imaju do 20 pasa, a oni su toliko
izgladnjeli, osjete miris tartufa - viasnik trazi povrat ulozenih

sredstava...(Paolo Nezic¢)

S obzirom na brojne probleme koje sam navela, potrebno je istaknuti i neke pozitivne
inicijative. Tako primjerice inicijativa tartufarskih udruga koje odrZzavaju stanista tartufa sade
stabla koja pogoduju njihov rast (a time odrZavaju i obnavljaju Sumu), sklapaju dogovore s
poljoprivrednicima koji Zive u blizini prirodnog dobra, postize odredene rezultate. No,
nemogucnost nadzora nad koriStenjem Sume dovodi do velikog nezadovoljstva iskoriStavaca te
negativnog utjecaja na buducénost prirodnog dobra.

U Zelji da se zatiti podruéje Motovunske $ume suraduju brojne udruge. Zelja im je izraditi
ekolosku studiju zastite doline Mirne kako bi se zaustavila sjeca stabala, odnosno urusavanje
obale te gubljenje zemlje, a samim time i prostora na kome uspijevaju tartufi.

Nekadasnji nacelnik opéine Oprtalj, i donedavni aktivni lovac na tartufe, Aleksandar Krt, kaze:

"Odgovorne u drzavi ne zanima koliko se tartufa prikupi jer smatraju da je rije¢ o
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malom prihodu za drzavu”.!” Za razliku od drzave, pojedine opéine su prepoznale vaznost
tartufa u njihovoj turistickoj promociji. Nacelnik opéine Motovun, Slobodan Vugrinec

izjavljuje: "Tartuf je sigurno nase najvece prirodno bogatstvo." (Rimani¢ 2003a).

3.6.7. Budu¢nost tartufarenja

Na kraju pregleda povijesti lova na tartufe, potrebno se upitati §to ¢e biti s tartufima u
buduénosti? Tartuf je sezonski proizvod, gljiva koja se razmnozava sporama. Neki tartufari su
misljenja da izlov tartufa neée Skoditi daljnjem rastu tih gomolja. Prema njihovom misljenju,
jos$ nitko u svijetu nije uspio umjetno uzgojiti bijeli tartuf. No, bitno je istaknuti da za razliku
od nas, Francuzi i Talijani ulazu velike napore u ocuvanje prirodnih stanista na kojima
uspijevaju tartufi i imaju zakone koji to reguliraju (Kockovi¢ 2003:121, 2006:62). Ciscenje i
njega Sume, kontrola odvodnje povrsinskih voda, kopanje manjih rupa kada se vade tartufi i
ostavljanje trulih tartufa u Sumi od strane tartufara samo su neke aktivnosti koje se mogu vec¢ i
sada poduzimati na podrucju stanista tartufa koja se nalaze u sklopu Hrvatskih Suma. Osim
toga, potrebno je pojacati poSumljavanje, potrebna je i gnojidba te navodnjavanje terena kako
bi se prostor oporavio od pretjeranog iskoriStavanja te povecao rast tartufa. Kada bi se tartufari
pridrzavali odredaba Pravilnika o zastiti gljiva u kome se naglasava da bijeli tartuf dozrijeva u
rujnu, pa je vadenje bijelog tartufa nepotrebno prije tog vremena, jer tartuf nije dovoljno zreo.
Isto tako, kazivaci uporno naglaSavaju da je potrebno ograniciti broj tartufara, broj pasa koji
sudjeluje u potrazi za tartufima i zabraniti trazenje tartufa u no¢nim satima. U to je vrijeme
slabljive vidljivosti nerijetko da se iskopavaju puno vece rupe, a pri tome se ostavljaju i
istrosene baterije koje oneliéavaju stanista tartufa i $umu opéenito (Caleta 2001:16,17).
»---1986. godine gumarija Buzet, u suradnji sa Sumarskim institutom Jastrebarsko, pokrenula
je pokus umjetnog uzgoja bijelog tartufa na podru¢ju Motovunske Sume u Istri. U laboratoriju
instituta umjetno je inicirano klijanje spora te udruZivanje micelija gljive s korijenom sadnice
hrasta luznjaka. Oko 1.000 sadnica posadeno je na tri hektara na podrucju Motovunske
sume*.17% Tesko je reéi je li pokus uspio, jer je pokusna povrsina gdje su sadnice posadene nije

bila ogradena i time je postojala moguénost unosa materijala iz okoline. Za voditelja

15http://www.suvremena.hr/92.aspx
8http://www.poslovniforum.hr/about02/tartufi.asp
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pokusa, inZenjera Mladena Caletu pokus je uspio jer su nakon desetak godina na podru&ju gdje
su posadene sadnice, nadeni tartufi (ibid).

S obzirom da u Hrvatskoj ne postoje uzgajivaci tartufa niti po¢etkom 21. stolje¢a, mozemo
ustvrditi da se potrebno pozabaviti o¢uvanjem te rijetke i skupe gljive. Za izmjenu Pravilnika o
zastiti gljiva koji u sadasnjoj verziji ne pokriva razne segmente lova, otkupa i prodaje tartufa
zalazu se tartufari i Sumari. Zajednicki zakljucak svih kazivaca jest da bi donosenjem zakona o
tartufima doslo do regulacije uvjeta lova, otkupa i prodaje. Isto tako bi se regulirala njihova
upotreba u domacim restoranima, ali i ulaganja u oCuvanje njihova prirodna stani$ta,
navodnjavanja i zabrane $irenja poljoprivrednog zemljista na podrucje gdje uspijevaju tartufi.
Tartufare je potrebno educirati o ovoj vrlo vrijednoj gljivi te omoguditi da tartufarstvo postane
regulirana djelatnost kako bi se mogli napraviti registri osoba koji se bave tim dodatnim

zanimanjem (Cali¢ Sverko 2003¢).

3.6.8. Tartufi kao tradicionalno jelo u turistickim seoskim gospodarstvima

., Tartufi rastu oko Zrenja, gornja Istra, ali se to nekad nije koristilo jer
ljudi vec¢inom nisu znali da su jestive te gljive. To je jedan neizostavni dio
prehrane sada. Puno smo godina trazili tartufe prije nego Sto smo otvorili
agroturizam i imali smo puno prijatelja koji su dolazili na 'manjadu s

tartufima'i to se znalo jesti gratis, bijeli manje, jer on puno kosta.

(Kockovi¢ Zaborski 2017:132)

Osim tartufa smo nudili domacu hranu, prsut, kobasice, ombolo, svinjetina i
onda smo otvorili seljacko domacinstvo. Sira, mesa, ombolo, kobasice je
sve nase, kako to zrije, kako se susi, tako se daje gostima. U pocetku su ti
suhe kobasice, pa ombolo, pa je panceta u travnju, pa ona Spaleta koja se

jede sa Sparugama, prsut je zreo oko srpnja, kolovoza — to ima sve neki svoj

ciklus.

Imamo relativno mali meni, prosirili smo ga tartufima, sparugama,
koprivama, diviljac, jer svekar mi je lovac. Nemamo veliku ponudu jer u
velikoj ponudi se izgubis — svaki agroturizam ima nesto svoje — recimo mi
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smo se na tartufe i ono Sto smo sami jeli doma i onda smo ponudili i

gostima. Drugi imaju janjetinu, koze, lovacki meni. (Nadia Nezic)

Na turistiCkom seoskom gospodarstvu koje vodi obitelj Tikel, pripremaju se tartufi na razne
nacine - uz pastu, fritaju, uz meso ili ombolo. Vladimir i Ana Zgrabli¢, bivsi vlasnici turistickog
seoskog gospodarstva kod Huma uveli su u ponudu tartufe kada su turisti trazili tartufe te su
dolazili ih i sami loviti u krugu od 50 metara od samog turisti¢kog seoskog gospodarstava.

Neisplativa je bila ponuda bijelog tartufa na turistickim seljackim gospodarstvima, jer su cijene
takvog obroka bile izuzetno visoke, a to si vecina turista nije mogla priustiti, pa se zato vec¢ina
vlasnika, prema miSljenju kazivaca, orijentirala na ponudu crnog tartufa kojeg ima skoro

tijekom cijele sezone.

Recepti su bili — jedanput se tartuf dodavao sugu od kokosi i to sam cula
prije par godina, naribali su ga kada je sugo bio gotov — to je bio obicaj
tamo kod Livada. Fritaju su radili s tratufima. Gosti najvise vole jesti od
jela sa tratufima — kravlji sir s tartufima niko ne radi, a gosti su se naucili
na taj dobar okus, pa pasta s tartufima, fritaja i ombolo s tartufima i
polenta. Tartufi se rade na moment — to su brza jela, a dobra. S puzevima

su radili tartufe u Livadama.

Ja u sedmici idem sam traZit tartufe na svom terenu, tako da ne moram

kupovati, pa ne bude neka velika cijena, pa onda ljudi dodu zbog toga.

,,Koliko je turizam utjecao na ponudu tradicionalne prehrane u
agroturizmima? Puno. Prije 20 godina prehrana je bila brza. Tradicionalna
prehrana je spora, trebati duze da nesto spremis. Turizam je kao puno
utjecao. Jer da turisti nisu odlucili dolaziti i jesti tradicionalnu prehranu,
mi bi jos uvijek bili na hamburgerima i cevapima. Turisti ve¢ znaju Sto je
tradicionalna prehrana, c¢uli su od svojih starih pogotovo oni oko nase

Istre, Talijani, njihovi preci koji su otisli iz Istre. Oni od svojih starih cuju
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kako se nekad i sto kuhalo, kako se Zivjelo — vise-manje ljudi jesu
informirani. “* (Kockovi¢ Zaborski 2017:133)

Kada se nekome ne da kuhat ides u agroturizam i probas tradicionalnu
hranu. Svaki agroturizam se razlikuje po svojoj recepturi, odnosno svako
selo se razlikuje — niti jedno jelo se ne radi na isti nacin u cijeloj Istri;
kuhali su ovisno o namirnicama Sto su imali, o navikama, o svecima. (Paolo

1 Nadia Nezi¢)

Na osnovu misljenja kazivaca, turisti koji dolaze radi konzumacije tartufa su prvenstveno
Talijani koji dobro poznaju ovu deliciju, zatim su tu Austrijanci i Nijemci. Gosti s ve¢om
kupovnom moc¢i dolaze i jedu bijele tartufe, ¢iji okus, miris 1 izgled dobro poznaju, no oni su u
manjini. Postoji velik broj ljudi koji ne razlikuju crni i bijeli tartuf, pa neki ugostitelji
pribjegavaju varkama — mijesaju bijeli i1 crni tartuf, posluzuju crni tartuf umjesto bijelog, na
loSe tartufe stavljaju umjetni miris ili ulje tartufa. Takvi slucajevi negativno utjecu na imidz

koji tartuf ima u Istri (usp. Kockovi¢ 2003:122).

Gosti su viSe-manje Talijani, a Austrijanci u jeseni, najvise su nasi,

Zagrepcani, Porecani, Pazinjani, Pulezani. (Paolo 1 Nadja NeZi¢)

Talijani su veliki ljubitelji tartufa. Oni cijene kada malim ribezicom narezes

tartufe. (Ana Zgrabli¢)

Talijane najvise zanimaju jela od tartufa, ali o njima znaju jako malo.

(Dora Sinkovi¢)

Vecina su kazivaca, vlasnika seoskih turisti¢kih gospodarstava s kojima sam razgovarala
suglasni u jednome, a to je da se medijski najeksponiraniji bijeli tartuf ne isplati pripremati i
nuditi kao obrok u njihovim objektima. Ovisno o sezoni ulova se mijenja cijena obroka, §to ¢e
odbiti mnoge turiste koji ne zele placati visoke cijene za ovu deliciju. Zato se u vecini se
slu¢ajeva na gospodarstvima nude jela od crnog tartufa koji je po svojoj cijeni koja ne varira

prihvatljiv turistima, a bijeli tartuf se najcesce prodaje na festivalima. Crni tartuf, ili kako ga
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naziva Drago Orli¢, princ domace kuzine, raste na bijeloj i crvenoj zemlji u Istri, brezuljcima i
obroncima uz vodotoke. Lakse ga je pronaci jer se zna dogoditi da bude vise komada na jednom
mjestu i to vrlo plitko u zemlji. Bere se ljeti i nema tako intenzivan miris kao bijeli tartuf.

Za kilogram crnog tartufa moguce je dobiti oko tisu¢u kuna. Posto nije naveden u Pravilniku o
zastiti 1 branju gljiva (Orli¢ 2001:112), njihovo sakupljanje nije dopusteno u vrijeme kada
dozrijeva, ali ne postoji toliko zanimanje od strane nadleznih institucija za ovu manje cijenjenu

gljivu. Takve 'rupe' u zakonu Koriste se na terenu.

U Francuskoj samo gledaju crne, bijele uopce ne koriste. Bijele nije tesko
pripremiti, oni se samo naribaju, to svako zna, a crne treba pripremiti. Nasi
prvi klijenti su bili Francuzi — prvi ili drugi dan kada smo dobili rjesenje da
smo otvoreni; mi nismo bili naviknuti da nam neko hoda po kuhinji, a oni su

inzistirali na tome i oni su meni pokazali kako se radi pileca prsa s
tartufima. Ta gospoda je meni pokazala kako se radi taj tartuf u kuhinji,
bolje nego sto smo mi radili, ali ona je naglasila, kada budes imala
Francuze goste, nabavi nesto od guske i kombiniraj s tartufima — to ti je hit

u Francuskoj. Ona je htjela reci da je crni tartuf neizostavni dio francuske

kuhinje, za razliku od nas. Francuzi su naviknuti na crni tartuf, drugim
gostima je trebalo objasnjavat razliku crnog i bijelog tartufa. Ljudi nisu
naviknuti na crni tartuf; ljudi svugdje vide bijeli — na televiziji. Bitno je

naglasiti da ljudi ne znaju pripremiti crni tartuf, a to nije dobro. (Paolo i

Nadja Nezic¢)

lako nije toliko skup i cijenjen kao bijeli tartuf, njegova valorizacija u turistickoj ponudi po¢inje
2001. godine u gostionici ,,Rino*, u Momjanu, kada je crni tartuf prezentiran i degustiran.
Tada su se okupljeni predstavnici Turisticke zajednice Istarske Zupanije, Odjela za turizam
Istarske zupanije, Op¢ine Oprtalj, Grada Buzeta, Udruge tartufara, tvrtke ,,Zigante tartufi*
dogovorili oko jace promocije 1 ove vrste tartufa koji uspijeva u Istri (Orli¢ 2001:112).

S obzirom na svoju vecli¢inu, Istra proizvodnjom tartufa nec¢e nikada dose¢i Francusku,
Spanjolsku i Italiju, najveée proizvodaée u Europi (Toussaint-Samat 1994:437). Bez obziran na
to ne smije se zanemariti znacaj koji tartufi zauzimaju u gastronomskoj ponudi ovoga kraja.

Agroturizmi, ali i restorani i konobe, na svojim jelovnicima nude jela od tartufa. Tartuf
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je jedan od simbola gastronomske promocije Istre s obzirom na cijenu koju postize na trzistu.
Postavsi jedan od prepoznatljivih simbola ove regije, pospjesuje dolazak turista s bogatijom
plateznom mo¢i koje ne zanimaju samo prirodne ljepote, ve¢ i1 razliCiti sadrzaji, poput
specificne kuhinje koje nudi ovaj kraj.

»Ako trazite tartuf — nadite Istru!“ napisao je Drago Orli¢ pocetkom 21. stoljeca, za jedan
istarski gastronomski prospekt (Orli¢ 2001:112). Zanimljivo je da su poé¢etkom 90-ih godina
20. stoljeca bili rijetki agroturizmi, konobe i restorani koji su nudili tartufe.

Danas je situacija znatno drugacija. Problem je Sto tartufe mozemo naci gotovo u svim
restoranima, konobama i agroturizmima diljem Istre u svim godi$njim dobima, $to nije dobro
za imidz Istre kao regije koja promovira tartufe. Da bi bili konkurentni navedeni objekti moraju
se nalaziti u zoni rasta tartufa, tartufe mogu nuditi samo u vrijeme kada ima svjezeg tartufa te
omoguciti gostima da sami naribaju tartufe posebnim 'ribezom' na naru¢eno jelo. AKo se tu radi
0 bijelom tartufu, onda bi takvi objekti koji ga nude morali nuditi izuzetno kvalitetna jela
pripremljena od strane vrhunskih majstora kuhinje. Nize cijene za jela s tartufima mogli bi
nuditi objekti koji ¢e posluzivati tartufe tijekom cijele godine.

To bi se onda odnosilo na ponudu crnog tartufa ili bi se tu radilo o tartufu koji je zamrznuti.

Posebnu cijenu bi trebalo istaknuti za jela pripremljena s industrijskom tartufatom (ibid.113).

3.6.9. Zakljucak

Iako se hrvatskoj etnoloSkoj literaturi o tartufima pocelo pisati tek krajem 20. stoljeca, to ne
znaci da nisu 1 ranije bili poznati stanovnicima Istre.

Promocija cjenjenijeg i skupocijenijeg bijelog tartufa pocinje 1930-ih godina u talijanskom
gradu Albi kada je organizirana izloZba tartufa u sklopu poljoprivrednog sajma. Upravo tih
godina talijanski tartufari nalaze prve tartufe u Istri na podrucju Pazinskih Novaka.

Vec¢ je 1933. godine pocela raditi tvrtka koja se bavila istrazivanjem, nalazom 1 izvozom tartufa
sa sjediStem u Livadama kraj Motovuna, a osnovali su je direktor Instituta za biologiju mora u
Rovinju, Massimo Sella i barunica Barbara Hiitterott iz Rovinja bili su osnivaci tvrtke. Osim
barunice i Selle, osnivaci su bili i Talijani, Carlo Testoni i Pietro Giovannelli.

Uz prostor u kojem tartufi rastu (primjerice Motovunska Suma) izuzetno su bitni i psi koje treba
posebno trenirati 1 koji pomazu tartufarima da pronadu tartufe koji se nalaze ispod povrsSine

zemlje. Osim skupocjenog bijelog tartufa kojeg se lovi od rujna do Nove godine,
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postoje i crni, ljetni tartufi, koji se mogu traziti tijekom cijele godine. PoSto ne postoji zakon o
tartufima, ta dodatna djelatnost kojom se stanovnici oko rijeke Mirne bave nije dovoljno
regulirana. Tijekom druge polovice 20. stolje¢a mnogo je tartufara prodavalo tartufe u Italiju,
a ne Sumariji Buzet koja je bila odgovorna za otkup tartufa. Na taj nadin je veéina tartufa
odlazila u restorane i u ruke privatnih sakupljaca, dok je manjina ostajala u Istri. Nakon
devedesetih godina kada pocinje ja¢anje ruralnog turizma u Istri, tartuf je shvacen kao izuzetno
dragocijen resurs koji ¢e privué¢i bogatu turisticku klijentelu u Istru. Stoga pocinje njegovo
isticanje i promocija kao dio gastronomske ponude istre. Jela od tartufa su dio ponude u
agroturizmima srediSnje Istre, ali ih mozemo pronacdi i u restoranima i konobama obalnog dijela
poluotoka. S obzirom da se gotovo nikad nisu jeli u seskim domacinstvima Istre, ve¢ su se poput
prsuta prodavali, potrebno je naglasiti da se u ovom slucaju radi o izmisljenoj tradiciji kada se
jela od tartufa predstavljaju kao tradicijsko jelo istarskog seoskog domacinstva. Fenomen
izmisljene tradicije ovdje je moguce pratiti s obzirom da je to pojava koja se dogada od kraja
devedesetih godina proslog stoljeca pa do danas. Mnogi specijaliteti koji su danas dio bogate
gastronomske ponude Istre do tada nisu bili prisutni na jelovnicima. Tartufi ve¢ pomalo ulaze
u pisane kuharice, pripremaju se u agroturizmima te postaju gastronomski simboli regije.

U slijede¢em poglavlju bit e rijeci o prSutu gdje ¢e se ispisati povijest uzgoja svinja i pripreme
prSuta u Istri, a poseban naglasak ¢e biti stavljen na pripremu svinjskih butova u tradiciji te
promjene koje nastaju u tradicijskoj proizvodnji pod utjecajem brojnih pravilnika i zakona. To
je proces dobivanja oznake porijekla i plasmana na europsko trziste. Sto to znaéi za ponudu u

turisti¢kim seoskim gospodarstvima bit ¢e prikazano u poglavlju koje slijedi.

3.7. PRSUT KAO DIO TRADICIJSKE PREHRANE

3.7.1. Povijest priuta

Prvi pisani podaci o suSenju svinjskog mesa, odnosno nacina njegova konzerviranja u svrhu
buduce konzumacije potje€u iz ranog rimskog doba, iz danasnje sredi$nje Italije. Rije¢ prSut

potjece od latinske rijeci perexsuctus - temeljito osusen, a kasnije se latinska rije¢ mijenja u

rimsku rije¢ perxuctus sto znaci usoljeni i osuseni svinjski but. Ta se rije¢ kasnije preoblikovala
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U modernom talijanskom jeziku u rije¢ prosciutto, sto oznacava usoljeni, za¢injeni i osuseni
svinjski but (Krvavica, Pugum 2006:355). S obzirom da je sol bila od iznimnog znacenja u
rimsko doba kao zacin i konzervans, kao nacin placanja za sluzbu (primjerice placanje rimskih
vojnika za sluzbu), mozemo zakljuciti koju je vaznost pripremanja prSuta imalo u vrijeme
oskudice i velike vrijednosti soli. Vjestina prerade svinjskog mesa soljenjem i susenjem
prosirila se europskim kontinentom s mediterana i primorskih zemalja koje su imale dobre
klimatske uvijete za takav tip prerade mesa. U zemljama sjevernijeg i hladnijeg podruc¢ja meso
se dimilo (ibid.).

Uz to $to je prsut joS u doba Rimske Republike, a kasnije i Rimskog Carstva bio dobro poznata
delicija, bio je i dio kulta. Po¢etkom zime, tijekom obreda koji su se odrzavali u vrijeme
Saturnalija, ukuéani su trebali pojesti prSut sa smokvama, bademima i medom, a zatim su trebali
spaliti kost od priuta na kuénom oltaru (Sisovi¢ 2010:6). MoZzemo jedino pretpostaviti da se
znanje o suSenju i soljenju svinjskih butova prosirila i na Istru, jer o konkretnim zapisima s
ovog podrucja govorimo tek od vremena Rizanske skupstine 804. g. i kasnije, od vremena kada
je sastavljen Istarski razvod 1275.g. Listina RiZanske skupstine, sluZila je za rjeSavanje sporova
izazvanih nezadovoljstvom stanovnika Istre prelaskom s bizantske na franacku vladavinu Karla
Velikog. Istarski razvod je sastavljen kako bi se pravno utvrdilo razgranicenje teritorija u Istri,
a spominje se, izmedu ostaloga i1 pravo na zirenje, odnosno pustanje svinja u hrastove Sume radi
pase zirova. Isto tako, spominje se 1 trgovina paprom. O uzgoju svinja mozemo saznati i putem
likovnih svjedo¢anstva: na freski ,,Bijeg u Egipat* u beramskoj crkvici sv. Marije na Skriljinah
ili na kalendarskoj sli¢ici koja oznacava prosinac u Beramskom misalu iz 1425.g. Tu je prikazan
seljak koji zamahuje sjekirom prema svinji (ibid.). lako se prema pojedinim izvorima ili
zapisima spominju, izmedu ostaloga i suhomesnati proizvodi, posebno prsut, potrebno je
naglasiti da je prehrana istarskog puka u srednjem vijeku, ali i sve do polovice 20. stolje¢a bila
oskudna i jednostavna. Prema Beramskom misalu iz 1425.g. ili Urbaru pazinske grofovije iz
1498.g. vidimo da se gospoda ¢aste kobasicama, a seljaci im u odredene dane u godini trebaju
donositi kruh, sir, jaja, kokoSke, ovce, janjce, graSak, vino, zob, jeCam, pSenicu, orahe, med,
ribu, divljac, svinjsko pecenje, plecke i ombolo (zarebnjak) (Rimani¢ 2015:4).

Najstariji pisani izvor s podrucja Istre gdje se izrijekom spominje prSut potjeCe iz 1580. iz
glagoljskih zapisnika op¢ine Ro¢. U knjizi racuna op¢ine Ro¢ spominje se da je, uz ostale

namirnice, prsut narucen za svecanost Zupanove svadbe (VIahov 2009:102-103 prema Bozac,
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et.al. 2014:6). Nesto kasnije, 1594. g. u Rocu je prsut Se spominje na jelovniku Rasporskog
kapetana koji je upravljao mletackim dijelom sjeverne Istre (ibid.). Kasnije se prSut spominje u
jednom zapisu iz 1612. g. gdje se navodi da je Cetiri stotine Uskoka, koji su presli Ucku popalili
Brgudac i Lanisc¢e, otudili su stoku, vino, sir te ve¢i broj prsuta (Bertosa 1995:318 prema Bozac,

et. al. 2014).

Seljaci su za razliku od plemica jeli jednostavne kase, primjerice masturu — kasu od mljevenih
mijeSanih Zzitarica, manestru, a pili su i vino. Te podatke nalazimo u rukopisu ,,Kvaderna od
dot cerkav boljunskeh* s kraja 16. i pocetka 17. stolje¢a. Tamo se navode jo§ neke namirnice
koje su seljaci konzumirali kao §to su: kruh, masline, sirak, bob, ribu, janjetinu, jeCam, pSenicu,
ulje, meso, ocat, orahe, leCu i sir (Rimani¢ 2015:4).

Povjesnic¢arka Elena Uljanci¢ — Veki¢ piSe da su svinje u 17. stoljecu tezile izmedu 70 1 80
libara, odnosno 24 do 30 kilograma. Suseno svinjsko meso se najcesce skladistilo u Skrinjama
koje su bile izradene od jelova drveta. Tako iz dokumenata iz onog doba saznajemo da je
mletacki plemié¢, Marco Barbaro, nastanjen u Porecu, imao u takvim $krinjama $peka (lardo),
priuta i svinjskih jezika. Svinjska mast se spremala u za to namijenjene posude, a svinjsko meso
se vjesalo na kuke koje su mogle imati i po Cetiri Spica. Najboljim komadima mesa, a to znaci
pleckom (Spalleta di Porcello) i prsutom placala se i zakupnina (Uljan¢i¢-Veki¢ 2009: 89). Za
vrijeme Napoleonove vladavine u Istri, u jednom dokumentu iz 1810.9. navodi da je od sveg
mesa, najskuplje bilo priut i slanina (Seti¢ 1989: 54-141 prema Bozac, et. al. 2014). U vrijeme
austrougarske vladavine svinjogojstvo i proizvodnja mesa dozivljavaju svoj procvat kada je
1857.g. u Istri evidentirano vise od 25 000 svinja, a 1900.g. vise od 32 000 svinja (Stulli
1984:118,161 prema Bozac, et. al. 2014). Izmedu ostalog se prema zapisnicima tijela
regionalne vlasti moze saznati da je u Istri doSlo do uvodenja svinjske pasmine engleskog
velikog jorksira (Grupa autora 1995:28-29 prema Bozac, et. al. 2014). S obzirom na ovu
¢injenicu potrebno je naglasiti da ne postoji domaca istarska autohtona pasmina svinja, jer se
za proizvodnju istarskih priuta struka i genetika brinu veé vise od sto pedeset godina (Sisovi¢
2010: 6).

S obzirom na nacin proizvodnje istarskog prSuta ¢iji se tradicijski postupak ocito zadrzao, cak
je i za drugu polovicu 19. stoljeca izgledao zastarjelim. Tako se u novinama na hrvatskom
jeziku ,,Nasa sloga* iz 16. sijecnja 1874. na stranici 7, u rubrici ,,Neuku nauka‘ mogao procitati

savjet da je bolje mokro salamurenje od soljenja mesa prasca. Na taj su se nacin u
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sjevernom dijelu austrougarskog carstva proizvodile Sunke. Taj savjet nije prihvacen jer nije
zabiljezena promjena u na¢inu pripremanja priuta (Sisovi¢ 2010:6; Bozac et.al. 2014:8).

U drugoj polovici 19. stolje¢a, u kalendaru ,Istran“ iz 1869.g. slovenski svecenik i
preporoditelj, Franjo Ravnik spominje kako se meso volova, goveda, krava (koji inaCe sluze
kao radne zivotinje te za dobivanje sira i mlijeka) moze pojesti jedino ako uginu. Gologoriski
zupnik podrijetlom iz Moravske, Ljudevit Zva¢ek 1893. pise u svojoj kronici da njegovi
zupljani jela pripremaju na jednostavan nacin na otvorenom ognjiStu u loncima. Imuéniji
zupljani imaju uzidana ognjista, dok ostali imaju ognjiste na tlu. Zapisuje da se najvise jede jota
ili manestra, kiseli kupus Kkoji se kiseli u glavicama, krumpir koji se najéescée pece neoguljen u
vru¢em pepelu. Osim toga, jede se kukuruz koji se kuha, melje za kruh ili peCe na Zeravici.
Bogatije stanovnistvo najcesée jede svinjetinu, a za blagdane se kolje janjac ili ovan. Bogatije
obitelji su primjerice za Uskrs ispekle purana, gostile se bijelim kruhom i zasladile pincom
(Rimani¢ 2015:4).

3.7.2. U tradiciji na selu

U korti, dvoristu, ¢ija veli¢ina je ovisila o imovinskom stanju vlasnika, nalazila se staja (Stala).
Stala je mogla biti u ogradenom dvorisnom prostoru kod bogatijih vlasnika ili u samom
prizemlju kuce kod siromasnijih vlasnika. Svinje su se drZale u posebnoj Stali, a takoder je
poseban prostor bio i za krupnu stoku te poseban za koze. Naravno, to je ovisilo takoder o
imovinskom stanju vlasnika. Bogatiji vlasnici kuc¢a imali su u dvoristu i malenu kamenu kuéicu
— lisjeru u kojoj se nalazilo ognjiste 1 dimnjak, a koje je sluzilo kao mjesto gdje se primjerice
prala i iskuhavala roba, ali je postojao i poseban kotao u kojem se kuhalo prascima, koji je visio
na komostrama. Osim toga, taj prostor je sluzio i za suSenje svih mesnatih proizvoda od prasca,
pa tako 1 prSuta. ,,Za vjeSanje sveznjeva klipova kukuruza, slanine, pancete i1 prSuta sluzili su,
na grede ucvrSéeni, dijelovi manjega stabla potkresani tako da ¢ine niz kuka, zvani kjuka “
(Kockovi¢ 2005:426). Kada obitelj nije imala /isjeru prascima se kuhalo u kutu dvorista koji je
bio zastic¢en od vjetra. ,,U danasnje vrijeme preuredena i malo nadozidana /isjera postaje konoba

ili mali apartman za turiste (Orli¢ 2011:136,137).
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U tradiciji se prsut nije se jeo svaki dan. To je kad ti je neko dosao jer
butige nije bilo. Jer nisi mogo u butigu i¢i uzet sir, prsut, pancetu nego si
ponudio ono ca si imao doma. I sad ako doma nisi imao kruh svjeZi, onda se
ga na gradele, sSpaher stavio i imao si kruh kao da si ga prije po ure speko.
(Libero Sinkovi¢)

Prsut je bio iskljucivo za goste ili za tezake koji su pomagali, primjerice kositi. Kada se klala
svinja dolazili bi susjedi pomagati, a domacin ih je docekivao rakijicom i jabukom u znak
dobrodoslice. Nakon klanja, za ru¢ak se obavezno pripremala palenta s jetricama. PrSut se
posluzivao u vrijeme kada se kosilo ili kopalo ili kada bi dosli gosti (posebice iz grada), i za
velike feste. Tada se feta prSuta ili Speha narezala te se i bez uporabe konserve napravio gulas
(umak) na bilo, koji bi se jeo sa posuticama. Svaki se dio svinje dobro iskoristio tijekom cijele
godine. Sve do slijedece prascine. Prsut se poklanjao i lije¢niku, ucitelju odnosno prodavao da
se plati porez (Siroti¢ et.al. 2012:135). U godi$njim obic¢ajima prsut se (uz jaja, pincu, luk)
nosio na blagoslov na polnoénu misu, a sve ée se to onda doruckovati ujutro na Uskrs (Sisovié
1998a:15).

Ne smijemo zaboraviti da se kost prSuta stavljala u manestre kada je to bilo moguce te da se od
jedne kosti moglo skuhati i do desetak manestri, a toga se prisjecaju i najstarije kazivacice
rodene izmedu 1920-ih i 1930-ih godina kako nam prenosi etnologinja Ivona Orli¢. Srednja
generacija rodena izmedu 1940-ih i 1970-ih g. pamti da se prSut prodavao: ,,...prodan prsut-
kupin pras¢i¢a®. Ili se jeo u sveCanim prilikama, kada bi dosli gosti ,Spalete smo drzali za sebe,
a prsute za kad ki dojde. Kad se kosilo, kad se zelo, se pustilo ¢a boljega.” Kazivaci ove
generacije bi prsut jeli ¢esto kod svojin nona i nonic¢a na selu. I danas domaci prsut jedu za
feste. Najmlada generacija kazivaca rodenih izmedu 1970-ih i 1990-ih godina jela je Cesce
prsut, a naravno viSe u sveCanim prilikama za rodendane ili feSte. Svecani objed poceo bi s
prsutom kao predjelom, a neki naglasavaju da su ga nekada jeli viSe kada su im none drzale
svinje. Zanimljiva je konstatacija ,,A je bilo svega drugega, pak ne rabi prSut. Jedu ga za feste
(vjencanja, krStenja, proslave) kada ga kupuju od seljaka te u konobama i restoranima gdje

znaju da se reze ,,domaci* prsut (Orli¢ 2013:186, 190,192,193).

JaCanjem turizma u Istri polovinom 20. stolje¢a dolazi do zaokreta u u nacinu proizvodnje

prsuta.Vec¢ se od samih pocetaka prsut istice kao jedan od simbola turisticke
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(1 gastronomske) ponude Istre. Pa se tako moze naci na stranicama mnogih turistickih vodica,
prospekata, monografija, ali i regionalnih kuharica i ostalih publikacija koje su bile namijenjene
turistima. Upravo iz razloga da bi se mogao opskrbiti sve veci broj turista prsut 'izlazi' iz
obiteljskog kruga proizvodnje i postaje predmetom organizirane proizvodnje za potrebe
turistickog sektora.

Zbog toga nastaje i prvi proizvodni pogon istarskog prSuta ,,PrSutara Belaj* koja djeluje od
1964.-1980. godine. Osim toga tvrtka ,,Mesopromet® iz Pule izgradila je 1978. g. prSutanu

u Galizani, kraj Pule i proizvela 1000, a ve¢ sljedece godine 41 000 istarskih prsuta. Krajem
1990-tih, u vrijeme revitalizacije legalne proizvodnje prsuta, ugostiteljska sekcija Obrtnicke
komore Istarske Zupanije donosi podatak da se u Istri, u ugostiteljskim objektima proda 50 000
komada prSuta godi$nje (Bozac et.al. 2014:8). U osamdesetak registriranih prSutana u Istri
(2010. godine) i dalje se priprema prsut na isti, tradicijski nacin kao i do sada.

Prsut se moze kusati ne samo u ugostiteljskim objektima (restoranima,seoskom turizmu), ve¢ i
na festivalima poput Internacionalnog sajma prsuta u Tinjanu koji se odrzava svake godine, a
sama opc¢ina Tinjan je proglasena ,,opéinom istarskog prSuta“. Za suvremenu afirmaciju i
legalizaciju istarskog prSuta uvelike je pridonio proces registracije kao autohtonog proizvoda s

oznakom izvornosti (Sisovi¢ 2010:6).

3.7.3. Tradicionalna priprema istarskog prsuta

Krajem kalendarske godine vrijeme je tradicionalnih svinjokolja kako bi istarske obitelji
priskrbile mesne zalogaje za sljede¢u godinu. U tradiciji meso je bilo izuzetno cijenjeno i svaki
dio svinje se dobro iskoristio tijekom godine. Najcjenjeniji dio svinje je svakako prsut
napravljen na izvorni starinski nacin.

Istarski prsut je veci za razliku od prsuta u Hrvatskom primorju, slovenskom Krasu, u Dalmaciji
1 na otocima te u Hercegovini i Dalmatinskoj zagori. Istarski prSut se pravi od straznjeg
svinjskog buta koji pri klanju mora imati 180-220 kg, a sam prsut kada je suh tezi oko sedam
kg. Ve¢ u prvoj fazi se skida koZa i on se tako susi. Karakteristika prSuta iz ranije nabrojanih
podrugja jest da imaju kozu i da su puno manji (SiSovié 1996a:16). Potrebno je istaknuti da
postoji izuzetak — u priobalnom pojasu od Umaga do Savudrije but tezi 180-220 kg, ali ima

kozu. Bez obzira §to ima koZu isto tako se naziva istarskim priutom (SiSovié¢ 2000d:40).
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Istarska klima pridonosi specificnom okusu istarskog prSuta, a tome treba dodati iskustvo 1
tradiciju pripremanja koja se prenosi “s koljena na koljeno*. No, iako postoji jedinstven pojam
istarski prsut potrebno je naglasiti da se receptura pripremanja ipak razlikuje od sela do sela.
Razlikuju se u redoslijedu utrljavana zacina — soli, papra, zalinskog bilja; razlikuju se u
vremenskom trajanju lezanja pod ,,pezom* (drvenom presom), dimljenja i susenja.

Prema tradiciji, od svinjskog buta se pazljivo odstrani koza, visak masnoce, a neki znalci
odkostavaju but na zglobovima. Kada je cijeli prasac ,,razbekaren* pocinje se s utrljavanjem
soli i papra te slaganje u kasune (s tim da su prsuti na dnu, a ostalo meso koje se susi ide na
vrh), kako bi se ocijedili. Teret, odnosno ,,peza“ prema pojedinoj recepturi se stavlja odmah, a

prema drugim recepturama malo kasnije.

Fotografija 34, prsut, preuzeto sa http://goo.gl/IK5t0g

Nakon odredenog broja dana (koje je kod svakog proizvodaca prsuta ili svakog sela razlicito)
prsuti se objese i to prvo vrijeme u prostoriju gdje se mogu dimiti ako je vrijeme vlazno — to
znaci u neku prostoriju gdje se moze naloziti vatra. Te su prostorije ponekad tavani ili sufiti pa
se loze peci ili Stanjade. Za suSenje mogu posluziti prostorije koje imaju ognjista ili /iSere,

lusere posebne dozidane prostorije napravljene isklju¢ivo radi suSenja svinjskog mesa. Tu
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prsut ostaje nekoliko mjeseci, a nakon toga se prebacuje u najhladniju prostoriju — najcesce
konobu (Sisovi¢ 1996a:16).

U Kuji¢ima nakon bekarenja prsute natrljaju samo solju, obloze lovorovim (javorovim) listom
i sloze u kasun pod pezu (naslazu kamenje na njih). Nakon osam dana okrec¢u prsute, koji se
tada trebaju ponovno nasoliti 1 ostaviti jo§ osam dana ostave pod teretom. Zatim se prsuti,
natrljaju paprom i mjesec-dva ih stave na dim te na kraju objese na hladno i prozra¢no mjesto.
U mjestu Vranja, prsuti se s ostalim mesom ostave par dana da odleze u kasunu kako bi se
ocijedili, a zatim se doda sol, papar i zasebno stavljaju pod pezu. Nakon desetak dana se vade,
ponovno se utrljava sol i papar i objese se na sufit gdje se suse, a po potrebi se mogu malo i
podimiti. Na granici izmedu PoreStine i Pazinstine, u mjestu Rapavelu, prSut se prvo do
petnaestak dana stavlja u sol, odnosno u smjesu zacina u koju idu papar, ¢e$njak, lovor (lavrika)
i ruzmarin. Nakon $to izade iz soli se stavlja pod pezu i nakon toga se vjeSa u [usijeru kako bi
se po potrebi podimio. Lozi se smrikva i klajsi od trukinje (smreka i klasovi kukuruza). Karlo
Tonci¢ iz Zrenja kaze da se nakon bekarenja prsut posoli i stavlja pod pezu ali samo jedan dan.
Nakon toga se utrlja papar 1 objesi da se susi. Posto je Zrenj na viSoj nadmorskoj visini, ¢ak je
Cesti slucaj da se ne moraju dimiti ve¢ cijeli proces 'obavlja' bura. No, ako je vlazno zalozi se
hrastovina (mijelic¢i). Na podru¢ju op¢ine Gracisce, u Merlatima, prsut se posoli, stavlja u kasun
osam dana. Nakon toga se okrece, posoli i tek onda stavlja peza i tako stoje jo§ osam dana.
Nakon toga se prsuti stavljaju blizu ognjista na susenje. Na podrucju Tinjanstine, u Srbinjaku,
nasoljen prsut je pod pezom samo pet-Sest dana ali se ¢eS¢e okrece. Nakon skidanja peze prsut
se natrlja paprom koji je osim okusa bitan jer: ,,da ne dojde muha na njega“. Nakon toga se
Cetiri-pet mjeseci dimi, a nakon toga susi. ZabiljeZeni su primjeri da se prsut ne stavlja u kasun
nego se cijedi na stolu, banku, na koji se moze staviti peza, kao npr. U Svetom Martinu kraj
Buzeta. Obitelj Jurada u Podmeri$¢u uopée ne stavlja prsut pod pezu. Razlikuje se i vrijeme
kada se prema tradiciji prSut moZze jesti. Ono §to je zajednicko svima je pravilo da se prSut ne
nacinje prije Uskrsa. Ima sela u kojima se prSut nosi na blagoslov za Uskrs, ali se jedu oni koji
su manji, jer je uobicajeno da se ipak rezu plecke. Vecina stanovnika prsute pocinje jesti negdje
u lipnju ili srpnju, a opet postoje neki koji vjeruju da je prSut dobar tek nakon §to je odstajao

punih godinu dana (Sigovié¢ 1996a:16).

3.7.4. Postupak obrade prSuta u agroturizmima
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Vlasnici turistickih seoskih gospodarstava isticu da prSute rade po recepturama kako su ih
naucili njihovi roditelji 1 djedovi i bake. Naj¢e$¢e kupuju mlade svinje koje onda tove do

potrebne teZine, a nakon toga slijedi klanje, obrada, suSenje i zrenje butova.'’’

Prsut treba da se ohladi (nakon obrade), nakon toga se soli. Ostane 2 dana
u soli, pa se okrene, pa jos dva dana. I onda se ga obisi da se procijedi, kad
gre voda van iz njega. Kad je to gotovo se ga stavi pod pezu. Stavlja se
teZina i ostane tako 2-3 dana. Kad se ga uzme van se ga opapri i se ga obisi
da se susi. Je bolje na buri, ako nema bure, onda se mora lozit da se ubija

vlaga. (Mario Tikel)

Nakon toga se dva do Cetiri mjeseca susi i nakon toga se stavlja u konobu na tamno i hladno
mjesto da zrije. Zrenje traje ako je manji but pet do Sest mjeseci, a ali je veéi i do godine dana.
Mnogobrojni kazivaci rade prsute 'po starinski'. Na sufitu (tavanu) ostaje do godine dana ako je
prsuti nalaze u procesu zrenja kako bi se preveniralo izlijeganje muha, bez obzira na ¢injenicu

da je prSut prekriven solju.

S obzirom na propise o preradi mesnih preradevina, dio turisti¢kih seoskih gospodarstava se
potrudio legalizirati taj oblik proizvodnje prSuta i svinjskih preradevina. Propisi za registraciju
objekta za proizvodnju prehrambenih artikala zivotinjskog porijekla puno su liberalniji nego za
otvaranje prSutane, ali su ograni¢eni u koli¢ini. To zna¢i da vlasnici turistickih seoskih
gospodarstava mogu obraditi i susSiti najviSe 80 komada prSuta godiSnje. Neka su se turisticka
seoska gospodarstva tome prilagodila ali neka nisu jer ih nitko na to strogo ne prisiljava.
Inspekcije imaju razli€ita tumacenja Sto treba, a Sto ne treba, odnosno Sto bi to bila domaca
proizvodnja. Gospodarskoj inspekciji je dovoljno da se naglasi u jelovnicima da je prSut domace
proizvodnje. Veterinarska inspekcija trazi od vlasnika da se svinje kolju u klaonicama te da se
meso mora obraditi i susiti u registriranom prostoru.

Ipak, neka turisticka seoska gospodarstva su svjesno u prekrSaju. lako znaju za propise, rade
prsut (i kobasice) 'po starinski' §to znaci da nemaju posebne prostorije u kojima se odvija

prerada mesa i posebne prostorije u kojima se meso susi.

177 obzirom da je postupak pripreme domacih priuta veé ranije detaljno opisan, ovdje se navodi postupak
pripreme domacih prsuta u turistiCkim sesokim gospodarstvima samo u kra¢im crtama.
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Ministarstvo poljoprivrede i veterinarska inspekcija znaju da mi delamo
prsut po starinski ali je samo pitanje kada ¢e doci direktiva iz
ministarstva.... i provjeravati ga. Oni znaju da mi to delamo i pitanje do

kada cemo moci. U biti mi smo u prekrsaju. (neimenovani kazivaci)

Jo$ je jedan problem ako turisticko seosko gospodarstvo nije registrirano za obradu mesa.
Kazivaci naglaSavaju da se ne moze prikazati troSak proizvodnje prSuta, ve¢ samo dobit kada
ga se proda gostu. Isto tako, mogucée je nuditi prSut na svom jelovniku, a da se gospodarstvo ne
bavi uzgojem svinja. Dopusteno je kupiti ga od drugog OPG-a, ali to gospodarstvo mora biti
registrirano za obradu mesa. Vrlo je mali broj OPG-ova koji su registrirani za obradu mesa.
Ona koja imaju i prSutane ne prodaju prSut drugim seoskim gospodarstvima jer nemaju
dovoljno prsuta osim za svoje potrebe. Prema brojnim pravilnicima vlasnici turistickih seoskih
gospodarstava bi morali imati registrirane prSutane, sirane, podrume za vino 1 sli¢no kako bi
prema pravilima mogli nuditi gostima svoje proizvode koje proizvode na svom gospodarstvu.

Prsuti se pripremaju ve¢inom od svinja koje nisu uzgojene u Istri (radi manjka farmi koje se
bave uzgojem svinja). Vlasnici turistickih seoskih gospodarstava s pravom postavljaju pitanje
kakav je to istarski prsut, ako su svinje Slavonske, pozivajuci se na proces registracije istarskog
priuta koji se provodi od strane Odjela za poljoprivredu Istarske Zupanije 1 koji se bazira na

uporabi svinja uzgojenih u Slavoniji 1 Medimurju.

Kad se kolje doma, to je u garazi ili di ces. To za sebe doma, privatno. Za
Jjednu dve svinje je ok. Ali za tijekom cijele godine koljemo nesto, kokosi,
janjce, ... i zato treba prostor. Mast radis na jednoj strani, kobasice na
drugoj kad zakoljes svinju. Moras imati mjesto na kojem ces staviti Skart.
Mi nismo napravili jos, ali imamo u planu. Radi sebe je to bitno. Neki red

mora postojati. Agroturizmi to moraju postovat. (neimenovani kazivac)

Iako je to troSak za vlasnike, svjesni su da ¢e svi morati napraviti posebne prostorije koje ¢e

sluziti za obradu mesa. S obzirom na potraznju, vlasnici turistickih seoskih gospodarstava koji
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imaju svoje prsute primorani su u drugoj polovici godine nabaviti prsute od drugih OPG-ova
kako bi zadovoljili potraznju svojih gostiju.
Frustrirajuca je ¢injenica da bi turisticka seoska gospodarstva trebali nuditi domaca, tradicijska

jela. Ali niz je propisa koji jednostavno onemogucéavaju pravilni plasman tih proizvoda.

Ako gledamo da delamo kobasice, mi ne bi smjeli delati kobasice, jer bi to
trebalo biti mjesto za delati, za suSenje i soljenje prsuta bi trebali biti
registrirani, za punjenje ulja i vina bi trebali biti registrirani. Za punjenje
bezalkoholnih pica bi trebali biti registrirani, za branje gljiva, tartufa,

trava, za pravljenje ulja, ...to vas toliko opterecuje. (neimenovani kazivac)

3.7.5. Premaizlazu iz 'ilegale’

Gastronomska ponuda Istre se ne mozZe zamisliti bez istarskog prSuta. Zbog te delicije, a ujedno
I autohtonog proizvoda mnogi su nasi susjedi dolazili u Istru (iz inozemstva) samo na objed
(Camdzi¢ 1996). Prsut se nudi u ugostiteljskim objektima, na turistickim seoskim

gospodarstvima, ali on kao trzi$na ¢injenica zapravo ne postoji (Sisovi¢ 1997a:1).

U Zupanijskoj veterinarskoj inspekciji su jo§ 1994. godine utvrdili da proizvodnja i prodaja
priuta nije zakonski izvedena. Sto to zna¢i? Prema zakonima, priuti proizvedeni u domagéinstvu
nisu se smjeli prodavati, a upravo se to sve viSe dogadalo na terenu. Stoga se zbog straha od
toga Sto bi se moglo dogoditi ako se to nastavi bez ikakve zdravstvene kontrole (a najvise se taj
strah odnosio na bolest trihineloze), pokrenula prica oko legalizacije proizvodnje i konzumacije
istarske delicije (Sisovi¢ 1997b:10). Vidljivo je da je opasnost od trihinele iskoristena da bi se
skrenula pozornost na pitanje legalizacije prSuta, odnosno legalizacije njegove proizvodnje
(Sisovi¢ 1997a:1). S obzirom da je odlazak u registriranu klaonicu za proizvodaca koji je
najces¢e imao dvije do tri svinje bilo u suprotnosti sa dosadasnjim obicajima, takva praksa se
nije prihvatila. Ugostitelji su se takoder 'snalazili' prilikom inspekcija, pa su sakrivali prSute ili

su ih prodavali pod laznim deklaracijama primjerice kradkog ili dalmatinskog priuta (Sisovié,
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1997b:10). Jasno je da su najvise u ovom sluc¢aju pogodeni istarski ugostitelji jer su prema
podacima Obrtnicke komore i Ureda za gospodarstvo 1997. godine zaradili 15 milijuna
njemackih maraka. Stoga ostaje otvoreno pitanje da li ¢e ugostitelji s jelovnika 'skinuti' istarski
prsut ili ¢e riskirati kazne za prekrsaj ilegalne kupovine prsuta od seljaka kojeg ¢e prodavati u
svojim objektima, a treca opcija je prodaja industrijskog prsuta ili prSuta iz Krasa ili Dalmacije
pod nazivom istarski priut (SiSovi¢, 1997a:1).

Niz je veterinarsko-sanitarno-trzisno-financijskih problema ¢ekao proizvodace istarskog prsuta
na putu prema legalnoj prodaji, posebice u turistickom sektoru. S obzirom na obicaje prilikom
uzgoja, klanja, pripremanja i suSenja prsut se mogao raditi samo za kuénu potrosnju, jer bi u
slu¢aju prodaje proizvodaci bili u velikom prekrsaju. S obzirom da je zakonska regulativa vec¢
postojala, njenom strozom primjenom proizvodaci ali i ugostitelji su stavljeni u 'pat-poziciju’
(Sisovi¢ 1996¢). To naravno nije odgovaralo i nadleznima za promociju Istre kao zanimljive
gastro-turisticke destinacije, jer nisu mogli legalno (i u dovoljnom broju) nuditi ovu deliciju
stranim gostima.

178 jpak se proizvodacima gledalo kroz prste jer je

Iako je zakon ve¢ duze vremena bio na snazi,
jedini registrirani proizvodac istarskog prSuta bio Paolo Paoleti¢ iz Zambratije na Bujstini, dok
su svi ostali zapravo ilegalno proizvodili i nudili prSut za prodaju. Prema zakonu seljak je trebao
svinje uzgajati na nac¢in kako to ve¢ ¢ini (hrane¢i ih cukama, arbetom, trukinjom i ostalim
plodovima sa svojih njiva). Kada je doslo vrijeme klanja to se moralo odvijati u registriranim
klaonicama uz potvrdu o zdravstvenom stanju svinja (u suradnji s veterinarima). Mesar je
morao izvrsiti klanje i na kraju oblikovanje, ,,bekarenje‘“prSuta za Sto mora biti placen od strane
seljaka. Nakon $to je pregledan od strane veterinara, prSut odlazi na suSenje. Taj proces obrade,
soljenja, i suSenja morao bi se odvijati u posebno za to namijenjenim prostorima kojih seljaci
jednostavno nemaju. Do tada su seljaci susili svoje prsute u lisijerama i na Sufitima. Takvi
prostori isto tako moraju biti registrirani, a to zna¢i da moraju imati svu potrebnu
dokumentaciju. Krute zakone moguce je ublaziti, ali je svima jasno da se svinje ¢ije se butove
zeli obraditi kako bi se mogli prodati, ne mogu klati kod kuce. Ipak, svinje se na klanje mogu
odvesti u tada Sest registriranih klaonica u Istri. Svi oni koji Zele kod kuce susiti prSute (i ostale
proizvode) moraju racunati da njihove lisere moraju biti samostojeci objekti ili objekti s

posebnim ulazom (Sidovi¢ 1996¢:18).

178 Jos od 1989. godine zabranjeno je u javnu potronju plasirati meso bez kontrole (Camdi¢ 1996:12)
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Prema statistickim podacima u Istri se polovinom 1990. -tih proizvelo oko 35 000 komada
prsuta, u 1040 ugostiteljskih objekata godisnje se pojelo 20 000 prsuta, a prema odrednicama
zakona skoro sav promet je zapravo ilegalan (SiSovié 1996b:14).

Zanimljivo je da je rjeSavanje pitanja istarskog prSuta i politicko pitanje. To je vidljivo iz izjave
zamjenika procelnika Odjela za poljoprivredu, Sumarstvo, lovstvo, vodoprivredu i ribarstvo,
Gracijana Prekalja, koji naglasava da je u interesu zupanije da se istarski prSut 'ozakoni'
odnosno da se omoguci proizvodnja prsuta u domacinstvima uz minimalne tehnicke uvijete
koje ¢e odrediti struka. Osim toga, to potvrduju i prijedlozi drugih politickih stranaka, osim
sluzbenog IDS-a, kao npr. lokalnog HDZ-a kako bi se trebao uvesti blazi pravilnik za uzgoj i
prodaju priuta koji ¢e omogucavati seljacima klanje u svojim domaéinstvima (SiSovié
1997¢:28). Krajem 1998. godine odrzan je okrugli stol na kojem je prvi puta javnosti
predstavljen projekt ,.Istarski prSut u funkciji ozivljavanja gospodarstva i konkurentnosti na
trzidtu Europske unije* koji je nastao uz financijsku podrku IZ i ameri¢kih banaka.

Nastao je na inicijativu Zupanijskog odjela za poljoprivredu, $umarstvo, lovstvo, ribolov i
vodoprivredu Istarske Zupanije. Voditelj ovog trogodisnjeg projekta bio je dr. Romano Bozac,
profesor na Agronomskom fakultetu u Zagrebu. Cilj projekta bio je standardiziran, jedinstven
1 zaSticen istarski prSut, a pri tome ¢e se znanstveno definirati Sto je to istarski prSut kako bi se
dobio na kraju jedan standardizirani postupak kod svakog istarskog proizvodaca.

U prvoj godini projekta bilo je planirano ,,posoliti* oko stotinu prSuta svinja pasmine Svedski
landras. Tijekom godina su se usporedivali priuti proizvedeni na razlicite tradicijske nacine u
obiteljskim gospodarstvima diljem Istre — odnosno oni kod kojih je ostavljena ili izvadena
zdjeli¢na kost. Ovisno o kvaliteti, odlucilo se koji ¢e postupak uci u pravilnik o istarskom prsutu

,1 onda ¢emo vas zamoliti da tako radite*, naglasio je krajem 1998. godine dr. Bozac.

Dan je naputak da se promijeni i tradicijski nacin klanja na¢inom koji izaziva manje stresa za
zivotinju, zbog kojeg je meso onda ,,blijedo, mekano 1 vodnjikavo*.

Preporuka je takoder bila da se visak soli otkloni namakanjem svinjskih butova u vodi (Sigovi¢
1998b:10, Mirkovi¢ 1998:9). Druge godine bilo je obradeno 60 tovljenika razlicitih pasmina
svinja, a tre¢e godine 30 svinja pasmine Svedski landras i yorkshire.

Svinje su se tovile i obradivale na farmi ,, Agromedimurja* iz Cakovca, jer u Istri nema dovoljno
proizvodnih kapaciteta, a suSenje, soljenje i zrenje se odvijalo u istarskim prSutanama obitelji

Dujmovi¢ iz Kringe, obitelji
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Buri¢ iz Vodnjana, Roce iz Sutivanca i obitelji Paoleti¢ iz Franceskije (SiSovié 2000b:6,
2000c:17).

S obzirom da se Europskoj uniji moze najbolje konkurirati putem turizma, odnosno da se prsut
ponudi kao autohtoni istarski proizvod ($to on svakako jest), potrebno ga je standardizirati po
obradi, tezini, tehnologiji proizvodnje i slanosti i takvog ga onda zastititi zalaze se dr. Bozac.
On smatra da nestandardiziran prsut, razli¢itog nacina obrade, kvalitete nije konkurentan na
trzistu (SiSovi¢ 1998b:10, Mirkovié 1998:9).

Tesko je otkloniti sumnji¢avost ljudi koji prSute rade otkad znaju za sebe, jer im se sada zeli
nametnuti da rade nesto drugacije nego su to radili njihovi ocevi i djedovi. Tijekom godina bilo
je tesko priviknuti se na ¢injenicu da proizvodnja hrane koja je za trziste mora biti uskladena sa
zakonskim propisima. Proteklih su godina drZavne sluzbe uvjeravale ljude na terenu da sve
vaznije faze u procesu izrade prSuta moraju biti pod kontrolom nadleznih sluzbi. Ostaje sada
,uvjeravanje“ u tehnologiju proizvodnje gdje se tradicijski postupci, sada kombiniraju s onim
ne tradicijskima. Isto tako traje i proces ujednac¢avanja postupaka, $to nije u skladu s tradicijom
jer je svaki ,,gospodar® ili svako selo imalo neke svoje male tajne u procesu obrade prsuta koji
se, bez obzira na te male razlike uvijek smatrao istarskim. Naglaseno je da standardizacija ne
znaCi da je takav ,,industrijski® prSut jedini pravi, jer je teziSte projekta na ,,opravdanim
tradicijskim, a ne na ,,industrijskim* postupcima u proizvodnji“. Vazno je naglasiti da ¢e se i
dalje za svoju upotrebu moci proizvoditi prSut prema znanjima i vjestini koja se prenosila s
koljena na koljeno (Sisovi¢ 1999:17).

Treba podsjetiti da je prije desetak godina krenuo 'prosvjetiteljski' proces koji je bio usmjeren
na istarske vinare 1 konzumente vina s ciljem da se poduce §to je to vino u trziSnom smislu i
kakvo treba biti za plasman u Europu i svijet. Uz velike otpore, istarski vinari su danas cijenjeni
na svjetskim smotrama vina i na trzistu. Takav proces je u tijeku za istarski priut (SiSovi¢
2002c:18).

lako su se u istarskim domaéinstvima uzgajale svinje jos od davnih dana,'”® posljednjih godina
uzgoj svinja se znatno smanjio pogotovo onih koji su uzgajali rasplodna grla i tovljenike. U
su bili spremni za preradu. No, potaknuti Zupanijskim poljoprivredno-razvojnim kreditima i
pojavom prvih registriranih priutana u Istri, javljaju se i prvi uzgajivadi svinja (SiSovié

2000a:18).

179 Kao $to je navedeno u dijelu o povijesti priuta
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Istarski prsut je 2002.g. registriran kao proizvod sa zemljopisnim podrijetlom u Drzavnom
zavodu za intelektualno vlasniStvo. Za to priznanje kao teorijska osnova posluzio je elaborat
kojeg je izradio dr. Bozac. Prema elaboratu zapisana i registrirana definicija glasi: ,,Istarski
prsut je trajni suhomesnati proizvod, obraden na istarski nacin s ili bez zdjeli¢nih kosti, suho
salamuren morskom soli i prirodnim za¢inima, su$en na zraku i bez dimljenja* (SiSovi¢
2002b:20,21). PokuSajmo objasniti pojedine segmente ove definicije. Obrada na ,,istarski
nacin‘ znaci da istarski prSuti nemaju kozu, a ,,suho salamurenje* znaci da se koristi mjesavina
morske soli, papra i1 prirodnih zacina: lovora, ¢eSnjaka 1 ruzmarina. Prirodno salamurenje i
zrenje u klimatskim uvjetima kakvi postoje u Istri traje 12-18 mjeseci. Koriste se pasmine
yorkshire te Svedski i njemacki landrace 1 njihovi krizanci koji se uzgajaju do 150 kg tezine, a
hrane se prirodnom hranom: repom, bundevama, Zitaricama, krumpirom, kukuruzom, je¢mom,
ostacima voca 1 povréa te drugim biljem. Svaki je ,,gospodar* imao svoju recepturu u vrsti
soljenja i vremenu soljenja, a nakon brojnih eksperimenata, dr. BoZac je doSao do preporuke da
bi se trebalo sedam dana cijediti nasoljene butove (uz okretanje izmedu dva tjedna) i nakon toga
sedam dana presati. Nakon toga slijedi faza susenja na zraku, bez dimljenja, a nakon toga prsuti
se trebaju prenijeti u prostor za zrenje (SiSovié 2002b:20,21).

Nakon registracije, DrZavni zavod za intelektualno vlasniStvo poceo je izdavati certifikate
proizvodacima ¢iji proizvod zadovoljava uvijete i njihovi prsuti na trzi$tu nose oznaku ,,istarski

priut“ (Sisovié 2003a:8,9).

3.7.6. Put prema oznaci izvornosti na hrvatskom i europskom nivou

U veljaci 2011. godine izdano je pravomoc¢no rjesenje o registraciji oznake izvornosti za istarski
prsut. Taj proces je trajao jo$ od 1989. godine, a utroseno je 1,8 milijuna kuna. Tako je prema
standardima Europske unije istarski prSut postao prvi autohtoni poljoprivredno-prehrambeni
proizvod iz Hrvatske zasticen oznakom izvornosti. Taj je proces posluzio kao svojevrsni
eksperiment za sve ostale namirnice koje su '¢ekale' da se istarski prsut registrira s obzirom da
se za ovaj postupak dokumentacija pomno pripremala i argumentirala. Osim toga, u samom
procesu registracije doslo je do niza izmjena zakona i promjene drZavnih tijela koja su nadlezna
za 0vaj proces postupaka zastite. Na kraju je samu registraciju odgodila i Zalba tvrtke Kras Istra
d.o.o. iz Buja (sestrinska tvrtka slovenskog proizvodaca suhomesnatih proizvoda Kras iz

Sezane). Oni su se zalili da e se registracijom istarskog priuta ugroziti prodaju njihovih prsuta
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pod nazivom ,istarski prSut® na hrvatskom trzistu. Povjerenstvo za registraciju oznaka
izvornosti i oznaka zemljopisnog podrijetla je odbacilo ovaj prigovor, a ustvrdili su da je
slovenski ,,istarski prSut® na hrvatskom trzistu nelegalno prisutan. Kako je Udruga proizvodaca
istarskog prsuta sa sjedistem u Pazinu (koju ¢&ini trinaest istarskih prsutara)'® formalno
pokrenula ovaj proces registracije primili su ovu oznaku. Sto oznaka izvornosti zapravo zna&i?
Pomocu te oznake garantira se prac¢enje svih aktivnosti prilikom proizvodnje istarskog prsuta
od sirovina koje jede svinja do nacina klanja i susenja. Pratit ¢e se hrana koja je koriStena u
ishrani svinja, uzgoj krmaca, nadzirat ¢e se proizvodnja odojaka, tov i uvjeti klanja, a na kraju
I sami uvjeti prerade mesa. Samo oni prsuti za koje se utvrdi da su napravljeni prema svim
pravilima mo¢i ¢e dobiti oznaku izvornosti koja ¢e se utiskivati vruéim zigom na nogu prsuta.
Takvi su priuti proveli u prSutani najmanje godinu dana i oni se mogu nazivati ,,istarski prsut®
(Sisovié 2011:3).

Od kada raste zanimanje za registriranu proizvodnju prsuta u Istri, sve je veéi problem u
nedostatku odgovarajuéih svinja. Kod velikih proizvodaca se svinje tove do tezine od 120 kg,
prema trziSnim standardima. Meso takvih svinja se moZe kupiti u mesnicama, a moze posluziti
za pripremu tradicijskih proizvoda poput kulena u Slavoniji. No, ne i za istarski prSut. Prema
tradiciji istarski prSut se radio od butova svinja teSkih od 180 do 220 kg. Takve svinje
organizirano i masovno se ne proizvode u Istri. Da bi mogli proizvoditi istarski prsut, potrebno
je onda posebno naruciti tov takvih svinja. Takav tov se ne odvija u Istri u smislu masovne
proizvodnje, a pojedinci koji tove do te kilaze u svojim domacinstvima imaju svinje razli¢itog
podrijetla, kilaZe, pasmine 1 kvalitete ishrane. Stoga je Agencija za ruralni razvoj pokrenula
eksperimentalni program uzgoja tzv. ,,teskih svinja* u suradnji s kaznionicom u Valturi (kraj
Pule). Budu¢i da kaznionica u Valturi ve¢ dugo ima najveéi pogon za tov svinja u Istri (s
kapacitetom od 100 svinja) za svinje koje su se uzgajale za drZzavnog sustava kaznionica i ima
provjerenu liniju pasmine svinja, kontrolirane uvjete podrijetla pasmine i prehrane svinja bili
su vise nego idealni partner za ovakvu vrst eksperimentalne proizvodnje za Sire trziste.

U Valturi se svinje iz Slavonije od 80-100 kg toviti na 170-180 kg.

S obzirom na veli¢inu jedine klaonice za klanje ,,teskih svinja“ u Istri, one u Pazinu, na Zalost,
nije moguce toviti svinje na vecu tezinu. Namirnice za tov svinja — trukinja, cuke, arbeta, jeCam

takoder se proizvode unutar kaznionice. Tijekom godine dana vidjet ¢e se isplativost ovakvog

180 Osnivacka skupstina Udruge bila je 11.4.1997.¢.
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nacina uzgoja ,.teSkih svinja“. PokuSava se iskoristiti sve meso svinje kako susenjem i zrenjem
tako pravljenjem kobasica i tako postiéi §to visu cijenu takvih delikatesa (Sisovi¢ 2013:12-13)
Krajem 2013. godine doslo je do dogovora izmedu istarskih uzgajivaca svinja i predstavnika
Udruge proizvodaca istarskog prsuta, kobasica, klaoni¢ara pomognuti predstavnicima Odjela
za poljoprivredu Istarske Zupanije i Hrvatske poljoprivredne agencije. Dogovoreno je
ekonomicnije uzgajanje svinja za potrebe proizvodnje istarskih autohtonih proizvoda od
svinjskog mesa kao $to su prsut i kobasice.

Time se na poc¢etku dogovorila isporuka 40 teskih svinja, koje su utovljene do 200 kg istarskim
prSutarima, a spremni su preuzeti i sve teSke svinje tovljene na podrucju Istre. U bliskoj
buduénosti bit ¢e postignut dogovor o uzgoju takvih svinja u veéim koli¢inama ve¢ s 2014.
godinu. Najvec¢i problem u procesu plasmana istarskog prSuta kao autohtonog proizvoda
zaSti¢enog oznakom izvornosti jest upravo nedostatak svinja uzgojenih u Istri za potrebe
proizvodnje prsuta.

Problem ima dvije strane: eticku — prema specifikaciji o zastiti istarskog prsuta svinjski butovi
se mogu nabavljati iz drugih hrvatskih Zupanija i ekonomsku — iz godine u godinu slavonski i
medimurski proizvodaci svinja koji istarskim prSutarima isporucuju butove za istarske prSute
povecavaju cijene, pa se prSutarima ne isplati povecavati proizvodnja prsuta. lako je 2013.
godine u 18 registriranih istarskih prSutana ukupni kapacitet za godiSnju proizvodnju 35 000
komada godisnje, ne proizvodi se vise od 10 000 komada. S druge strane, trosi se 50 do 100
000 prsuta godisnje, Sto bi znacilo da bi se trebalo zaklati 50 000 svinja godi$nje, ali se za
osobnu potrebu zakolje tek 15 000 svinja prema podacima istarskih veterinarskih stanica. S
obzirom da je za vec¢u proizvodnju potreban veci broj butova podjednakih karakteristika, jasno
je vidljivo da je za sada nemoguca proizvodnja istarskih prSuta od ,,istarskih* svinja.

Isto tako je nemoguce do¢i do podataka o tome koliko proizvodaca u Istri proizvodi koliko i
kakve svinje, a to se mora hitno promijeniti. Stoga je svim uzgajiva¢ima svinja ponudeno da
udu u organizirani i nadzirani sustav uzgoja svinja za proizvodnju zasSti¢enog istarskog priuta,
a ta proizvodnja pocinje ve¢ od odojaka. Jos$ je jedan problem prijecio ovakve dogovore do
sada, a to je pitanje $to s ostatkom svinja nakon $to se uzmu samo butovi.

Dogovoreno je da ¢e prSutari preraditi i ostale dijelove u cijenjene tradicijske proizvode poput
kobasica, zZlomprta odnosno zarebnjaka, panceta, a slijedit ¢e i ucvirki, odnosno ¢varci.

Time bi se mogle dostic¢i brojke kada je u zlatno doba istarskog turizma proizvodilo do 30 000

komada prsuta godiSnje,

202



doduse od butova iz Slavonije i Vojvodine. Na ovaj na¢in pokrenut ¢e se jaca proizvodnja svinja
u Istri, ali poboljiati i cijela istarska poljoprivreda u cjelini (SiSovié 2013:12-13).

Krajem srpnja 2014. godine postignut je sporazum izmedu hrvatskog i slovenskog Ministarstva
poljoprivrede o zajednickoj zastiti istarskog prSuta. Time je nestala prepreka da se istarski prsut
zastiti oznakom izvornosti i na razini Europske unije. Do prepreke je doslo kada se Slovenija
zalila na hrvatski zahtjev za zastitom ove delicije, pa je iz Brxellesa nalozeno da se obje strane
dogovore oko ove teme i razrijeSe spor. Slovenski prigovor je produljio termin zavrSetka
europske zastite istarskog prsuta za gotovo godinu dana. Sada, nakon dogovora sa Slovencima
otvaraju se vrata i za ostala pitanja oko zastite istarskih autohtonih proizvoda koji imaju tu
prekograni¢nu komponentu. Stoga je 12. rujna 2014. u Bruxelles upucen zajednicki zahtjev
Hrvatske i Slovenije o zastiti istarskog prSuta oznakom izvornosti na razini Europske unije.
Prije upudivanja zahtjeva bilo je potrebno uskladiti pojedine formulacije u novu verziju
specifikacije o istarskom prsutu po nalogu briselske administracije. Glavni dio koji se odnosi
na tehnologiju i nac¢in proizvodnje ostao je neizmijenjen. I dalje je ostao ,trajni suhomesnati
proizvod od svinjskog buta bez nozice, koze i potkoznog masnog tkiva sa zdjelicnim kostima,
suho salamuren morskom soli i za¢inima, suSen na zraku i bez dimljenja, podvrgnut procesima
sudenja i zrenja koji traju najmanje godinu dana.” (SiSovi¢ 2014:7 prema Bozac et.al 2014:1).
Time je potvrdeno da se istarski prSut proizvodi na isti na¢in u hrvatskom i slovenskom dijelu
Istre. Treba naglasiti da se nije niti u jednom trenutku pokusavalo dovesti u vezu istarski i kraski
priut, Sto su izvjeStavale brojni hrvatski mediji. Osnovna je razlika u tome da je istarski prSut
uvijek bio bez, a kraski uvijek s kozom te da je kraski prsut ve¢ odavno zasti¢en u Europskoj
uniji. Osnova slovenskog prigovora bila je u tome da se Hrvatskoj osporava ekskluzivitet
proizvodnje istarskog prsuta, §to je jasno i opravdano jer se istarski prSut proizvodi jednako 1
na hrvatskom i slovenskom dijelu Istre. Stoga je naziv ,,istarski prSut” postao dvojezican pa se
u dokumentima navodi kao: ,,istarski/istrski prsut®. Ostale vazne izmjene bile su vezane uz
prosirenje podrucja proizvodnje istarskog prSuta na slovenski dio Istre 1 proSirenje podrucja
proizvodnja svinja, kao sirovine za prSute. lako je ponuda istarskog prSuta jo§ uvijek znatno

manja od potraznje, proizvodaci se nadaju da ¢e ova jedinstvena oznaka, kada bude odobrena
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pomoéi poveéanju proizvodnje istarskog priuta (Sidovi¢ 2014:6-7). Krajem 2015. godine
istarski/istrski priut konaéno je dobio europsku oznaku izvornosti.!8!

Kakva je situacija 2016. godine vezano uz proizvodnju certificiranog 1 'obi¢nog' domaceg
prSuta? Od domacih uzgajivaca svinja otkupljuje se tek dvadesetak svinja godiSnje. Osim
butova i zlomprta, ostalo se meso preradi u kobasice. Vece koli¢ine svinja nema, a one koje se
uzgajaju su neujednacenog podrijetla Sto rezultira razli¢itom mramoriranoséu (pro$aranosti
mesa masnim tkivom) i razli¢itim oblikom. Kada bi se uzgajale vece koli¢ine svinja
ujednacenih karakteristika u Istri, miSljenja je prSutar Paolo Jeleni¢, prSutari bi otkupljivali
takve svinje i to bi bilo povoljnije nego otkup butova iz Slavonije, kako se joS uvijek radi.
Certificirani butovi s oznakom izvornosti dolaze iz kontrolirane proizvodnje iz Belja, a butovi
koji nisu certificirani dolaze iz Slavonije 1 Karlobaga. Takvi ¢e butovi postati ,,obi¢ni priuti
koji su za Cetvrtinu jeftiniji od certificiranih odnosno prSuta s oznakom izvornosti. Otkako se
prSutana ukljucila u sustav zastite, proizvode dva brenda prsuta — jedan je ovaj zasti¢eni istarski
prsut, a drugi nosi naziv po prsutarni (prsut Jelenic) iako se oba prsuta proizvode na identi¢an
nacin. Razlika je, naravno u kontroliranoj proizvodnji do same prSutane.

Certificirani prSuti oznaceni su limenim plo¢icama sa serijskim brojem putem koje se prati
sljedivost u proizvodnji. Na kraju zrenja, nakon potrebnih kontrola dobiva suhi Zig koji se
stavlja samo na zaSti¢ene istarske prSute 1 onda smije na trziSte. Na trziSte 2017. ¢e iz ove
priutarne izaci prsuti koji ¢e uz to imati i1 europsku oznaku izvornosti.

Omjer domacih 1 certificiranih prSuta u prSutani Jelini¢ svakako ide u prilog domacem
priutu.Jelenic i vlasnici ga ne¢e mijenjati dok se marketin§kim aktivnostima ne pojaca plasman

certificiranog priuta na trziste (Sisovi¢ 2016:6,7).

3.7.7. Proces obastinjenja lokalnog proizvoda

Legalizaciju proizvodnje istarskog prSuta te certifikaciju na razini Europske unije potrebno je
promatrati u okviru procesa obastinjenja lokalnog proizvoda. Postavlja se pitanje $to je to
lokalni proizvod? Jedna od mogucih podjela jest i ona koju donose Gunnae Vitters@ i Virginie

Amilien (2011) pa razlikuju: Domace/lokalne prehrambene proizvode (local food

1810sim priuta 2015. g. europsku oznaku izvornosti nose ,,neretvanska mandarina, ekstra djeviéansko maslinovo
ulje Cres, ogulinski kiseli kupus. Proizvodi koji su u zasticeni nacionalnom oznakom izvornosti, a u postupku su
zaStite europskom oznakom izvornosti su: istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje, kor¢ulansko maslinovo
ulje, kréko maslinovo ulje, $oltansko maslinovo ulje, paska janjetina i varazdinsko zelje* (SiSovi¢, 2015:3)
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products) koji se odnose na proizvode koji se uzgajaju i konzumiraju na istom podrucju, gdje
je jaka veza izmedu proizvodaca i kupaca. Regionalne prehrambene proizvode (localised food
products). To su proizvodi iz odradenog geografskog podruéja koji imaju jake prostorne i
kulturoloske korijene. Za razliku od domace/lokalne hrane ovi proizvodi imaju dodatne
vrijednosti kao §to su ,,kultura® i ,,tradicija®.

Domaca/lokalna i regionalna hrana je povezana s poljoprivrednom politikom, turizmom i
kulturnim identitetom (2011:3).

Antropologinja Cristina Grasseni kao glavnu hipotezu svog rada navodi Cinjenicu da se u
krugovima obastinjenja (heritagization) otkriva i ponovno otkriva hrana: u oba slucaja kao
nacin lokalnog razvitka i kao nositelj kolektivnih teritorijalnih identiteta. Ipak, ovakav proces
zahtjeva jednu dozu standardizacije hrane i onoga §to se predstavlja javnosti. Primjerice, kada
se promovira hrana kao dio lokalne kulture, moZe se dogoditi da se prostor gdje se uzgaja i
priprema spomenuta hrana reklamira kao stereotipna slika ruralnog podrucja kako bi se privuklo
$to vise turista (Grasseni 2011:2). Sto se ti¢e standardizacije tipiénog proizvoda i njegove
glokalne®® dimenzije, autorica naglasava da je termin 'tipi¢an proizvod' zapravo oksimoron. To
je rezultat dva posebna kontradiktorna procesa: 1. Trziste zahtjeva proizvode Koji su
certificiranog porijekla, proizvedeni u okolici gdje se prodaju (zero-mileage). Ta je pojava
rezultat zelje potroSaca za Sto boljom kvalitetom proizvoda i u suprotnosti sa standardizacijom
i masovnom proizvodnjom; 2. Sirenjem priznanja lokalnim proizvodima dovodi do njihovog
ponovnog otkrivanja i oni postaju globalni fenomen. Standardizacija hrane, prema autorici se
ne osjeca samo u ekonomskim uvjetima nego i u simbolickim i kulturalnim. Drugim rije¢ima,
ne odnosi se proces standardizacije samo na regulaciju i propise, ve¢ povecava uniformnost,
homogenost proizvoda, a smanjuje raznovrsnost (Grasseni 2011:2,3).

Autorica tvrdi da su trenutne strategije revalorizacije hrane kao djela nematerijalne kulture
alpskog podrucja katalizator velikih promjena u vezama i nacinu Zivota, posebno sa stajaliSta
standardizacije raznolikosti te konstrukcije identiteta i granica (ibid 3).

Dva su teoretska modela putem kojim mozemo okarakterizirati vrijeme globalnog nasljeda,

kako ga naziva autorica. Prvi je onaj u kojemu spominje strukture zajednickih razlika

182 Glokalizacija je process u kojem dolazi do modifikacije globalnih utjecaja u lokalnim kontekstima. Naziv je
nastao kombinacijom naziva globalno i lokalno, a odnosi se na ¢injenicu medusobnog utjecaja te otpor lokalnog
prema uniformiranosti globalnog. Naziv glokalno popularizirao je britanski sociolog R. Robertson devedesetih
godina 20. stoljeca, a kasnije ga je doradio Z. Bauman. (http://struna.ihjj.hr/naziv/glokalizacija/24667/)
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(sturctures of common difference), prema prijedlogu Richarda Wilka (1995). U konkretnom
primjeru proizvodnje i konzumacije hrane globalne strukture zajednickih razlika promoviraju
razli¢itost 1 raznolikost, ali samo kod odredenih vrsta. Takvu vrstu transformacija, autorica
naziva ,,kalibriranje* (Grasseni 2007). To se odnosi na sitne promjene u procesu standardizacije
kao Sto su promjena nekih rutina, postupaka, prostora u kojima se odvija proces prerade. Na taj
nacin dolazi do formalizacije procesa prerade, uvodenja strozih normi kako bi se mogla
pribaviti potvrda EU institucija. Uvode se inovacije u proces prerade koje su u svrhu odrzavanja
higijene, HACCP, a promijene se o¢ituju i u odabiru sirovog materijala za preradu. Takve se
prakse inkorporiraju u lokalnu proizvodnju i na taj nacin tipi¢ni proizvod odredenog podrucja
proizveden je na vise ili manje standardiziraju¢i nacin. Autorica piSe o ovom konceptu na
primjeru proizvodnje alpskog sira u Italiji (Grasseni 2011:4,5). Ovi procesi prisutni su i kod
proizvodnje priuta. Cak i kad se priut proizvodi prema recepturi i postupcima koji su se
prenosili s generacije na generaciju'®® odredeni postupci su veé standardizirani, odnosno
promijenjeni od vremena kada se meso pripremalo i preradivalo na 'starinski' nacin, u lisjerama,
a to znaci u prostorima koji nisu adekvatni prema danasnjim higijenskim standardima. Veci
stupanj standardizacije vidljiv je u procesu prerade mesa za EU trZiSte kada se mora pratiti
kakvoca sirovine od tova, preko klanja, pa sve do prerade i suSenja. Osim toga, vidljive su, kako
to Grasseni naziva, ,kalibracije*, odnosno primjene propisa brojnih pravilnika 1 zakona
prilikom pripremanja tradicijskih obroka u turistickim seoskim gospodarstvima, gdje je
propisan izgled kuhinje®* radi higijene te prilikom odredivanja koli¢ine namirnica koje idu u
pojedino jelo.1® Rezultat ovakvih postupaka moze biti gubitak lokalnog znanja pripreme hrane
ili procesa proizvodnje ali 1 povecana ovisnost regionalnih ekonomija o svjetskom trzistu
(primjerice kod prSuta pripremljenog za EU).

Kao Sto je prije navedeno, Wilk govori o tome da se pojedine razli¢itosti lokalnog proizvoda
poticu i istiu, dok se duge zanemaruju (Wilk 1995:118 prema Grasseni 2011:5). To se mozZe
potkrijepiti i primjerom s terena u Istri gdje se u procesu pripreme prsuta s oznakom porijekla
na EU razini inzistiralo na koriStenju odredene vrste svinja kako bi prsuti bili podjednake tezine
1 time se istice standardizirani, homogeni izgled proizvoda koji se plasira na EU trziste.

Stoga se iSlo u proces uzgoja odredenih vrsta svinja. Do sada su seljaci u Istri koristili nekoliko

vrsta svinja, pa su prsuti bili razlicite veli¢ine. Ta ¢injenica, ali 1 postupci u procesu

1838t posebno isti¢u moji sugovornici, vlasnici turistickih seoskih gospodarstava
1840pet po HACCP-u
18T se odnosi na propisanu koli¢inu mesa, krumpira i ostalih namirnica po osobi
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prerade butova koji su sli¢ni, ali opet razli¢iti od obitelji do obitelji stvarali su bogatstvo
razli¢itosti istarskog prsuta i riznicu znanja i vjestina pripreme istih.

Drugi teoretski model kojeg navodi Grasseni jest globalna hijerarhija vrijednosti (global
hierarchy of value). Donosi ga etnolog Michael Herzfield u svom radu o transformaciji i kraju
obrtnickim (majstorskim) oblicima znanja (2004). Kako bi objasnio hegemonsko prozimanje
globalne hijerarhije vrijednosti Herzfield kaze da upravo nejasnoca tvori mo¢ koja se ocituje u
zahtjevima za transparentno$¢u i odgovornoS¢u (Herzfield 2004:3 prema Grasseni 2001:6).
Herzfield objasnjava ovaj model kao pojacano hegemonizirajuéi jezik kulture i etike koji je
sveprisutan ali nije jasno definiran (Herzfield 2004:2-3 prema Grasseni 2001:6). Grasseni
smatra da je najzanimljivija karakteristika sistema globalnog naslijeda mijenjanje procesa
proizvodnje obrtni¢kih proizvoda. Drugim rije¢ima, ono $to je posebno, postaje homogeno
(ibid). Grasseni taj proces promatra kao ,,kontrolu kultura“ (audit cultures). Fenomen kontrole
kultura odnosi se na obrtni¢ke proizvode, poput alpskog sira, prilikom c¢ije izrade dolazi do
procesa uopc¢avanja necega Sto je posebno. Herzfield to opisuje kao proces u kojemu raznolikost
postaje roba (proizvod), a ono §to je lokalno (domace) je podlozno standardima. Kako bi
tradicija postala priznata, mora se 'prevesti' u neki oblik bastine, cak i1 ako je nematerijalna i
rasprSena (Grasseni 2011:7). Na §to se to konkretno odnosi? Autorica to pokazuje na primjeru
mnogobrojnih ispitivanja kontrole alpskog mlijeka, a u slu¢aju prsuta to su brojni pravilnici i
kontrola mesa nakon klanja, te kasnije u procesu pripreme i suSenja prSuta u za to posebno
izgradenim priutarnicama gdje je kontrola vlage i ostalih uvjeta na svakodnevnoj bazi.'®® Isto
tako se navedeno odnosi na pravila HACCP-a kojih se moraju strogo pridrzavati svi vlasnici
turistickih seoskih gospodarstava u procesu pripreme jela za turiste. Kako bi se certificiralo
povijesno 1 geografsko porijeklo odredenog proizvoda da bi se dobio naziv zaSti¢enog
geografskog porijekla, udruzenje proizvodata mora naruciti arhivske studije i ustanoviti
povijesne granice svoje autenti¢ne proizvodnje. Stvaranje granica i zahtjev za specifi¢an
identitet proizvoda kljuéni su elementi i dru§tvenom stvaranju hrane kao bastine. Cesto su takve
granice bile porozne 1 promjenjive (Grasseni 2011:9). U identi¢noj situaciji nasli su se ¢lanovi
udruzenja prSutara kada su krenuli u proces dobivanja oznake podrijetla.

U samom procesu kada su se utvrdile granice, proizvodaci prsuta u slovenskoj Istri zalili su se

na ime "istarski prsut' jer po svojstvima obuhvaca i prsut na slovenskoj strani granice. Nakon

18T se odnosi na registrirane priutarnice, ali ne i one u kojima veéina ljudi koji rade prute u Istri koristi
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duzih pregovora istarski/istrski prsut je bilo prihvatljivo ime za obje strane i kao takav je dobio

oznaku porijekla i kvalitete od EU institucija.

Neki gosti i sami rade tradicionalne istarske stvari doma — dolaze da
probaju i promijene. ,, Neke tradicionalne stvari koje su se nekada radile,
rade se jos samo kod nas — Slovenija i Italija — zakoni su razliciti (svi prsuti
su po istoj mjeri, a kod nas svako domacinstvo ima neke odlike — soljenje,

konzerviranje mesa). ““ (Kockovi¢ Zaborski 2017:136)

Utjecaj medija povlac¢i za sobom samofolklorizaciju i prihvacanje predstavljenog identiteta
autentiénog seljaka, naglasava Grasseni.'®’ Prilikom predstavljanja regionalne ili lokalne
kuhinje Istre na brojnim festivalima hrane sudionici koji predstavljaju svoje specijalitete (ipak)
nisu potpuno involvirani u 'izvodenje kulture', nego se to 'predstavljanje' dogada jednom
godisnje. Svoja znanja o pripremanju tradicijskih recepata jos uvijek prakticiraju svakodnevno
u svojim turistickim seoskim gospodarstvima i kod kuce, unutar svojih obitelji. Autorica
zakljucuje da proces obastinjenja (heritagization) zahtjeva odredenu dozu standardizacije hrane
ali 1 njenog javnog prikaza. Odredena transformacija proizvodnje, percepcije, prikaza i
konzumacije alpskog sira je nametnuta u njenom ponovnom otkrivanju kao kulturne baStine
(ibid 11). Situacija kod proizvodnje prSuta je slicna. Zbog toga Sto prSut postaje dio
gastronomske bastine Istre, potrebno je ujednaciti proces proizvodnje i finalni proizvod kako
bi se mogao ponuditi na doma¢em 1 europskom trziStu. Prilikom ujednafavanja procesa
proizvodnje dolazi do pojednostavljenja ili gubitka odredenih dijelova procesa kako bi proizvod
(u ovom slucaju prSut) bio prihvatljiv prema europskim standardima. Autorica isti¢e da
bastinsku vrijednost hrane moramo promatrati kao dio politickih pregovora koje za posljedicu
imaju implicitnu ideju klasifikacije i kvalitete (ibid 12). Stoga, dolazi do gubitka odredenih
znanja koja nisu potrebna u movom' procesu pripreme prsuta koji zadovoljava higijenske

standarde koje je nametnula EU legislativa. To je viSe vidljivo u procesu proizvodnje prsuta za

187 Te procese kritizira antropologinja Lois Stanford. Osim neslaganja izmedu manjka dosljedne nacionalne

politike u obrani bioraznolikosti i ponovnog aktiviranja regionalnih gastronomskih identiteta za turiste, ovdje
leZi jos jedan paradoks. Zene u Meksiku su pozvane da prezentiraju svoje kuharsko umijec¢e na festivalima i
turistickim dogadanjima obucene u tradicijsku odje¢u. Odlazeci na takve sajmove i dogadaje nisu u mogucnosti
prikupljati namirnice za svoja jela ili ih uzgajati u svojim vrtovima. Putujuéi i 'izvode¢i svoju kulturu' dolazi do
procesa gubitka znanja. Jer, prema autorici, tradicionalni recept ima znacenje ukoliko je dio 'lanca’ proizvodnje,
Sto ukljucuje prakse i znacenje prikupljanja i uzgajanja koji nisu sacuvani u izdvojenim predstavljanjima
kulturnih elemenata (Stanford 2006 prema Grasseni 2011:11).
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EU trziSte (s oznakom izvornosti) nego kod prSuta koji se proizvode za konzumaciju na
obiteljskim seoskim gospodarstvima. No, potrebno je istaknuti da je i u tim slu¢ajevima prisutna
standardizacija i gubitak pojedinih etapa procesa koje su bile prisutne u tradicijskom nac¢inu

proizvodnje.

3.7.8. Prsut na jelovnicima turisti¢kih seoskih gospodarstava

Cinjenica je da je priut posluzivao samo gostima, tezacima koji su dolazili pomagati na zemlji
ili za specijalne prigode, a danas je na jelovnicima u turistickim seoskim gospodarstvima. U
ponudi je za dorucak. Tada gosti mogu birati izmedu primjerice domac¢ih marmelada, putra ili
narezaka u koje spadaju panceta, prsut i sir. PoSto je najve¢i broj gostiju upravo onih koji jedu
rucak na gospodarstvu, prsut je (zajedno najéesc¢e s domacim sirom) na jelovniku i kao hladno
predjelo. Ostaci prSuta se Cesto pripremaju na Sugo i posluzuju s pastom, a Kost se Koristi
prilikom kuhanja manestre. Vidljivo jest da je prsut od jela koje se rijetko konzumiralo postao

jelo koje se svakodnevno konzumira. Promijenila se i koli¢ina prSuta koja se konzumira.

Nekad si s jednom fetom si poji po Struce kruha. Sada s jednom fetom kruha

pojis po kile prsuta. (Libero Sinkovic)

Osim navika koliko se pojede prSuta, razlika je 1 u okusu. Kazivaci isticu da se moze razlikovati
industrijski 1 domaci prSut po okusu. Prema njithovom misljenju, industrijski je bez okusa,
prazan je za razliku od domaceg priuta.
Najbolji prsut je nekad bio za i mene jos i dan danas je mramorizirani.
Onaj koji ima bijeloga i crvenoga. Danas kad vi rezete fetu prsuta, puno
gostiju kada to vide, poslije nadete to bijelo na pjatu. A nekad je to bijelo
bilo glavno, sada vidite di smo dosli. E, sad, zasto je to tako? Zasto to nije
dobro, nije ukusno ili Steti zdravlju, zasto neko misli da je bolje izbjegavati?

Nisam ja taj koji to zna. Ali promijenilo se skroz. (Libero Sinkovic)

Razlika izmedu industrijskog i domaceg prsute je naravno i u cijeni.
Domaci prsut ima znatnije visu cijenu od onog industrijskog. (Libero
Sinkovic)
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Fotografija 35, prsut, preuzeto sa http://goo.gl/IK5t0g

Istarski prSut (uz tartufe, ulje i vino), odnosno opc¢enito gastronomska ponuda Istre je ono Sto,
po misljenju kazivaCa srednje i mlade generacije s kojima je etnologinja Ivona Orli¢
razgovarala, karakterizira Istru. Zanimljivo je i njihovo misljenje o tome $to nudimo turistima
pod pretpostavkom da konzumiraju nesto autenti¢no. Oni isti¢u da su to prSut i tartufi. Kazivaci
su sigurni u ,,domaci prsut jer su sami hranili prasca s doma¢om hranom. S druge strane za
prsut koji nije domaci, kupac nikada ne moze biti siguran da je postupak uzgoja i obrade bio u
skladu s tradicijom. ,,Znas da je kad ga ti doma ucinis, a ko ga kupis, ¢a ti znas iz kud je dosa
taj prSut. Moga je biti kupljen anke u Trstu.“ Mladi kazivaci prSut spominju iskljuc¢ivo u
kontekstu autohtonosti, a oni iz srednje generacije se pak pitaju nije li to Sto nudimo turistima
jedna velika zabluda. I sama autorica se pita koju razinu autenti¢nosti i ¢iju to autenti¢nost treba
prezentirati turistima. Smatra da je masovnost (ovdje u kontekstu broja turista koji konzumiraju
prsut) u kontradikciji s autenti¢nim dozivljajem odredenih pojava.

Konkretnije, propituje kvalitetu ili jo§ bolje, okus prSuta koji su danas standardizirani i
proizvedeni u prSutanama usporedujuci ga s onim okusom prsuta iz (njenog) djetinjstva (Orli¢
2013:196,197).

»Istra je, u Hrvatskoj postala gastro-lider.* (Lukez 2014:18). Neke od najpopularnijih istarskih
namirnica su tartufi, Sparoge, list, boskarin, maslinovo ulje i prsut se, izmedu ostaloga,
populariziraju na mnogobrojnim turistickim feStama koje se organiziraju diljem Istre. Stoga se

na takvim manifestacijama ne bi trebalo organizirati natjecanja u brzoj
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konzumaciji ili pripremanju takvih namirnica. Prema tradiciji se treba odnositi s poStovanjem,
naglasava gastronomski kriticar Franko Lukez. Istarski prsut se treba rezati nozem, ,,njezno,
pomno i s ljubavlju, kao Sto su ga nekad rezale naSe none, tete ili barbi; da fete poslozimo na
daski ili pjatu, a ne na metalnom ovalu; da ga jedemo prstima a ne nozem i vilicom; da svaku
fetu najprije pogledamo, pomiriSemo i tek onda stavimo u usta... Istarski prsut: tradicija,

starinsko, delikatnost i elegancija u isto vrijeme.* (Lukez 2014:18).

3.7.9. Zakljucak

Iz navedenog jasno je da se u turistickim seoskim gospodarstvima gostima nudi domacéi prsut
koji je proizveden upravo na turistickom seoskom gospodarstvu na kojem se nalaze ili je
kupljen od drugog OPG-a koji je registriran za proizvodnju mesa. lako su propisi jasni o tome
da mora postojati poseban prostor za obradu i susenje mesa, vrlo je malo turisti¢kih seoskih
gospodarstava koje postuje te propise. Neki su u procesu dozidavanja ili prenamijene u takve
prostore, drugi ¢ekaju dok inspekcije ne poc¢nu stroze kontrolirati da li se provodi ta odredba.
Jedno je sigurno, u turistickim seoskim gospodarstvima se ne nudi prije spomenuti certificirani
istarski prsut jer je izuzetno skup 1 oCito namijenjen za bogatije kupce. Sam proces uzgoja svinja
koji se odvija u Slavoniji i Medimurju, vlasnike turistickih seoskih gospodarstava dovodi do
sumnje, pa se pitaju je li to zapravo istarski prut, s obzirom da se proces uzgoja ne odvija u
Istri na domacoj prehrani. Zatim, standardizacija u procesu obrade i suSenja prSuta dovodi u
sumnju koju izraZavaju kaziva€i u okus takvog prSuta. Kazivac¢i pripremaju prSute prema
tradicijskim receptima koji su u obiteljima prenoSeni iz generacije na generaciju i vjeruju
iskljucivo takvom nacinu pripreme kako bi se proizveo prsut koji ima identican ili barem sli¢an
okus onome kakvog se sjecaju iz djetinjstva. lako nevoljko prihvacaju promjene, ipak se
prihvatio popis kontrole svinja prije i nakon klanja radi spre¢avanja raznih bolesti. Isto tako,
navode da ¢e se prilagoditi 1 novim propisima gradeci ili prenamjenjujuci prostore za preradu 1
suSenje mesa. Taj proces je spor, ali ipak se dogada.

Mlade generacije vlasnika turisti¢kih seoskih gospodarstava svjesnije su pozitivnih uc¢inaka
takvog nacina pripreme prsuta, pa i ranije krec¢u s inovacijama i prihva¢anjem propisa. Starije
generacije vlasnika nisu tome sklone, ali prihvacaju propise 1 u ve€ini sluc¢ajeva rukovode se

njima u radu svog turistickog seoskog gospodarstva. Ostavljaju ipak po strani nebrojene
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pravilnike i naputke o raznim dozvolama za koje smatraju da su nepotrebne u 'Sumi' propisa
koji se neprestano mijenjaju i koji su im nametnuti od strane lokalnih ili drzavnih vlasti.

Kako bi se mogao plasirati na Europsko trziste tezi se na standardizaciji proizvodnje prsuta, a
to znaci ujednacavanju procesa proizvodnje koji je uvijek bio razlicit kod svakog domacina
kuce u kojoj se pripremao prsut. Upravo je ta raznolikost u 'malim tajnama’ pripreme domaceg
priuta bila pokazatelj bogate tradicije ovog kraja.’®® No, jos uvijek se u privatnosti svog doma,

za sebe ili za prijatelje prsuti pripremaju na gotovo identi¢an nacin kao i polovicom 20. stoljeca.

U sljedecem poglavlju bit ¢e rije¢i o istarskom tradicijskom jelu/pi¢u — supi. Propitivat ¢e se
navodna starost ove delicije te pokazati kontekst u kojem se konzumacija i znacenje ovog
jela/pi¢a mijenjalo od polovine 20. stolje¢a pa sve do danas. Na kraju ¢e se pokazati na koji
nacin se supa posluzuje u turistickim seoskim gospodarstvima te kako se konzumacija

prilagodila danasnjem vremenu.

188 Standardizacija i modernizacija procesa nije karakteristi¢na samo za proizvodnju priuta, ve¢ i za proizvodnju
vina i ulja jer trziSte na koje se plasiraju ti proizvodi (EU) zahtjeva to od proizvodaca.
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3.8.ISTARSKA SUPA KAO DIO TRADICIJSKE PREHRANE

Nekoliko elemenata je potrebno analizirati prije same supe. Buduéi da je to pi¢e koje se u
tradiciji, ali i danas, pije iz bukalete uz ognjiste, potrebno je analizirati znacenja posude iz koje

se pije supa — bukaletu i mjesta na kojem se pije supa — ognjiste.

3.8.1. Ognjiste

Od mjesta za pripremanje hrane, kuhinja je u zadnjih dvadesetak godina postala zivotni prostor
gdje se sve vise zadrzava obitelj i provodi zajednicko vrijeme. Iz tog razloga kuhinja je danas
najcesce spojena s blagovaonom i s dnevnim boravkom ¢ine¢i jedan veliki zajednicki prostor u
kojem je omoguéena nesmetana komunikacija onih koji kuhaju i onih koji se odmaraju.
Mozemo reci, prema izgledu danasnjih kuhinja, da su ponovno usle u 'prvi plan' odnosno da su
ponovno dobile na vaznosti nakon dugog perioda skrivanja, kada su kuhinje bile gotovo
nedostupne za goste. Na taj nacin se Zeljelo prikriti ,,...'nered' svakodnevnih kuhinjskih poslova*
(Kockovi¢ Zaborski 2015:6).

Kuhinja je, kao $to je vidljivo danas, ali i u tradiciji, bila srediste kuce. Tu se obitelj okupljala
oko otvorenog ognjista koje je sluzilo za pripremu obroka, ali 1 kao jedino mjesto u ku¢i gdje
se grijalo (ibid 7). Krajem 19. stoljeca u gradskim ku¢ama u Rovinju bilo vise ognjiSta unutar
jedne kuce. To je znacilo da je bilo nekoliko obitelji koje su zajedno Zivjele u jednoj kuéi. Tako
bi se kada se nevjesta uselila u novi dom unutar kuce radilo i novo ognjiste. Izvana se takav
raspored mogao dobro uociti jer je jedna kuca imala po nekoliko dimnjaka (ibid 8). Zbog svoje
vaznosti u svakodnevnom Zivotu ukucana ognjiSte s pravom mozemo nazvati simbolom kuce 1
obitelji (ibid 7).

Ognjiste se nalazilo se uglavnom uz vanjski zid, oko 20 cm izdignuto, a obrubljeno tesanim
kamenom ili drvenim gredicama. U seoskim kucama je ognjiste bilo od nabijene zemlje, uz
rub pokriveno kamenim plo¢ama. U sredini ognjista, na mjestu gdje se kuhalo bilo je izradeno
od ciglastih plocica, tavela ili pirkota. Za razliku od skromnih seoskih ognjista, u gradska
ognjista bila su viSa. Napom, krovi¢em iznad ognjiSta, dim se usmjeravao prema dimnjaku Sto
je olakSavalo boravak ukucanima u prostoru gdje nije bilo toliko dima. Vrcevi, bukalete,
Cikarice (zdjelice) te jo§ neko posude se obi¢no stavljalo na donji rub nape. Kako bi se odrzala

vatra potrebne su bile mulete (hvataljke za Zeravicu), oZeg (metalni Zarac), paleta
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(lopatica) te puhalnica (Zeljezna cijev za puhanje u vatru). Ta su pomagala bila pri ruci onome
tko je odrzavao vatru. Kavedon odnosno zaklad, kao neka vrsta stalka sluzio je da bi se klade
naslanjale. A kavedoni u gradanskim obiteljima mogli su biti izrazito umjetnic¢ki oblikovani,
dok su na selu bili jednostavni. Seoski kavedoni bili su Cesto sastavljeni od jednog veceg
komada Zeljeza s Cetiri manje nozice. Na kavedon se stavljalo glacalo koje bi se tako grijalo ili
bi se u njega ulagao Zeljezni umetak ili uzareni ugljen (Kockovi¢ Zaborski 2005:425, 2015:58).
Osim toga, na kavedonu, u posebnom utoru stajala bi i bukaleta. Kotao, kotal, pinjata, dublja
metalna ili neglazirana posuda s ru¢kom visjela je pomocu lanca, komostre, verige nad
ognjistem. Palenta, kao jedan od osnovnih sastojaka seoske kuhinje kuhao se upravo u takvom
kotlu. Na selu bi uglavnom djed i otac sjedili na banku (klupi s naslonom i sjedistem koje se
moglo podizati i unutra pohraniti brasno, suhe smokve 1 sl.) ili na malom drvenom tronoScu
koji su stajali uz ognjiste. Stol, koji je bio malen 1 nizak takoder je bio smjeSten uz ognjiste, a s
vremenom postaju visi i smjestaju se u srediste prostorije. Za stolom su sjedili stariji ¢lanovi
obitelji, a djeca su Cesto jela uz ognjiste. Treba imati na umu da su obitelji bile znatno brojnije
(ibid. 9). Odlaskom stanovnika Istre za poslom u gradove Austro-Ugarske monarhije, juzne ili
sjeverne Amerike te njihovim povratkom, dolazi do neminovnih promjena u tradicijskom
nacinu zivota i izgledu kuce (ibid. 11). Prvenstveno se to odnosi na ruSenje otvorenih ognjista
koje kre¢e od pocetka 1920-tih godina na Ciéariji, pa sve do 1960-tih godina u ostalom dijelu
Istre. Uvodenje spahera (pe¢nice na drva) predstavljalo je modernizaciju unutar tradicionalnih
istarskih kucanstava. Mnoga kucanstva su jo§ godinama usporedo sa sSpaherom Koristila i
ognjiste, ali na podru¢ju Cidarije ve¢inom se vrlo rano (prema podacima s terena, neki veé
pocetkom 20. stolje¢a) rusSe tradicionalna ognjiSta i uvode kuhanje i grijanje na Spahere.
Spaher se lozija samo u zimsko doba. Onda si zatvorija vrata i da ti je vise teplo u kuhinji."
Utjecaj gradske kulture potjecao je iz Trsta ili s povratkom onih koji su otisli raditi u Sjevernu
Ameriku nakon L. sv. rata. To je doba uvodenja Stednjaka u kuce kada i nestaje ognjiSte i dim.

To je vrijeme kada nestaju i velike obitelji. S time nestaje 1 povezanosti prvenstveno medu
¢lanovima obitelji koji sada grade kuce za ¢lanove uZe obitelji, a ne kao do sada za veliku,
zadruznu obitelj. S vremenom pocinju i prve televizije ulaziti u domove, pa se u pocetku
zajednicki gledala televizija, a kasnije je svaka obitelj imala svoju. Tijekom godina (od kraja
Drugog svjetskog rata pa na dalje) stanovnici odlaze u Argentinu, Sjevernu Ameriku, Italiju a
sve manje ih ostaje na selu. Takve promijene utjeCu i na tradiciju pripremanja supe koja je bila

povezana uz drustvo, ognjiste i okupljanje. Isto tako je potrebno naglasiti da je ognjiste danas
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opet stavljeno u 'srediSte zanimanja' u vrijeme kada se poc¢inju obnavljati stare kuce kako bi
posluzile kao turisticki objekti na turistiCkom seoskom gospodarstvu. Ognjiste postaje jedan od
elemenata materijalne kulture, ali se i aktivno upotrebljava za pripremu pojedinih tradicijskih

jela pred samim gostima.

3.8.2. Bukaleta

189 gdnosno iz

Bukaleta je keramicki ¢up, bokal ili vr¢, a rije¢ dolazi od grcke rije¢i bokalion,
talijanskog jezika u obliku deminutiva od rije¢i bokal (tal. boccale), pa od tuda nastaje rije¢
bukaleta. Za vrijeme Austrougarske vladavine u Istri donose je talijanski trgovci iz Frijulije, a
stanovnistvo Istre ju prihvaca i danas smatra kao svoj, autohtoni proizvod. Dok je s druge strane
u sjevernoj Italiji potpuno zaboravljena (Orli¢ 2001:162).

Antonio Facchinetti, sveéenik i publicist u svom djelu ,,0 istarskim Slavenima®,'*® jednom od
najstarijih etnografskog opisa seoskog zivota hrvatskog stanovniStva u Istri iz sredine 19.
stoljeca, opisuje bukaletu pod imenom zdravica. Navodi da Slaveni umjesto Case koriste
'stanovite vrci¢e' u obliku kaleza koje zovu zdravica. Ta rije¢ poti¢e od glagola zdraviti jer
Slaveni nikada ne piju i ne nude vr¢ ako prvo ne kazu ,,zdravlje!*, istice Facchinetti. Domacin
na svadbi nazdravlja gostima ispijajuci iz zdravice, a nakon toga je prosljeduje gostima i to
krecu¢i s desna. Tako zdravica kruzi dok se ne vrati opet domacinu, a taj se postupak ponavlja
nekoliko puta (Facchinetti 2013: 41,42).

Porastom standarda u pojedinim krajevima bukaleta se pocinje masovnije proizvoditi i
prodavati i to posebice po sajmovima, a dekoracija na vréevima postaje bogatija.!®! Kao dio
gradanskog inventara bukaleta prelazi u seoski ambijent i ovdje se udomacuje (Orli¢ 2001:162).
U seoskom domacinstvu je uz posude iz proizvodnje domacih loncarskih centara Raklja,
Zubina, Pavleti¢a kod Oprtlja i Cukarije kod Huma na kojima se pripremala hrana na ognjistu,
sklede kranjice koje donose u Istru trgovci iz slovenskog dijela Istre te tanjure, posudice, zdjele
tvorniCke izrade iz Italije, Engleske, Francuske koje su se koristile u posebnim prilikama (kada
su bile feste ili kada bi dolazili gosti), bukaleta, isto tako tvornicke izrade, bila je dio ku¢anskog
inventar koja se svakodnevno koristila (Orli¢ 2001:162, Milic¢evi¢ 1988:82).

Tijekom prosla dva stoljeca bila je dio gotovo svake istarske kuce kao

18http:/fistrapedia.hr/hrv/1652/bukaleta/istra-a-z/ pristupljeno 28.2.2016.
10http://istrapedia.hr/hrv/674/facchinetti-antonio/istra-a-z/pristupljeno 28.2.2016.
Olhttp:/fistrapedia.hr/hrv/1652/bukaleta/istra-a-z/pristupljeno 28.2.2016.

215



ukrasni i uporabni predmet i stajala je ¢esto u skromnim vitrinama na ponos domacina. Cesto
bi se znalo reéi: ,,Nimaju Solde za pjate, ma su si ben kupili bukaletu. Nebojse, za nju imaju
Soldi* (Orli¢ 2001: 162).

Tehnologija izrade se s viemenom mijenjala. Od izrade na loncarskom kolu, u tehnici majolike
iz sjevernotalijanskih keramickih centara (Novak Pucer 2011:121), pa sve do tvornicke izrade.
Dekoracija se takoder tijekom vremena mijenjala. U proslosti su na bukaletama bili heraldicki
znakovi uglednih obitelji ili sakralni motivi s bogatom vegetativnom dekoracijom poput starijih
primjeraka bukaleta iz Kopra i Zadra.'® U 18. 1 19. stolje¢u najéesc¢a dekoracija je bio grb —
dvoglavi orao (Novak Pucer 2011:121).

Danasnji izgled bukalete je slijedeéi: trbusasta posuda uglavnom bijele boje ukrasena cvjetnim
ornamentima na kojima prevladavaju plava, crvena i zelena boja. Ima srcoliku drsku, a u
gornjem dijelu posude nalazi se 'kljun' od kuda se pije ili prelijeva vino, a nalazi se na suprotnoj
strani drske. U sredistu trbuSastog dijela posude s prednje strane obi¢no je bila napisana poruka
od dvije rijeci. ,,Bevi Toni®, ,,Bevi Giovanni“ ili ,,Bevi Maria®“, a nakon Drugog svjetskog rata

1 hrvatskim jezikom ,,Pij Tone®, ,,Pij Marija“.

Fotografija 36 - bukaleta, E 2069, fundus EMI/MEI

192http:/fistrapedia.hr/hrv/1652/bukaleta/istra-a-z/pristupljeno 28.2.2016.
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Svaki bi 'gospodar kucée' bio bogatiji ili siromasniji trebao imati bukaletu sa svojim imenom
(Orli¢ 2001: 163). Narucivale su se kod majstora i za posebne prilike kao Sto su vjencanja,
proslave, rodenja djece.®® Od 1960-tih se mogla kupiti u prodavaonicama kao industrijski
proizvod izvornog oblika, ali bez karakteristicne ornamentike, samo bijele boje ponegdje S
natpisom ili u svrhu suvenira, podsjetnika na posjet odredenom gradu u Istri (ibid. 163).

Posuda je imala izrazito simbolicko znaCenje u tradiciji, ali i danas. U ruralnoj Istri bila je
simbol dobrodoslice u kuéu, ali i u drustvo. Ako vam bukaleta s vinom nije bila ponudena,
jasno je oznacavalo odnos domacina prema gostima (ibid.). Mate Balota u pjesmi ,,Ognjiste* iz

1933. g. pise:

,,...Te noci san, mlada, na tvojen ognjistu sidija
na njemu je veliki cok pomalo praska i gorija,
od ruk do ruk je hodila bukaleta, sva su usta bizala u smih,
a ja sa se spominja svog suknenog koreta
I U usSi mi zvonija kanat i smih... "

(Balota 1933 prema Orli¢ 2001:164)

Drago Orli¢ ju naziva 'kultni predmet istrijanstva' (Orli¢ 2001:1964). Vrlo ¢esto se bukaleta (ali
I druge keramicke i drvene posude koje su se koristile u seoskim kucanstvima) povezivale
zicom ako bi napukle. S obzirom na veliko siromastvo, na taj nacin se Zeljelo produziti uporabni
rok posuda. Dvije — tri rupice napravljene na bukaleti kroz koje bi se provukla zica i tako je
mogla biti u upotrebi jo§ neko vrijeme (ibid. 163.). lzvorne zapremine od jedne litre, a za
svecane prilike mogle su se koristiti i bukalete od dvije ili pet litara, pa bi se tada zvala ,,bukaleta
zdravica® (Mili¢evi¢ 1988:82). Danas na trzistu su bukalete od pola litre ili 2,5 decilitara pa sve
do minijaturnih bukaleta koje su ¢esto suveniri. Upravo u posljednjih tridesetak godina bukaleta
je postala 1 prepoznatljiv istarski suvenir (Orli¢ 2001:163.).

Bukaleta je sluzila i kao boca i kao ¢asa — u njoj se drzalo i pila ,,bilica*

198http:/fistrapedia.hr/hrv/1652/bukaleta/istra-a-z/pristupljeno 28.2.2016.
217



(bijelo vino) odnosno malvazija i ,,(rno® vino, odnosno teran. Jo§ do 1950-tih godina u Istri
uobicajeno je bilo da obitelj jede iz jedne posude, a pije iz bukalete. Drago Orli¢ donosi osvrt
R.M. Cosara, poreckog etnologa i ravnatelja muzeja koji u Clanku iz 1928. godine opisuje
situaciju na jednoj svadbi kada su mladi gosti Zeljeli piti iz CaSa, dok su stariji uzvanici zeljeli
piti vino iz bukalete (Orli¢ 2001:164). To nam govori da je ve¢ krajem tridesetih godina 20.
stoljeca bukaleta bila dio tradicijske kulture, a ne dio tada$njeg modernog nacina posluzivanja

pi¢a. Danas je situacija mozda ipak drugacija.

3.8.3. Supa kroz povijest

Vino je dobro poznat proizvod jo§ od prethistorijskog vremena, a ulje je tijekom vremena
polako uSlo u prehranu Mediterana. Stoga ne ¢udi da je kombinacija vina i drugih namirnica
poput sira, meda, ulja, zacina, pecCenog kruha bila napitak koji se koristi za jaanje ranjenika,
ali i dio svakodnevice jo§ u antickim vremenima. Posebna kombinacija navedenih namirnica
poznata je jo§ iz Homerove Ilijade pod nazivom kykedn. Prvi puta se spominje u llijadi kada je
Hekameda pripremila to pi¢e ranjenom Machaonu i Nestoru. Homer nam daje i recept za
kykeon: pomijesati luk, mak, jeCam, vino, naribani ov¢ji sir i med. To pi¢e nije bilo u
svakodnevnoj upotrebi — bilo je namijenjeno za ranjene Machaona i Nestora, a posluzeno je u
poznatoj Nestorovoj zlatnoj posudi. Posto se to pice sastoji od sira i ostalih namirnica, bilo ga
je potrebno svako toliko promijeSati kako ne bi sir i jeCam 'pali' na dno posude. Upravo je zbog
toga pic¢e dobilo ime Kykdon a Sto grckom jeziku znaci mijeSati, dok je latinska rijec istog
znacenja bila cinnus. Identi¢an je napitak koji okrjepljuje pripremila Cirka Odiseju i njegovim
ljudima (uz dodatak droge da zaborave svoj dom) (Mili¢evi¢ Brada¢ 2007:117). U Odiseji se
navodi da su se i boginje (Atena i Afrodita) Castile ovim pi¢em, ali se nudilo i kao Zrtva
bogovima od strane ljudi — je¢am pomijesan s vodom uljem ili vinom. Vrsta vina koja se navodi
u llijadi — Pramansko vino — bilo je najvjerojatnije crno vino naéinjeno od grozdica.'®*
Arheologinja Marina Mili¢evi¢ Brada¢ analizirajuci tragove ovakvog tipa napitka u antickim
zapisima kojeg pokusava dovesti u vezu s Istarskom supom, postavlja hipotezu da je ovaj tip
napitka moZzda potekao ¢ak od Sumerana.

Zanimljivo je da u ovom grékom picu kojeg nalazimo u Ilijadi nije prisutno maslinovo ulje.

Manjak maslinovog ulja autorica objasnjava ¢injenicom da maslinovo ulje u to vrijeme jos§

1%4Takav tip vina spominje i Hesiod (Mili¢evi¢ Brada¢ 2007:118)
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nije uslo u svakodnevnu prehranu mediteranskog tipa kome pripada Grcka. Maslinovo ulje bilo
je skup proizvod, a osnovna masnoc¢a u kuhanju bila je svinjska mast. Ulje je bilo dragocjena
pomada i koristilo se u rijetkim prilikama za izradu sapuna (ibid.)

Autorica istice da kasniji pisci ovo pice spominju u drugom kontekstu povezanom uz
siromastvo i Stedljivost, a to se podudara i s nalazima na terenu u Istri gdje je supa dio siromasne
vecere za djecu ili odrasle. Gréki filozof Heraklit konzumacijom kykeona prenosi poruku o
skromnosti i mjeri, a pisac Aristofan spominje ovo pice kao jelo seljaka. U kasnijim zapisima
o ovom picu (nakon vremena o kome Homer pise) kao jedan od sastojaka spominje se i
maslinovo ulje. U Arhai¢nom i Klasi¢cnom periodu gréke povijesti, maslinovo ulje dobiva na
vaznosti i popularnosti te postaje neophodni sastojak gréke kuhinje. Kykedn spominje i Platon
koji ga smatra lijekom jer je u njegovo doba (428.-348.g.pr. Krista) nije upotrebljavalo
svakodnevno kao u prethodnim razdobljima. Upravo se medicinsko znaenje ovog napitka
provlaci i kroz Hipokratov korpus. lako nije uvijek istog naziva, sadrzaj je uvijek isti: przeni
je¢am (ponekad sjemenke lana, sezam, mak ili sve zajedno), crno vino (slatko i jako), nariban
sir 1 med. Ponekad se dodavalo grozdice ili nar. S obzirom na sastojke, ve¢ se u to vrijeme
raspravlja o tome je li kykeon hrana ili pice (ibid.).

Kykeon se sporadicno spominje sve do 3. stolje¢a prije Krista i nakon toga nestaje iz
svakodnevnog zivota Grka. Za razliku od svakodnevice, kykeon se zadrZzao u ritualnom i
religijskom kontekstu. Puno se pisalo o ovom picu u religijskom kontekstu, ali Mili¢evi¢ Brada¢
istiCe da niti jedna od namirnica nema halucinogenih svojstava kao S§to su to mnogi
pretpostavljali.

Atenej, grcki pisac 1 gramaticar iz Egipta (kraj 2. 1 pocetak 3. stoljeca) koji piSe poznato djelo
,(Gozba sofista®, spominje kykeon kao dio povijesti, a ne kao pice ili jelo koje se pripremalo u
njegovo vrijeme. On spominje takav tip pica i pod drugim nazivima, ali jasno je da je trag
kykeona iz doba Homera ostao tek u pukom spomenu u literaturi, a ne u svakodnevnom ili
religijskom Zivotu. Dolaskom srednjeg vijeka gubi se vjeStina pripreme te kontekst

konzumacije kykeona (Mili¢evi¢ Brada¢ 2007:119).

Mili¢evi¢ Bradac usporedujuci Kykeon i istarsku supu navodi neke zanimljive ¢injenice: 1) supa
se sastoji tri osnovna hranjiva sastojaka Mediterana — Zitarica, ulja i vina poput grékog napitka;
2) u Istri je takoder otvoreno pitanje je li je supa jelo ili pice. Ipak, vecina ljudi smatra supu

pi¢em. Naziv supa povezan je s glagolom supati $to bi znacilo namoditi, upiti.
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Etimoloski rije¢ supa dolazi od indoeuropskog korijena *ser/*su Sto znaci stisnuti. Stoga treba
zakljuciti da rije¢ supa dolazi iz istog korijena i u razli¢itim jezicima podrazumijeva se pod

pojmom juha.

Ono sto je poznato jest da je supa danas karakteristicna za Istru. Postoje podaci da su u srednjoj
Dalmaciji i na otocima djeca pila prije Skole Salicu ugrijanog vina s malo Seceraiuljaiu to se
umakao kruh. Za veéeru se pripremalo isto jelo samo je bilo posluZeno u tanjuru.’®® Gioa
Calussi u knjizi ,,Kuharica dalmatinskih gospoda“ navodi recept pod nazivom Zupa de vin
prema kojem se dodaje puna zlica brasna u ve¢ prije pripremljenu juhu, zatim Zumanjce,
bjelanjce, vrhnje, vino, cimet, papar i posluzi se s prepecenim kruhom (2000:60). Callusi je
miSljenja da ta vinska juha potice iz doba Austrougarske. S tim se ne slaze Mili¢evi¢ Bradac¢
navode¢i vino 1 ulje namirnice koje nisu bile karakteristicne za austrougarsku kuhinju
(Mili¢evi¢ Bradac 2007:119).

Jo§ su dva su recepta iz 17. stoljeca slicna istarskoj supi koje navodi Mili¢evi¢ Brada¢. U
kuharici grofa Nikole Zrinskog koja je napisana najvjerojatnije nakon 1647. godine u Cakovcu,
susreemo se s mnogim namirnicama i proizvodima koji nisu karakteristicni za podrucje
sjeverne Hrvatske. Nikola Zrinski je bio jedan od najbogatijih plemic¢a onog doba, a njegov brat
je imao posjede na sjevernom Jadranu pa mu je slao je tipicne mediteranske namirnice poput
ribe, smokava, ulja. Stoga je moguce da je kuhinja Nikole Zrinskog bila 1 pod talijanskim
utjecajem. ,,Uljnati juSni kruh“ je jedan od recepata koji podsjeca na istarsku supu. Kruh se
stavlja u juhu koja se sastoji od kuhanog vina s vodom, grozdica, maslinovog ulja, papra,
Safrana, dumbira 1 muSkatnih oras¢i¢a. Drugi sli¢ni recept iz ove kuharice je ,,Vinska juha na
sljede¢i nacin®, a potrebni su vino, voda i med koji se skuhaju te dodaju grozdice, putar ili ulje,
papar, Safran, i dumbir (ibid. 120).

Seéer, kao jedan od sastojaka istarske supe, bio je poznat jo§ za vrijeme Rimskog carstva pod
imenom saccharon. Plinije navodi da potjece iz Arabije i Indije. Ipak, nije bio vaZzan sastojak u
jelima. Svoju vaznost dobiva u vrijeme Krizarskih ratova i1 kasnije putem trgovaca koji ga
dovoze Veneciju. U 13. stoljecu Secer se polako pocinje spominjati u kuharicama. Stoga,
Mili¢evi¢ Brada¢ zakljucuje da dodavanje Secera u neko jelo ukazuje na srednjovjekovno
porijeklo tog jela, iako su Secer mogli konzumirati isklju¢ivo bogati slojevi. Med je za razliku

od Secera bio dostupniji kao zasladivac. U knjizi ,,Le Menager de Paris* iz 14. stoljeca

1%5http://www.coolinarika.com/magazin/clanak/supa-na-istarski-nacin/ pristupljeno 2.3.2016.
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spominje se recept pod imenom Duzdev prah.!®® U napitak koji idu razni zacini u koje
ukljucujemo cimet, dumbir, CeSnjak, zitarice, musSkat, muskatni oras¢i¢ koji se zajedno
pomijesaju sa Se¢erom i vinom.

Poput Secera 1 maslinovo ulje bilo je rezervirano samo za bogati malobrojni sloj ljudi. Ipak
kontinuitet uporabe maslinovog ulja od antike potvrden je i poveljom iz merovinskog doba koja
potvrduje povelju kralja Klotara III. krajem 7. stoljeca za opatiju u Sjevernoj Francuskoj. U
povelji se spominju mnoge luksuzne namirnice pa i maslinovo ulje. Brayan Hainsworth u
analizi llijade, kykeon usporeduje s engleskim srednjevjekovnim napitkom pod nazivom
Frumenty ili Frumity §to je mjeSavina zitarica, brasna, mlijeka, grozdica, suhog grozda u
kombinaciji s alkoholom. Sli¢ni napitci postoje 1 kod Kelta (ibid. 121).

.....

u kojem se kriska prepecenog kruha (na)moc¢i u tekucinu i pojede. Upotrebljavalo se vino ili
juha, a kruh bi trebao biti narezan na kockice prije serviranja. Ovdje vidimo sli¢ne namirnice, %’
I naziv recepta Sop za koga mozemo pretpostaviti da dolazi iz istog korijena kao i rije¢ supa.

U zakljucku autorica isti¢e da je mjeSavina mediteranskih nutrijenata — Zzitarica, vina 1 ulja
poznata od vremena kada su se pocele upotrebljavati 1 pripremati. Svaki je period u povijesti
imao svoj nacin kako je kombinirao namirnice ovisno o svojim kulturalnim peferencama. U
Homerovo vrijeme maslinovo ulje nije jo§ imalo znacenje kakvo ima danas u mediteranskoj
prehrani, ali su zato Grei u to doba preferirali sir. Kasnije u recept ulazi maslinovo ulje 1 zacini.
U srednjovjekovnoj kontinentalnoj Europi maslinovo ulje i Secer su luksuzne namirnice, pa ih
mjesavine sli¢ne SUpi nemaju u svojim receptima. Tako je ovo pic¢e primjerice pripremano bez
vina u arapskim zemljama, a u zemljama pod venecijanskim utjecajem u pripremi se nije
koristio sir. U 17. stoljecu nalazimo pice vrlo sli¢no istarskoj supi u kuharici Nikole Zrinskog.
Prema hipotezi Mili¢evi¢ Brada¢ to je dokaz mediteranskog 1 talijanskog utjecaja na
kontinentalne krajeve, a ne obrnuto. Vrlo je malo vjerojatno da je supa austrougarskog
podrijetla. Ipak ne mozemo znati ima li supa veze s navedenim antickim pi¢em, ali veze s

mediteranskim svijetom u vrijeme antike su ocigledne (Mili¢evi¢ Brada¢ 2007:121).

19 Misli se na Venecijanskog duzda
197 Osim maslinovog ulja i $ecera, ali su to u srednjevijekovno vrijeme u Engleskoj izrazito skupe namirnice koje
nisu dostupne svima
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3.8.4. U tradiciji

Recept za supu se u istarskoj tradiciji mijenjao tijekom vremena. Nisu se uvijek upotrebljavali
isti sastojci — vino, Secer, papar, maslinovo ulje i prepeceni kruh. To potvrdujem i s podacima
s terena. Supa se primjerice nije uvijek radila sa Se¢erom jer ga nije mogao svatko kupiti, a toga
se sjecaju 1 stariji kazivaci. Isto tako, supa se nije uvijek grijala u bukaleti na ognjistu kada se
stavljala u kosaricu kavedona (prijeklada), ve¢ se mogla grijati pomocu ugljena koji se stavio u
vino, dok neki smatraju da se vino ugrijalo dodavanjem prepecenog kruha.

Osim toga, poznati su i recepti s vo¢em koje se stavljalo umjesto prepec¢enog kruha. Drago Orli¢
navodi jo$ jednu vrstu supe, a to je ona od kunja (dunja). Pripremale su je Zene i to istim
postupkom, samo se umjesto prepecenog kruha ubacuju kriSke prepecene ili kuhane dunje
(Orli¢ 2001:168). Vesna Medvedec Bursi¢, dugogodi$nja novinarka Glasa Istre koja je sakupila
recepte jela koja se pripremaju u Istri, donosi recept za supu s vinskim octom pomijesanim s
vodom koji se stavlja umjesto vina, a u tu supu ne ide niti papar. Tekucina se pije hladna, za
razliku od klasi¢ne supe. Ovaj recept kojeg autorica navodi u svojoj knjizi potjece iz mjesta
Labinci (Medvedec Bursi¢ 2010:155). Supu poznaju 1 stanovnici slovenske Istre, kao pice koje
daje energiju. U selu Osp, kraj Crnog Kala poznaju je pod nazivom ,,supe franceze* (Novak
Pucer 2002:49).

Prema tradiciji supa se radi od crnog vina, osim u Rovinjskom selu, gdje se radi od bijelog vina.
Predaja kaze da se supa radi od terana. Mozda razlozi za koriStenje crnog vina leZe u ¢injenici
da se ukiseljeni teran grijanjem i dodavanjem Sec¢era moze iskoristiti i konzumirati kao ukusno
pice, naglasavaju pojedini kazivaci.

Drugi razlog koriStenja crnog vina, prema njihovom misljenju je taj Sto crno vino daje toplinu,

kalorije, jacinu tijelu.

Zanimljiva su i brojna objaSnjenja rije¢i supa. Pa tako Toussaint-Samat isti¢e da rije¢ suppa
dolazi iz tzv. vulgarnog latinskog. U Nizozemskom se zadrZala rije¢ u originalnom znacenju
sopen, a §to znaci namakanje. Srodna je i engleska rije¢ sop.

Juha postaje osnovno jelo Europljana od Srednjeg vijeka pa na dalje: kriska kruha na dnu zdjele,
a preko toga se sipa topla juha. Polijevanje juhe na kriske kruha popularno je u i1 Francuskoj
(Toussaint-Samat, 1992:229). Etnologinja Tanja Peri¢ Polonio ukazuje na jo$ jedno moguce

objasnjenje rijeci
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supa, a to je da dolazi od rije¢i supka, §to znaéi ploska, feta ili kriska kruha.'®® To bi upuéivalo
na ¢injenicu da je kruh jedan od bitnih sastojaka supe. Drago Orli¢ smatra da rije¢ supa dolazi
iz Cakavskog glagola supati, $to znaci umakati i to se u pravilu misli umakati u vino. Izvor rijeci
supa-sopa, prema njegovom misljenju je talijanski iz istrovenetskog dijalektalnog kruga jer je

drugdje u Italiji nepoznata. Tome svjedoéi i poslovica ,,Se non sopa, e pan bagna.*“!%

Supa se u pravilu pije navecer, zimi. U tradiciji su je najceSc¢e su je konzumirali muskarci. Drago
Orli¢ isti¢e da je ispijanje supe je svojevrsni obred jer bukaleta sa supom kruzi od ruke do ruke,
kada svatko tko dobije bukaletu otpije gutljaj ili dva i zlicom vadi komadi¢ prepecenog kruha i
pojede ga. Supa ,,odmara“ uz vatru na ognjistu do novog ,.kruga®. Covjek nikada sam ne pije
supu, ona trazi druStvo 1 druzenje. Uz supu se €esto razgovaralo o svakodnevici, Salilo 1 pjevalo.
Kada se popila supa to je obi¢no znacilo da je dosao i kraj druzenja. Vrijeme je bilo za polazak
ku¢i jer se rano ujutro kre¢e u nove poslove. Vazno je naglasiti da se supa nije pila svakodnevno
nego mozda par puta mjesecno ,,kada se u zimskim vremenima poklopi povoljni trenutak i
potreba da se trudna dusa malo razgali.” (Orli¢ 2001:165). Jacina vina u supi nije bila na cijeni,
pa su seljaci znali reci ,,supa je za dicu 1 Zene* (ibid.). Supa se gotovo uvijek pije uz ognjiste.
No, treba znati piti supu. Slatko¢a vina, kruh, maslinovo ulje moze prevariti i iskusnog
konzumenta alkohola. Zato postoji 1 stara istarska uzre€ica: ,,Supa vino popila, supa deklu
opila“. Upravo navedene uzrecice 1 poslovice dokazuju da supu nisu pili isklju¢ivo muskarci.

Prema Dragi Orli¢u supa se priprema ,,od litre crnog vina, u pravilu terana (ili burgonje) koji je
gust ,.kako mliko* i tamnocrven ,kako zec¢ja krv. Dodaju se tri Zlice Secera, jedna Zlica
maslinovog ulja i malo papra. Sve se to promijesa i na kraju se doda dvije fete (kriske)

prepecenog kruha.” (Kockovi¢ Zaborski 2017:136). S bukaletom se posluzuje Zlica (ibid. 166).

198 Na zalost potvrdu znagenja ove rije¢i nisam naisla u Rje¢niku stranih rijeéi niti u Rje¢niku Hrvatskog jezika
199Sto bi u prijevodu bilo ,,ako nije supa, je mokar kruh“ odnosno najbolje je usporediti po znaéenju s nagom
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Fotografija 37 - recept za supu, fotografkinja: Tanja Kockovi¢ Zaborski

Prije nego $to se konzumentu (gostu) kaze §to se sve u supi nalazi, potrebno ju je dati na kusanje
da se privikne na taj ,,istarski nektar i ambrozij*“. Najvjerojatnije ne bi bilo estetski privlacno

popiti vino u kojem plivaju kolutovi maslinovog ulja posuti paprom ili komadi¢i kruha.

Fotografija 38 - supa, fotografkinja: Maja Danica Pe¢anié¢
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— nevoljkost da se pije iz iste bukalete. Kako bi se postivao obred ispijanja supe ne smije se
dozvoliti, naglasava Drago Orli¢, da se supa pretace u ¢ase i unutra ubacuje komadi¢ kruha.
,,To je svetogrde...Sto bi vam rekao poglavica Indijanaca dok kruzi lula mira, da vi, kad dode
do vas, zapalite cigaretu jer vam se slinava lula gadi?* (Orli¢ 2001:167). Kako bi se napravio
kompromis, uvijek se moze pustiti onima koji imaju takvih problema da prvi kusaju supu (ibid).
Puno prije nego $to je ta delicija bila dio obreda druzenja, supa se pripremala da bi se u
siromasnoj kuci upotrijebilo svo vino, pa i ono koje je ve¢ bilo kiselo, da bi se pojeo stari tvrdi

kruh te da bi se utazila glad jer to je znala biti jedina vecera i za djecu i za odrasle (ibid. 168).

Istarska poslovica kaZe ,,Je starija supa nego bukaleta“ §to bi znacilo da je jelo/pice starije od
bilo kakve posude u kojoj se posluzivalo. S obzirom da bukaletu donose talijanski trgovci iz
Frijulije koji su ih prodavali na sajmovima diljem Istre u vrijeme austrougarske vladavine ovim
prostorima, mozemo pretpostaviti da se nije uvijek ispijala iz bukalete. Isto tako valja
napomenuti da nisu sve obitelji mogle kupiti bukaletu, kako je to ranije i nazna¢eno u tekstu.
Stoga se supa najvjerojatnije pripremala u keramickoj terini (zdjeli) u kojoj se pripremala salata

ili posluzivala manestra za cijelu obitelj (Sonda 2013:75).

3.8.5. Supa na jelovnicima turistickih seoskih gospodarstava

Presav$i put od siromasnog obroka koji je zamjenjivao veCeru u '2 20. stoljeca, preko
konzumacije supe u svrhu druZenja unutar obitelji ili povezivanja lokalne zajednice u 2/2 20.
stoljeca, danas je supa postala gastronomski (i vizualni) simbol Istre.

Kakve se supe sjecaju vlasnici turistickih seoskih godspodarstava? U supu se nekad nije stavljao
Secer, naglasava kaziva¢ Libero Sinkovi¢ jer je bio samo za specijalne potrebe. On tvrdi da se
mozda dodavalo malo soli. Mario Tikel objasnjava da su nekad kuce bile nezagrijane, hladne,
a konobe koje su se nalazile izvan kuce bile su u zimsko doba oko nula stupnjeva. Kada se i§lo
u konobu po vino, moralo ga se zagrijati kako bi ga mogli piti.

Zbog toga se u vino koje je bilo u bukaleti ubacilo komadi¢ dva ugljena i na taj na¢in su ga
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zagrijali. Dodalo se malo kruha i tako se jela supa. Tako je radio i njegov nono. Danas se dodaje
Secera, maslinovog ulja i papra.

Davorka Sajina pri¢a kako je saznala od jednog gosta da se supa konzumira s toplim vinom u
mjestima prema Ucki, a u mjestima prema moru s hladnim vinom. Granica bi bila negdje na
podrucju zminjstine.

Kada su kazivaci bili djeca 1950-tih i 1960-tih, ¢esto su znali potocati kus kruha u bukaletu
koja je stajala na ognjistu, ali roditelji nisu bili bas zadovoljni jer bi onda 'pokupili' svo
maslinovo ulje s vrha supe. Osim toga, none su ¢esto davale djeci supu kada bi Zeljele da djeca
budu mirna. Davorka Sajina se sjeéa da bi joj nona spekla kunje (dunje) i stavila u malo crnog

vina (bez kruha). To bi djeca pojela navecer i isli bi spavati.

S mlijekom vi ne mozete Zivjeti, ali s vinom mozete. (Libero Sinkovi¢)

Na ognjistu se pekao kusc¢i¢ mesa i kruha, tu je bila i bukaleta. Malo se
zasupao kruh u vinu jer nije bilo puno toga za pojesti. Stariji bi jeli supu
kada su bili debuli (umorni) od posla jer crno vino sa cukerom daje snagu.

Osim supe na taj nacin je djelovao i Zavajon. (Davorka Sajina)

Moglo bi se dogoditi da je supa bilo jedino jelo koje je nona (domacica) pojela jer kada bi
velikoj familiji podijelila jelo, malo vina kruha, ulja 1 Secera je jedino Sto joj je ostalo. Razlog
Sto zene nisu supale u starini je taj da nisu imale dovoljno vremena navecer nakon jela, navode
neke od kazivacica.

Od 1970-tih, pa i kasnije se prijatelji okupljaju u konobama i druze se (najces¢e muskarci), a
ispijanje supe postaje drustveni dogadaj a ne potreba. To je vrijeme kad se muskarci opustaju,
igraju karte navecer u zimske dane i tada se pila supa.

Supa je opceistarski proizvod koji ima svoju jedinstvenost, naglasavaju kazivaci. Uglavnom je
zimsko pic¢e koje se konzumira kraj ognjiSta, no neka je turisticka seoska gospodarstva
posluzuju i ljeti i to s hladnim vinom.

Na jelovnicima turistickih seoskih domacinstva u Istri supa se nalazi pod kategorijom napitaka.
Iako nije svugdje zapisana u jelovnicima, moguce ju je naruciti 1 vlasnici agroturizama ¢e je

pripremiti na zahtjev gosta. Razlozi tome povezani su s pitanjem higijene.
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Budu¢i da se supa treba piti (i jesti) iz zajednicke bukalete i sa zajednickom zlicom, sami
vlasnici se nevoljko odlucuju servirati svojim gostima takvo pice, dok su gosti (pogotovo
stranci) oprezni prilikom takvog nac¢ina konzumacije ovog tradicijskog pica.

Posluzivanje 1 konzumacija u turistickim seoskim gospodarstvima (a mozemo pretpostaviti i
konobama) je ipak drugacija nego kako se posluzivala u tradiciji. S obzirom da je supa
drustveno pice, njezina konzumacija zahtijeva rodbinu, prijatelje, druStvo, ljude koji su bliski
jer piju (i jedu) iz iste bukalete. Problem vezan uz higijenu nastaje kada bukaleta kruzi i kada
svatko treba uzeti komadi¢ kruha Zlicom i otpiti gutljaj vina. Obic¢no vlasnici turistickih seoskih
gospodarstava ovu situaciju preskacu i serviraju svojim gostima iz zajedni¢ke bukalete u
pojedinacne caSe (bukalciée, zdjele) sa zlicama. Upravo takvo posluzivanje u ¢ase ili zdjelice,
smatraju kazivaci, dovodi do toga da se gubi smisao posluzivanja ovog tradicijskog pica i
njegovog nacina konzumiranja. Naime, Cesta je situacija da se supa servira hotelskim gostima
u posjetu koji se medusobno ne poznaju i stoga nije niti primjereno da piju u jedu iz zajednicke
bukalete. Ima situacija kad parovi naruc¢uju supu i onda nije problem da piju (i jedu) iz jedne
bukalete, a ima situacija gdje se moze naruditi supa u bukaleti od 2 dcl.

Supu primjerice narucuju i neka drustva koji su na poslovnoj veceri, pa tu nastaje problem. Isto
tako, ako se supa iz bukalete razdjeli u ¢ase pa svatko dobije masnu, mutnu tekucinu s
grudicama kruha koja onda nije privla¢na za konzumaciju. Potpuno je druga situacija kada se
supa servira gostima koji borave na turistickom seoskom gospodarstvu nekoliko dana ili vise
pa se povezu medusobno ali i s domacinima. Na taj nacin imaju bolji uvid u kontekst serviranja
supe kao jedne vrste dobrodoslice prilikom boravka u ku¢i domaéina i medusobne povezanosti

gostiju kao obitelji ili prijatelja.

Supu narucuju oni koji znaju ca je supa. To su ve¢inom domaci gosti, a

stranaca je jako malo. (Mario Tikel)

Danas supu narucuju ve¢inom Zene, manja-veca drustva koji se dobro znaju, obitelji 1 prijatelji
I parovi, pa supa kruzi od jednog do drugoga. Strani gosti (Austrijanci, Francuzi) koji narucuju
supu Zele je probati jer su ¢uli za maslinovo ulje, prSut i supu kao gastronomske simbole ove
regije.

Supa (servirana u bukaleti) simbol je istarske gastronomije koju mozemo naci gotovo uvijek na

svim propagandnim materijalima koji opisuju Istru i posebice gastronomsku ponudu Istre.
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Bukaleta iz koje viri zlica jasno ocrtava tradicijsko pice (jelo) koje se i danas nalazi na
jelovnicima u turistickim seoskim gospodarstvima i konobama Sirom Istre.

Zbog problema oko serviranja supe nastalih radi promjena konteksta u kojem se ona konzumira
pitanje je hoc¢e li tradicija ispijanja supe opstati barem u obiteljskom krugu gotovo ne
izmjenjena ili ¢e prevladati transformirani nacin konzumiranja supe nastao pod teretom
danaSnjeg nacina zivota (manjak bliskosti medu ljudima, strah od zaraze, individualizam),

odnosno kako diktira brojno najveéi dio turista - oni koji dolaze organizirano, autobusima.

3.8.6. Reinterpretacija supe

Kao $to je ve¢ navedeno, supa koja se nalazi na jelovniku turisti¢kim seoskim gospodarstvima
ne moze se posluziti gostima na uobicajen tradicijski na¢in — tako da svatko od onih koji piju
uzmu gutljaj vina iz bukalete i zlicom otrgnu komadi¢ kruha, pa proslijede tu istu bukaletu
drugome. Stoga neki od vlasnika turisti¢kih seoskih gospodarstava niti ne nude supu svojim
gostima zbog straha od odbijanja gostiju da supu na taj nacin konzumiraju. Neki su se dosjetili
pa supu pretacu u male vréi¢e svakome gostu posebno ili u ¢aSe. No, svi vlasnici turistickih
seoskih gospodarstava istiCu da se na taj nacin gubi dio obi¢aja konzumacija supe.

Jasno je da je doSlo do promjene konteksta gdje se obicaj ispijanja supe odvija pod utjecajem
turizma jer se obred ispijanja supe iz intimnog kruga prijatelja i obitelji koji se odvijao u
konobama, uz ognjiste prebacen u javnu sferu, u turisti¢ki objekt. Funkcija konzumiranja supe
se promijenila, njime se viSe ne izraZzava povezanost ve¢ sluzi kako bi turisti dobili uvid u
kulinarsku tradiciju domacina. Na taj nacin doSlo je do komodifikacije odredenog rituala, a
postavlja se pitanje da li je moguca reinterpretacija ovog obicaja kako bi opstao i(li) se dalje
razvijao (Sonda 2013:74).

Jedan takav primjer moguce reinterpretacije je suradnja etnologinje Ivone Orli¢, njenog oca,
knjiZzevnika 1 gastronoma Drage Orli¢a s timom dizajnera iz tvrtke Sonda, keramicarom
Massimom Jenkelom, video umjetnikom Matijom Debeljuhom te vlasnikom restorana
,»Toklarija®“ Nevijem Siroticem.

Zelja da populariziraju supu i da se dosjete kako izbjeé¢i zamke ili prepreke koje postavlja
danasnja konzumacija supe dovela je do zanimljive suradnje. Projekt reinterpretacije i
rekontekstualizacije istarske supe nastao je kao dio izlozbe dizajnerskih projekata na temu

gastronomije u turizmu ,,Hungry Designers* otvorene 6.9.2013. g. u Muzeju turizma u
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Opatiji. Na izlozbi je sudjelovalo dvadesetak dizajnera i dizajnerskih timova koji su propitivali,
putem svojih projekta, stereotipe vezane uz hranu (Sisovi¢ 2013:12).

U sklopu projekta koji se bavio supom napravljeno je istraZivanje koje je provedeno u
restoranima, konobama i a la carte restoranima prema Gourmet vodi¢u Turisticke zajednice
Istarske zupanije. Od 176 objekata samo 60 ih ima supu u svom jelovniku, odnosno 34%, s njih
80% je nude kao vrstu pica. Objekti koji ne nude supu kao razlog su naveli da im to nije
interesantno (54%) ili da gosti nisu zainteresirani (17%). Medu onim objektima koji nude supu,
njih 62% je naglasilo da ju serviraju na tradicionalan nacin, dok ostali serviraju pretakanjem u
Case, keramicke Salice, bukaletice ili u jednoj bukaleti, ali s vise Zlica. Svi su naglasili da znaju
da se to ne bi smjelo tako servirati, ali da gostima moraju tako posluziti jer tako gosti
zahtijevaju. Domacéi gosti su u najveéem postotku traze supu (89%). Cak je 110 objekata
izrazilo zelju za posluzivanjem supe kada bi se receptura i nacin posluzivanja prilagodilo
danasnjim standardima i suvremenim okolnostima u kojima se ovo pi¢e konzumira (Sonda

2013:70, 71, Sigovié 2013:12).

Projektni tim je propitao sve okolnosti od kojih je sastavljen pojam istarske supe u zelji da
razlu¢i i pojasni §to definira ovu deliciju. Istarska supa mora imati dvije zakonitosti ne bi li
zadrzala svoje tradicijske vrijednosti: 1) originalnost sastojaka od kojih nastaje autenti¢an okus
supe: crno vino, Seer, maslinovo ulje, papar 1 prepeceni kruh; 2) obrednost u nacinu
konzumacije. Upravo te zakonitosti predstavljaju 1 barijeru njenoj prihvacenosti i §iroj
konzumaciji smatraju u Sondi. Sastojci je ¢ine vizualno neatraktivnom, primjerice razmoceni
kruh 1 ulje koje pliva u vinu. Nacin posluZivanja takoder ne pridonosi opem prihvacanju supe.
Pripremanje i serviranje u bukaleti od jedne litre u suprotnosti je s dana$njim uzurbanim
zivotom, kada turist kao gost nema dovoljno vremena, poput teZzaka uz ognjiste dugo i sporo
uzivati u ispijanju supe. Osim toga, tu je i pitanje dopuStenih promila alkohola u krvi te
neizostavno pitanje higijene prilikom konzumacije supe iz zajednicke bukalete. Pretakanjem
supe u c¢ase ne rjeSava se problem posluzivanja supe jer je u ¢aSama neprivlac¢na, odbojna a
dolazi i do ,,sakacenja rituala® (Sonda 2013:72).

Sto bi se moglo promijeniti u tradicijskom receptu? Nevio Siroti¢ iz restorana Toklarija
predloZio je modifikaciju tradicijskog recepta. Izvorna koli¢ina vina se uz pomo¢ Secera
reducirala iz pola litre na tre¢inu i dodao se papar. Domaci prepeceni kruh se reze na fete i

polaze na vino te prelijevaju maslinovim uljem. Time je koli¢ina supe smanjena na danas
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prihvatljivu koli¢inu, a redukcijom se vino termicki obraduje, pa supa ostaje topla kao i u
tradicijskom receptu. Isto tako, a ne manje bitno ¢lanovi tima usuglasili su se za koriStenje
nesortnih vina i ulja kako bi se sacuvala skromnost namirnica koja se koristila u tradiciji.
Kako su se dizajneri snasli prilikom reinterpretacije posude u kojoj se pripremala i posluzivala
supa — bukalete? Veliki problem nastao je prilikom reinterpretacije bukalete jer je prvotna Zelja
bila da se naprave minimalne promjene, ali zakljuc¢eno je da takva minimalna intervencija ne bi
estetski niti funkcionalno doprinijela rjeSenju ovog problema. Ohrabreni poticajima etnologinje
Ivone Orli¢ i knjizevnika i gastronoma Drage Orli¢a da se stvari moraju modificirati i prilagoditi
da bi opstale, krenulo se u smjeru druge vrste posuda u kojoj bi se posluzivala i iz koje bi se
konzumirala supa. Odabravs$i keramicki tanjur nalik juSnom, dizajneri su ostali dosljedni
materijalu od kojeg je na¢injena bukaleta, koji moze zadrzavati toplinu supe. Tanjur plitkog
dna i Sirokog oboda omogucava zadrzavanje obrednosti zajedni¢ke konzumacije supe svih
gostiju za stolom, rijeSeno je pitanje kidanja kruha na manje komadice i kapanje vina po stolu
gdje se supa konzumira. Bijela boja tanjura odabrana je kao kontrast crnome vinu (Sonda
2013:73).

Fotografija 39 - reinterpretacija supe, studio Sonda, preuzeto sa http://goo.gl/BjPCd6
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Kakav je kontekst u kojem se konzumira 'rekonstruirana’ supa? Posluzivanjem supe u jednom
tanjuru koji stoji na sredini stola i iz kojeg svaki gost sam uzima komadi¢ kruha umocen u vino
zadrzana je obrednost odnosno zajedni¢ka konzumacija ove delicije. To je jedna od bitnih
karakteristika istarske supe. Dobra prezentacija gostu na odlasku omogucuje da supa bude ne
samo pic¢e ve¢ i dar vlasnika objekta svojim gostima umjesto dosadasnjih fritula ili medice.
Ovakav efektni oprostaj omogucava zadrzavanje druStva i dobre atmosfere koja se stvorila
tijekom objeda (ibid).

Clanovi tima na kraju zakljuduju da ovaj projekt kome je cilj bila promocija istarske supe ima
autenti¢ni regionalni turisti¢ki proizvod koji doprinosi jo$ boljem gastronomskom dozivljaju
Istre, ali i dobar obrazac za valorizaciju tradicijskih jela ili pica koji radi slicnih problema
nestaju iz ponude (ibid.) Osim toga, dizajneri ne Zele da cilj projekta bude samo dizajnerski,
ve¢ 1 da se ovaj prototip ponudi ugostiteljskim objektima kako bi se rijeSio problem
posluzivanja istarske supe turistima. Upravo su turisti krajnji korisnici ove rekonstruirane
istarske supe, misljenja je Drago Orlié. ,,Ja ovakvu supu u ostariji vjerojatno ne bi narucio, ali
meni i domacim ljudima taj projekt nije ni namijenjen. Domace ne treba zastrasivati novim
mogucénostima! Ova nova supa izazov je mladim Europljanima koji su spremni u Istri potrositi
na skupu veceru, pa da im takva nova supa bude desert, uz jedan stari istarski na¢in druzenja“

(Sisovi¢ 2013:13).

3.8.7. Zakljucak

Jedno od osnovnih pitanja u recentnim antropoloSkim istrazivanjima koja promisljaju suodnos
hrane 1 pamcenja jest na koji nacin globalizacija restrukturira identitet 1 iskustvo.

U kontekstu razmatranja poja¢ane komodifikacije osnovnih namirnica potrebno je propitati
vezu pamcenja i zamiSljanja te do koje granice se prehrambeno pamcéenje zajednice oslanja na
specificna sjecanja proizvodnje hrane. Prijetnja nestanku prehrambenih sjec¢anja bi se prema
Suttonu mogla otkloniti na nac¢in da se ¢ak 1 komodificiranu hranu transformira putem aktivne
nabavke, prerade, posluZivanja, izmjenjivanja medu pripadnicima zajednice 1 pripovijedanja i
tako joj se ponovno daje znaCenje i povezanost sa zajednicom. Moze se djelovati globalno,

200

nude¢i lokalnu hranu na globalnom trzistu” 1 moZe se djelovati lokalno tako Sto ¢e se

200 Primjerice domaca, lokalna hranu restoranima ili domadéi, lokalni specijaliteti koje migranti nose iz svoje
domovine u svijet
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komodificirana hrana (Leitch 2008) prilagoditi lokalnom naéinu pripreme obroka i tako uci u
zajednicu (Sutton 2001:161).

U ovom slucaju vidjeli smo jedan od mogucih primjera kako ocuvati pamcenje (i znanje)
tradicijskog obroka koji se (kao $to je pokazano) tijekom vremena mijenjao. Ako uzmemo u
obzir i povijesne podatke koje donosi Mili¢evi¢ Bradac, vidimo da se kombinacija namirnica u
sli¢nim jelima/pi¢ima kroz povijest mijenjala ovisno o prehrambenoj kulturi. Isto tako se
mijenjao kontekst kada se to jelo/pi¢e konzumiralo — svakodnevno, kao lijek, u religijskim
obredima kada govorimo o grckom kykeonu. Promjenu u kontekstu vidimo 1 u slucaju supe.
Istarska supa se konzumirala kao siromasno jelo, a kasnije kao dio druStvenog obreda pa sve
do danas kada postaje gastro simbol regije. Komodifikacija postupaka prilikom pripremanja
jela ili komodifikacija namirnica kao Sto to Sutton naglaSava ovdje nije dovela do prekida
prehrambenog pamcenja, ve¢ je stvorila moguénost transformacije i prilagodbe sadasnjem
trenutku. Vidjet ¢emo kako ¢e se vlasnici agroturizama 'uhvatiti u kostac' s prilagodbom jednog

svojevrsnog obreda sada kada je kontekst promijenjen iz intimnog kruga u turisticki.
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4. ZAVRSNA RAZMATRANJA

4.1.'Izmisljena tradicija'?

Povjesni¢ar Eric Hobsbawm uvodi pojam ‘'izmisljena tradicija’' kojim ,,...oznac¢ava skupinu
praksi ritualne ili simbolicke prirode, kojima u nacelu upravljaju javno ili preSutno prihvacena
pravila, a ¢iji je cilj ponavljanjem usaditi odredene vrijednosti i norme ponaSanja. Ponavljanje
automatski implicira kontinuitet s prosloséu.” (Hobsbawm 2006:139). U vremenima stalne
promjene 1 novih postignuca kad je vidljiva ljudska potreba da se odredeni dijelovi zivota ne
mijenjaju, znanstvenici smatraju izuzetno bitnim prou¢avati ovu pojavu.

Na pocetku je potrebno razlikovati pojmove 'obicaj' i 'tradicija’, smatra Hobsbawm (ibid.140).
Znadajka pojma 'tradicija'?®® je nepromjenjivost, istice Hobsbawm, a misli se na odredene
elementi kulture koji su predstavnici odredene zajednice izabrali da ih predstavljaju. Za razliku
od toga, nastavlja Hobsbawm, obicaj je promjenjiv, prilagodava se trenutku i situaciji u kojoj
se prakticira 1 na taj nacin prezivljava u sadasnjosti kako bi bio prisutan i u buducnosti.
,,...osmis$ljanje tradicija (je) u biti proces formalizacije i ritualizacije koji karakterizira pozivanje
na proSlost, makar kroz nametljivo ponavljanje.“ (Hobsbawm 2006:141). U etnologiji 1
kulturnoj antropologiji je istraZivanje izmiSljenih tradicija takoder novijeg datuma. Stoga se
etnolozi svakodnevno hvataju u ko$tac s tom temom, na terenu, ali 1 u teoriji. Problemi prilikom
istrazivanja nastaju kada se odredena izmisljena tradicija bazira na promisljanjima odredene
manje grupe ljudi koja nije dokumentirala taj proces. Isto je tako problemati¢no kada je
izmiSljena tradicija fenomen koji se razvija kroz dulji vremenski period kao nesluzbena
aktivnost.

Je li ponuda jela od tartufa u turistickim seoskim domacinstvima rezultat procesa izmisljanja
tradicije? Kao $to je navedeno, tartufi se pocinju loviti pod utjecajima koji dolaze iz talijanske
pokrajine Alba, a talijanski tartufari traZe i pronalaze tartufe i na podrucju sredi$nje Istre. S
obzirom da su tartufi bili skupocjeni, gotovo su se uvijek prodavali. Konzumirali su ih
pripadnici viSeg staleza, koji su si mogli priustiti takav skupocjen gomol;.

Prilikom formiranja jelovnika u turistickim seoskim gospodarstvima tezilo se isticanju ponude

namirnica 1 jela koja su karakteristi¢na, odnosno tradicionalna za pojedine krajeve. S obzirom

201Ty mislim i na one koje nazivamo izmisljene tradicije
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da se stanovnici sredi$njeg dijela Istre, odnosno tzv. Zone tartufa bave i tom dodatnom
djelatnoséu — lovom na tartufe, bilo je logi¢no da jela od tartufa budu ponudena posjetiteljima
agroturizama tog podrucja. PosSto se tartufi gotovo nikada nisu svakodnevno pripremali u
seoskim domacinstvima, bilo je potrebno osmisliti jela s tartufima koja bi se mogla ponuditi
turistima. Rijetki kazivac¢i napomenuli su da se tartufe znalo naribati na fritaju (kajganu), ali
ponuda za turiste s bogatom kupovnom mo¢i mora biti raznovrsnija. Zato se u ponudi jelovnika
na agroturizmima u Istri mogu naci tartufi s domac¢om tjesteninom, u kombinaciji s mesom ili
ribom, a posluzuje se i sladoled od tartufa.

Vlasnici turisti¢kih seoskih gospodarstva, pod utjecajem turizma, prilagodavaju jela s tartufima
1 prSutom klijenteli. Obroci koji su neko¢ bili rezervirani za odredene skupine ljudi (kao kod
tartufa — za vise slojeve; ili u sluéaju prSuta — za ucitelja, svecenika, goste iz grada ili radnike
koji su pomagali obitelji pri kosidbi), sada se nude turistima kao tradicijsko jelo Istre. To znaci
da se kontekst konzumiranja namirnice/jela promijenio pod utjecajem turizma. lako su seljaci
u Istri uzgajali svinje, prsut je bio skupocjena namirnica koja je, osim kao poklon, bila sredstvo
kojim su nakon prodaje seljaci placali porez drzavi. U ponudi jela od tartufa i prSuta ipak
mozemo vidjeti elemente izmis$ljanja tradicije s obzirom da se tartufi i prut gotovo nikada nisu
konzumirali, njihovom prodajom obitelj je dolazila do dodatnog izvora prihoda. Orijentacijom
istarske zupanije na ruralni tip turizma krajem devedesetih godina 20. stoljeca, potrebno je bilo
ponuditi kupcima vece kupovne moci obrok koji je bio drugaciji i ekskluzivniji. Ponudom
konzumacije tartufa 'na mjestu gdje rastu' (a ne prodajom ovih cjenjenih gomolja u Italiju) te
kvalitetnog domaceg priuta, zeljelo se osigurati jo§ veci priliv novaca od turizma. Namjera je
prSuta te na taj nacin istaknuti (brendirati) regiju u gastronomskom smislu. Stoga je bilo
potrebno 1 'izmisliti' odredene obroke koji bi se mogli ponuditi turistima s visokom kupovnom

moci.

Prema Hobsbawmu, uvjeti koji viSe pridonose Zelji za stvaranjem izmiSljene tradicije su
vremena kada je drustvo u procesu transformacije, §to je vidljivo u posljednjih 200 godina.
Kroz povijest uvijek se nastojalo posegnuti u proslost kako bi se opravdala neka nova,

izmiSljena tradicija (ibid.). Posebnost koja ima djelomic¢nu potvrdu u proslosti odredene
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lokalne zajednice moze posluziti zajednici da se razlikuje od susjeda, odnosno ¢lanova neke
druge kulturne skupine.2%?

Posebnost u ovom slucaju jest ponuda jela od tartufa koja je karakteristi¢na za istarsko podrucje,
Sto ga razlikuje od uobicajene gastronomske ponude ostalih dijelova Hrvatske. Isticanje
posebnosti te obracanje turistima s viSom kupovnom moc¢i svakako je jedan od nacina da se
privuce bogatija klijentela odnosno da se gastronomski brendira odredena regija. Pa tako Istra
postaje regija tartufa, iako tartufe mozemo naci samo na jednom manjem dijelu regije.
Potrebno je istaknuti da se izmiSljanje tradicije ne odnosi na situacije kada se stare tradicije
mijenjaju i prilagodavaju pojedinim trenucima, posebice sadasnjem, modernom vremenu i na
taj nacin nastavljaju svoj 'Zivot' u sadasnjosti, ali i u buduénosti. Drugim rije¢ima 'izmisljanje
tradicije' nije potrebno tamo gdje je tradicija prisutna, iako u nesto izmijenjenom obliku (vidi
Hobsbawm 2006:144). Postavlja se pitanje Sto je s tradicijom ispijanja supe. lako se
konzumirala u drugacijim uvjetima kroz povijest (kao siromasna vecera do 1950-ih,1960-ih
godina, u krugu prijatelja u drugoj polovini 20. stolje¢a), pod utjecajem turizma promijenio se
kontekst konzumacije. Obicaj ispijanja supe prebacen je iz 'intimne sfere' gdje se pripremala i
ispijala supa u krugu obitelji i prijatelja u ugostiteljski objekt. Iako se, kao $to je pokazano, nudi
i u konobama i restoranima, upravo su agroturizmi zanimljivi u smislu ponude ove istarske
delicije. Vlasnici agroturizma Zele ponuditi svojim gostima (a posebice se to odnosi na goste
koji borave na agroturizmu) osjec¢aj domace atmosfere, obiteljski ugodaj koji je inspiriran
tradicijskim nac¢inom Zivota (izgled objekata u kojima gosti borave, jela inspirirana tradicijom,
sudjelovanje u poslovima branja grozda, okopavanja krumpira,...). U tu se '(agro)turisticku
pricu' izvrsno uklapa obred pripreme i ispijanja supe. S obzirom da obred pociva na tradiciji,
samo sada se odvija u drugacéijem kontekstu, vidljivo je da postoje elementi za Citanje ovog
obreda kroz prizmu izmisljene tradicije. Clanovi obitelji te bliski prijatelji bili jedini akteri u
ovom obredu stoga je zanimljivo pratiti promjenu i znacenje konzumacije supe koju je imala
na obitelj tijekom 20. stoljeca. Zakljucujem da su promjene, iako zanimljive za etnologa, bile
jasne 1 logi¢ne s obzirom na vrijeme u kojem su se dogodile.

Isticem da obred ipak nije potpuno izasao iz obiteljske sfere 1 prostora, odnosno i dalje se

202Hobsbawm navodi primjere (koje donose Lewis (1978) i Christiansen (1978)) oZivljavanja tradicijske odjece,
plesova i pojedinih obi¢aja oko 1900. godine kod bogatih engleskih farmera. Isticanjem simbola svog farmerskog,
odnosnog klasnog identiteta, zapravo su se zeljeli razlikovati od gradana, te obrtnika i radnika (Hobsbawm,
2006:144)
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nastavlja u ,,intimi doma®, dok se s druge strane osmi$ljava i nova ,turisticka supa“. U
danasnjem nacinu pripremanja i posluzivanja supe u agroturizmima vidljiv je pomak u sferu
turisticke atrakcije. Svrha viSe nije povezivanje unutar uskog kruga ljudi ve¢ predstavljanje
tradicijske delicije. Nije stoga nelogi¢no postaviti pitanje radi li se i tu o procesu izmisljanja
tradicije.

Kao §to je to primijetio Drago Orli¢, obred pripremanja i ispijanja supe koji se odvija unutar
obitelji 1 dalje ¢e biti onaj koji povezuje tu malu zajednicu. Ovaj drugi, turisticki, prema mom
misljenju spada u sferu izmisljene tradicije. Zbog toga ne manje zanimljiv i vazan za
proucavanje, obred se suocava s problemom vezanim uz nastavak odrzavanja, odnosno
prakticiranja. Premjestanjem obreda ispijanja supe u javnu sferu ili bolje re¢eno dodavanjem
turisti¢kog obiCaja ispijanja supe postavlja se pitanje zdravstvenih rizika, pa ¢e biti zanimljivo
promatrati kako ¢e se prilagoditi izazovima koji se javljaju prilagodbom na novi kontekst.
lako je procese promjene cjelokupnog konteksta proizvodnje i konzumacija prsuta i tartufa
moguce prema nekim elementima promisljati kroz prizmu izmisljene tradicije, kakvu nam
podastire Hobsbawm, samo smjeStanje prSuta i tartufa na jelovnike agroturizama diljem Istre
to ipak nije.

Kao $to je vec i prije navedeno tradicija se mijenja, prilagodava. Ne moze se zastititi odnosno
okameniti u odredenom trenutku. Ona je ziva, nadopunjuje se i prilagodava trenutku, odnosno
sudionicima odredenog trenutka i njihovim potrebama da istaknu ili zanemare pojedine
elemente svoje kulture koji ¢e ih razlikovati od pripadnika drugih kultura. Hobsbawm smatra
da razlog izmisljanja tradicije leZi naprosto u manjku Zelje za koriStenjem prisutnih tradicija, a
ne u ¢injenici da one ne postoje, da se nisu prilagodile vremenu i promijenjenom kontekstu u
kojem se prakticiraju (ibid).

U slucaju tartufa je to jasno vidljivo; iako se odabrana tradicijska prehrana koja je svoje uporiste
imala u nekadasnjoj seoskoj svakodnevnoj prehrani prilagodila turistickom jelovniku, vlasnici
seoskih gospodarstava uvode tartuf kao potpuno novo jelo. Sto se ti¢e priuta, kao $to je
pokazano — stanovnici ruralne Istre uzgajali su svinje i (izmedu ostaloga) susili su prsut.

Zbog svoje skupocjenosti se poklanjao lijecniku, ucitelju ili prodavao da se namiri godisnji
porez. Rezao se 1 nudio gostima koji su dolazili iz grada ili su dolazili kao ispomo¢ u vrijeme
koSenja. Danas se nalazi na jelovnicima agroturizama najceS¢e kao predjelo ili dio pojedinih
umaka. Supa, jedino od ova tri jela/namirnice, bila je dio svakodnevice, odnosno povremeno se

konzumirala (nekoliko puta mjesecno). Sada se vjeStina
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pripremanja premjesta u drugi kontekst i postaje zanimljiv turisti¢ki proizvod. S druge strane
ipak ostaje i dio intime domacina kada se priprema za obitelj i drustvo.

Pitanje koje Hobsbawm postavlja jest: zasto je istrazivanje izmisljenih tradicija vazno? Jedan
od mogucih odgovora jest da se putem istrazivanja izmisljenih tradicija moze promatrati odnos
ljudi prema proslosti. Upravo se proslost naj¢esée koristi kao poveznica medu ¢lanovima grupe
koja izmiSlja tradiciju, ali i kao opravdanje za stvaranje nove tradicije (ibid. 148). Etnolozi u
proucavanju izmiSljenih tradicija vide moguénost promatranja, biljezenja i1 analize tog
fenomena koji je duboko upleten u same pocetke etnologije, koja kao znanost nastaje upravo u,
19. stolje¢u. Tada se, uz poticanje nacionalne povezanosti grupe ljudi koja zivi na vecem
teritoriju nego Sto je to zupa ili regija, javlja zanimanje za zivot i1 kulturu seoskog
stanovnistva,?% pa samim time se raspravlja o tradicijskoj odje¢i, tradicijskom plesu, godignjim
obicajima koji su u to vrijeme na udaru modernizacije i neminovno se mijenjaju. Upravo zbog
prilagodavanja novom vremenu, ali i ¢injenici da se kultura stanovnika novonastalih drzava
uvelike promijenila, posegnulo se za izmisSljanjem novih tradicija kako bi se opravdala tadasnja
politika.

Smatram da je izuzetno vazno zabiljeZiti promjenu konteksta u prehrambenoj tradiciji Istre koja
se dogada jaCanjem ruralnog turizma u unutrasnjosti Istre. Masovni turizam nepovratno
promijenio izgled obale, ali i nadin Zivota ljudi.?®* U ruralnom turizmu posjetiteljima je osim
mora 1 sunca zanimljiva 1 kulturna ponuda prostora kojeg posjecuju. Zanima ih lokalna
gastronomija, prirodna i kulturna bogatstva, muzeji, materijalna i nematerijalna kultura.

S obzirom na to, promjene u nacinu Zivota, te prehrani koju vlasnici agroturizama nude
turistima, ali 1 koju sami pripremaju kod kuce prisutni su ali se ne dogadaju velikom brzinom.
... u danasnje vrijeme (se) javljaju i procesi novog izumljivanja tradicije...koji se ponekad
zbivaju osvijesteno, a jo§ ¢eS¢e manje svjesno. Mozda je to najvise vidljivo na primjeru tartufa.
Naglasavanje vaznosti tartufa u istarskoj gastronomiji vjerojatno ¢e za koje desetljece rezultirati
reCenicama u kojima ¢e se prikazivati kao stara istarska tradicija, premda tartufi nisu
tradicionalno jeli u Istri, ve¢ je njihova popularnost rezultat inicijative talijanskih poduzetnika
izmedu dva rata.” (Nikocevi¢ 2008a:3-4). | ne samo to. Osim §to jela s tartufima postaju dio
ponude tradicijskih jela u gastronomskoj ponudi Istre, oni ulaze i u regionalne kuharice,

jelovnike u privatnoj i javnoj sferi. Ne manje zanimljiv proces prilagodbe i

203V/jse o tome u Capo Zmegaé, 1994.
204 Kao $to je to pokazala Ivona Orli¢ istrazujuéi turizam u Porecu (vidi Orli¢ 2013)

237



promjene konteksta vezan uz prsut ili supu. Stoga je bitno promatrati i analizirati proces u kojem

je navedene namirnice/jela postaju gastronomski simboli Istre.

4.2.Koncept terroira ili 'okus prostora’

U tekstu je ve¢ bilo rije¢i o tome kako je hrana usko povezana za prostor. U ovom poglavlju ¢e
se pokusati taj koncept viSe pojasniti. Povezanost prehrane i mjesta odnosno prostora gdje se
namirnica uzgaja, preraduje i servira, u svjetlu tradicijskog znanja i1 prenoSenja tog znanja s
generacije na generaciju, mozemo promatrati kroz koncept terroira. Kao $to Melanija Belaj
istiCe, rije¢ terroir u etnologiji, kulturnoj antropologiji, enologiji i turizmu mijenja znacenje
ovisno o kontekstu u kojem se upotrebljava. Tijekom vremena znacenje pojma se mijenja i
poprima mnoga znacenja poput politickog, ekskluzivnog i sl. (Belaj 2011:151). U doslovnom
smislu rije¢ terroir dolazi iz francuskog jezika u kojem oznacava tlo, zemlju, rodni kraj. Odnosi
se i na uvijete okoline, posebno tlo i klimu u kojoj raste vinova loza zbog kojih vino ima
unikatnu aromu i okus.?%® Cesto mozemo naéi i pojam goiit du terroir §to bi oznacavalo 'okus'
zemlje.?% Unutar francuske kulture terroir od pojma prelazi u koncept, odnosno u kulturu
proizvodnje vina, gdje se pojam odnosi na njegovanje odredene vrste vina u posebnim uvjetima.
Pa, ako govorimo o vinu i vinarstvu, onda tzv. vinski terroir oznacava zemljopisna i
klimatoloSka svojstva odredenog kraja iz kojeg vino potjeCe, a manifestiraju se u specificnom
okusu tog vina. U hrvatskom jeziku je pojam ostao u svom izvornom obliku i njime se opisuje
prostor, pedoloske, klimatske osobine koje utjecu na okus vina. Osim toga koristi se za
popularizaciju odredenih vina na internetskim stranicama kada se pojam odnosi na notu okusa
preko kojeg se moze osjetiti utjecaj tla (Belaj 2011:152).2%

Sirenje znaGenja pojma terroir nalazimo u radovima koji se bave pitanjima izvornosti i
zemljopisnog podrijetla prehrambenih proizvoda. PotroSnja i proizvodnja hrane vazni su
¢initelji u izgradnji 1 izraZavanju osobnih 1 kolektivnih identiteta. To je posljedica europske
poljoprivredne politike 1 jacanja globalizacijskih procesa koji se odvijaju osamdesetih i
devedesetih godina 20. stolje¢a. Zelja za isticanjem raznolikosti, jedinstvenosti i raznolikosti
ocituje se u drugacijoj vrsti proizvodnje i potroSnje hrane u smislu slow food pokreta i lokalnoj

poljoprivrednoj proizvodnji. Takvi proizvodi su lokalnog porijekla, znaci vezani su

205http://www.dictionary.com/browse/terroir
208http://www.merriam-webster.com/dictionary/go%C3%BBt%20de%20terroir
7yige o vinskom terroiru vidi u Belaj, 2011

238



za odredeni prostor, ali u njihovo nastajanje ugradena su znanja, vjestine i kultura lokalne
zajednice. Zbog toga se i stvara potreba za isticanjem takvih proizvoda odnosno Zelja za
drugacijim oznacavanjem u smislu isticanja izvornosti. Francuska takav zakon o zastiti mjesta
i izvornosti donosi jos 1919. g., a od osamdesetih godina 20. stoljeca taj se certifikat dodjeljuje
I na poljoprivredne proizvode, a ne samo vina. Prema uzoru na Francusku na razini Europske
unije devedesetih godina 20. stoljeca se donose zakoni o izvornosti, zemljopisnom porijeklu i
tradicionalnom ugledu (ibid 155).

Razvitak koncepta terroira u kulturnoantropolo$kim radovima u Francuskoj, Norveskoj i
Velikoj Britaniji posebno je zanimljiv prema misljenju Melanije Belaj jer se inzistira na
povezivanju mjesta gdje je proizvod nastao s njegovom kvalitetom. Ona istice da jedino u
Francuskoj, za sada, postoji i formalna podloga za razvoj tog koncepta, odnosno da je podrzana
na lokalnoj i regionalnoj razini. Stoga je oznaka izvornosti povezana uz ime regije ili mjesta
koji garantiraju da je taj proizvod proizveden upravo tamo gdje je uzgojen i da su koritena
lokalna znanja i vjestine u pripremi (ibid 156,157). I upravo tu vidimo kako se znacenje
koncepta prosirilo 1 oznacava ne samo mjesto i okoli§ koji utjecu na kvalitetu proizvoda, vec i
znanja koja se koriste prilikom uzgajanja i pripremanja. Osim toga, znacenje se proSirilo s vina
I na bilo koji drugi poljoprivredno-prehrambeni proizvod. Jo§ jednu stvar ne smijemo
zaboraviti, a to je pamcenje i1 prenoSenje znanja na nove generacije koje se dogada prilikom
pripremanja takvih domacih proizvoda (ibid 157,158). S obzirom da se na jelovnicima u
agroturizmima u Istri isti¢e regionalno porijeklo namirnice/obroka (istarski prsut, tartufi, supa),

mozemo reci da se ovdje radi o svojevrsnom isticanju terroira.

Sintagmu 'turistickog terroira’ koriste Michael Hall, Richard Mitchel i Liz Sharples (2003) koji
smatraju da se u percepciji suvremenog turista mjesto doslovno konzumira, pa se tako pomocu
te sintagme moze oznaciti posebnost neke regije u kulturnom i zemljopisnom smislu, a povezani
su s gastronomskom ponudom.

"Turisticki terroir' bi oznacavao “jedinstveni okus neke regije* misleci se na osobitost hrane i
pi¢a koje su pripremljene upravo u tom odredenom mjestu, ali i na podneblje, znanje uzgoja,
pripreme odredene namirnice ili pi¢a (Belaj 2011: 159).

Kao S$to je ve¢ ranije navedeno, putem koncepta gustemologije (Sutton 2010:12) moguce je
promatrati osjetilni aspekt hrane kao dio konstrukcije osjeta mjesta. Na tom principu istrazuje,

kao s$to to navodi Sutton (ibid 216) antropologinja Amy Trubek. Ona povezuje koncept
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terroira s okusom i terroir promatra kao 'okus prostora’. U Francuskoj se, kako Trubek navodi,
smatra da hrana i pi¢e proizvedena na odredenom podru¢ju ima unikatni okus. Tako nastaju
kategorije terroira i gout de terroira koje uokviruju i obja$njavaju prakti¢an, osjetilni ili
obicajni odnos sa zemljom. Ta se veza smatra neophodnom i bezvremenskom kao $to je 1 sama
zemlja (Trubek 2008:18). Trubek je misljenja da 'okus prostora’ (taste of the place) ne potjece
od tla ve¢ zapocCinje procesom pocetkom 20. stolje¢a u Francuskoj, kada se grupa ljudi
organizirala oko naturalizirane interpretacije okusa jer su uvidjeli potencijalne dobrobiti od
takvog pogleda na svijet kroz prizmu hrane (foodview), podrzavaju¢i seoski nacin zivota.
Francuski novinari, pisci knjiga o kuhanju, chefovi, a to znaci oni koji postavljaju standarde $to
je prihvatljivo u prehrani te proizvodaci sira, vina, pekari, kuhari/ce, a to znaci oni koji
'proizvode’ okus, utjecali su na ¢injenicu kako ljudi kusaju hranu i vino. Zeljeli su saduvati
znanje o tradicijskom nacinu proizvodnje i konzumacije hrane (ibid 22) upravo radi povezanosti
mjesta (tla) i okusa.

'Okus prostora', naglasava Trubek, presijeca se s idejom autenti¢nosti (ibid 43). Okus/ukus je u
Francuskoj jedan oblik lokalnog znanja. Prije spomenuti gastronomi s pocetka 20. stoljeca su
uspjeli povezati prostor s okusom i ‘natjerati' lokalnu i regionalnu vlast da podignu vrijednost
lokalne hrane 1 pi¢a na visi nivo. Danas su takvi lokalni proizvodi najvisSe kvalitete, Sto znaci
da su Francuzi voljni platiti viSu cijenu za njih. Isto tako, ako su proizvodi nastali u maloj
lokalnoj radnji, prema domaéim receptima i znanjima, vise su cijenjeni od ostalih. Na taj nacin
se koncept terroira koristi kao garancija ili indikacija kvalitete okusa (ibid 44). Na tom principu
djeluju agroturizmi u Istri, ali 1 sve viSe malih obrta koji se bave tradicijskom proizvodnjom
domacih/lokalnih prehrambenih proizvoda poput sira, Cokolade i sli¢no. Obiteljska
poljoprivredna gospodarstva su povezana, pa je moguce da se na pojedinim agroturizmima
mogu kupiti proizvodi koji se pripremaju na susjednim gospodarstvima poput domace
marmelade, sira ili vina. lako nije razradena mreza proizvodaca lokalnih proizvoda te
povezanost 1 poticaji od strane lokalnih/regionalnih vlasti kao u Francuskoj, sve se vise tezi i¢i
u tom smjeru. Na taj nacin ¢e se privuci i veci broj turista koji ¢e posjetiti Istru upravo radi
zanimljive, jedinstvene, domace ponude lokalnih/regionalnih specijaliteta.

Terroir je u Francuskoj Cesto povezan s osobnom povijes¢u vezanom uz odredeno mjesto.
Upravo je lokalni okus, goiit du terroir prizvan iz sje¢anja kada se pojedinac zeli prisjetiti
dozivljaja, kada zeli objasniti sje¢anje ili izraziti osjecaj identiteta. Okus u Francuskoj posreduje

izmedu tijela 1 kulture, okusni trenuci objedinjuju vjerovanje ljudi da upravo tlo,
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klimatski uvjeti, zivotinje, ¢ine Francusku jedinstvenim mjestom na Zemlji.?%® | upravo je
trenutak kada 'zemlja' putuje prema ustima, trenutak kada se racuna da je osoba povezana s
lokalnim pam¢enjem i identitetom (ibid 51). KuSaju¢i i konzumirajuc¢i lokalnu hranu i pice
Francuzi se povezuju s proslos$¢u te na taj nacin traje konstrukcija kolektivnog prikaza proslosti
kroz hranu. Trubek navodi da je 2000. g. u razgovoru s vlasnicima male knjizare koja tiska
knjige koje su povezane s regijom Dordogne dosla do podatka da je u zadnjih tridesetak godina
pojacan naglasak na konceptu terroira, te da je to prvenstveno jedan oblik nostalgije. Ljudi su
u potrazi za svojim korijenima kao odgovor na uzurbani zivot danasnjice. Tek je u zadnjih
petnaestak godina gradsko stanovniStvo pocelo prihvacati cuisine du terroir. Ranije je takva
hrana smatrana jednostavnom, seoskom, masnom i bezlicnom koja nije bila zanimljiva
kozmopolitskim Francuzima (ibid 52). Trubek smatra da je ovostoljetno shvacanje 'okusa
mjesta’ (taste of the place) usvaja dugoro¢ni pogled da 'mjesto' u Francuskoj stvara jedinstvene
arome i okuse. Slave¢i okuse sada se odbacuju zamke moderniteta i slavi se povratak
nekada$njem nacinu zivota. Trubek naglasava da pojmom goiit du terroir Se danas opisuju
aspekti francuskog identiteta koji je definiran izrazito lokalno. Isto tako, dio je nacionalhog
projekta oCuvanja i promocije poljoprivredne proslosti. ,,Proizvodnja lokalnosti® (production
of locality) putem okusa pomaze oformiti zna¢aj Francuske u vremenu globalnog protoka ideja,
namirnica i vrijednosti koji oblikuju nase okuse jela i pi¢a. Terroir je prema misljenju Amy
Trubek zapravo kljuc€ za francusku kuhinju (ibid 53).

Vrlo sli¢nu situaciju opisala sam u dosadasnjim primjerima s terena. Proces 'proizvodnje
lokalnosti' 0 kojem govori Trubek je uvelike prisutan na agroturizmima u Istri pod utjecajem
regionalne turisticke politike. Ugledajuci se na zemlje kao Sto su Italija u smislu organizacije
agroturizma u Istri te Francuske u smislu povezivanja ideje 'okusa mjesta' i delicija inspiriranih
tradicijom koji se isticu kao perjanica istarske gastronomije, vidljivo je u kojem smjeru se Zeli
i¢1 gledajuéi perspektivu istarske turisticke politike. Tradicija, okus, prostor, lokalno znanje
pripreme obroka, turisticka ponuda namirnica i jela povezani su na jednom mjestu — u istarskim
agroturizmima. Kao §to sam ve¢ pokazala u tekstu, obroci se formiraju na osnovu tradicijskih
recepata koji su karakteristi¢ni za pojedinu mirko regiju. Neki od njih su se prenosili s koljena
na koljeno. Prilagodeni su za turisticke jelovnike i time povezuju pamcenje i prehranu, prostor

na kojem su namirnice uzgojene i lokalno znanje ljudi koji su ih pripremali.

280vdje se misli upravo na mjesto, a ne na drzavu omedenu granicama
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Cuisine du terroir u Istri prvenstveno se nudi turistima bili oni domadi ili strani s prizvukom
nostalgije. Domac¢i turisti prizivaju u sje¢anje okuse djetinjstva, a strani turisti 'kusaju prostor'
u kojem borave. Povezivanje prostora, okusa i pamcenja dobar je smjer u kojem bi trebala i¢i
turisticka politika Istre povezujuci poljoprivredu, turizam i bogatu tradiciju ovog prostora u
zanimljiv turisticki proizvod. Takav proizvod uvazava i promovira tradiciju lokalne zajednice
jer su pripadnici zajednice ukljuceni u stvaranje tog proizvoda. Na taj nain ¢e se osigurati
prenosenje tradicijskog znanja, zaposlenje lokalnog stanovniStva i turisticka promocija

mjesta/regije.

4.3.Simboli tradicijske kulture

U Zelji da stavimu kontekst fenomen 'okus prostora' smatram da je potrebno je razjasniti zasto
se odredeni elementi tradicijske kulture isti¢u kao simboli, $to oni znace za pripadnike lokalne
kulture te koji su to (gastronomski) simboli danasnje Istre?

Hrana koju su kazivaci s kojima je razgovarala etnologinja Ivona Orli¢ naveli kao autohtonu i
koju bi ponudili turistima jest: manestra, ,,pravi istarski prsut®, fuzi, njoki, pasutice, pljukanci,
riba, bakalar. To su namirnice i jela koje su istakli pripadnici najstarije generacije kazivaca
rodenih od 1920. do 1935. godine (Orli¢ 2013:27,28). Srednja generacija, rodena od 1944. do
1955. godine uz navedeno dodaje jo$ kapuz (kupus), Zlomprt (zarebnjak), Sparoge, palentu sa
Sugom (umakom) od kokosi, kobasice, prezganu juhu, brodet, repu. Najmlada generacija rodena
1970. do 1991. godine isti¢e prSut, ulje 1 tartufe. Vecina kazivaca najmlade generacije istice
upravo delicije koje veC jesu turisticki valorizirane i nude se turistima kao gastronomski
specijaliteti 1z Istre. Kazivaci srednje generacije isticu da su upravo prsut 1 tartufi ujedno 1
najveca zabluda koju lokalno stanovniStvo nudi turistima kao autenti¢nu istarsku prehranu
(Orli¢ 2013:195,196). Kazivaci ostavljaju otvoreno pitanje vezano uz kvalitetu prSuta ako ,,ni
zgojen prasac po domacu® (Orli¢ 2013:196), naglaSavaju¢i da za takav prSut ne mogu imati
garancije da nije primjerice kupljen u Trstu. Kazivaci najstarije generacije ne spominju prsut
kao autenti¢no i turisticki zanimljivu hranu jer prSut nije bio dio njihove svakodnevne prehrane,
Sto je ranije u tekstu i navedeno. Zanimljivo je da se ve¢ izmedu srednje i nove generacije
znaCenje priuta i tartufa mijenja. Najmlada je generacija prihvatila Cinjenicu da su navedene

namirnice dio gastro turisti¢kih simbola regije.
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»..-proizvodenje znakova i davanje znaCenja i smisla svemu §to jest u ljudskom svijetu,
temeljna je i iskonska njegova funkcija, bez koje ne bi bilo moguée ni kulturno-duhovno
stvaralastvo 1 tvorevine, ni opstanak covjeka uopce.“ (Skledar 1991:9). Znacenje i smisao
simbola bitno je kompleksnije nego sami znakovi (simboli), a osnovni smisao jest komunikacija
1 medusobno razumijevanje pripadnika pojedinih zajednica. Simboli su osnovni dio kulturnog
identiteta. (ibid. 9,13)

"Politika se u znatnoj mjeri dogada kao ovladavanje simbolima i njihova konfrontacija. Na taj
nacin misljeni, simboli prerastaju u sredstvo postizanja moci...simbolima se komunicira, govori
Sutedi...stoga je bavljenje simbolima izazovno, iako nas apriorno stavlja pred ¢injenicu kako ih,
zbog neprestane mijene znacenja i odnosa nije moguce misaono do kraja obujmiti" (Blagoni¢
2000:30). Upravo se odredeni se elementi tradicijske kulture svojim nestankom pocinju
smatrati simbolima te iste kulture, misljenja je etnolog Sandi Blagoni¢ (ibid.:35), bila ona
lokalna, regionalna ili nacionalna. Ti simboli su promjenjivi kao i identitet koji predstavljaju.
Oni nastaju kao svjesni odabir pripadnika odredene zajednice, u specifiécnom trenutku, a
nadovezuju se na tradiciju i povijest te tako ¢esto bivaju dio izmisljene tradicije.

Jedna od uspjesnijih izlozbi Etnografskog muzeja Istre bila je ,,0d ordenja do simbola
identiteta®. Autori su tom izlozbom promatrali simbole istarskog identiteta kroz prizmu
suvenirske prodaje (vidi Nikocevié, et. al. 2000). Primijetili su pojavu istarskog goveda, tzv.
boskarina, i koze (posebice poc¢etkom 90-ih godina — u vrijeme ja¢anja nacionalne i regionalne
svijesti). Isto tako i elemenata materijalne tradicijske kulture kao $to je kazun®® (pojavljuje se
u raznim oblicima od privjesaka za kljueve do javnog WC-a), tradicijskog glazbala sopela
(koje su manje prisutne u istarskoj proslosti nego mih (vidi Marusi¢ 1995)); bukalete (Blagoni¢
2000:31-36). Potrebno je istaknuti da navedeni simboli istarskog identiteta koji se koriste u
suvenirskoj proizvodnji nisu iskljuc¢ivo specifi¢ni za Istru, odnosno da nisu dio istarske tradicije
‘'od pamtivijeka'. Vidljivo je da su znacajni elementi tradicije koji predstavljaju regionalni
Identitet Istre. Identitet stanovnika koji zive na odredenom podruéju, pa onda i simboli koje oni
izabiru kao znac¢ajne elemente svoje proslosti mijenjaju se i prilagodavaju trenutku.

,»Lako uobli¢ena povijest najcesce postaje sredstvo koje se trosi u

20%pgtrebno je istaknuti da takve karakteristi¢ne gradevine koje su sluZile pastirima kao zaklon od sunca ili kiSe

nisu specifi¢nost Istre ve¢ su prisutne na podru¢ju Mediterana, pa sve do Skandinavije, a javljaju se jos u neolitsko

doba.
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kolopletu istarske sadasnjosti, svojom podatnoséu zadovoljavajuéi kontekst govorenja o ,,Istri*
1,,istarskom*“* (Blagoni¢ 2000:36).

Etnologinja Lidija Nikocevi¢ posebice naglasava da svaka generacija nanovo bira i isti¢e svoje
simbole identiteta i ,,...konstruira pojam i znacenje ,,bastine*. Osobito je vazno naglasiti da to
Cesto Cine drustvene elite, pa tako i mnogi etnolozi. Stoga je dosta Siroko primjenjiva definicija
Barbare Kirshenblatt, prema kojoj je bastina ,,novi na¢in kulturne produkcije u sadasnjosti,
necega Sto ima svoje izvoriste u proslosti® (Nikocevi¢ 2000:4).

"lako je jasno da se etnicki identitet iskazuje samo obic¢ajima ili kulturom, polazim od toga da
je velik broj simbola identiteta smjeSten u narodnoj kulturi. Povijest otkri¢a narodne kulture u
isto je vrijeme povijest lociranja simbola nacionalnog identiteta u narodnu kulturu™ (Rihtman-
Augustin 1991:80). Kakvo znacenje danas imaju simboli narodne (tradicijske) kulture, odnosno
folklorni simboli? Kako su se mijenjali i prilagodavali od polovice 20. stolje¢a koju najcesce
prikazuju? Mozemo postaviti pitanje jesu li ti folklorni simboli istinskog ili laznog identiteta?
Teorija o folkloru?’® govori da je folklor izraz narodne kulture koji funkcionira u svom
izvornom kontekstu. S druge strane folklorizam bi bilo prenosenje izvornog folklora izvan
konteksta (na scenu, u industriju zabave, turizma, politike). Cesto moglo &uti misljenje da je
folklorizam prema tome negativna kulturna pojava, odnosno da je folklorizam lazni identitet
(ibid.82). Nisu svi tog misljenja. Tako rimjerice folklorist Herman Bausinger smatra da pojam
folklorizam ne treba gledati u iskljuc¢ivo negativnom svjetlu, ve¢ kao drugu egzistenciju folklora
(ibid.80,81). Pogotovo je to misljenje relevantno danas kada folklor i folklorizam paralelno
egzistiraju. Utjecaj medija znacajan je za proces isticanja elementa tradicijske kulture. Lokalna
zajednica time o vrijednostima tih elementa dobiva i potvrdu 'izvana'?'! (ibid.81).

Dunja Rihtman Augustin (1991:82) istiCe i miSljenje talijanskog antropologa Vittoria

Lanternaria koji promatra folklor kao ,,zbir tradicija predgradanskog porijekla®. Isto tako ga

20Tako je jos 1846. godine William Thoms u ¢asopisu ,,The Athenaeum® predloZio pojam 'Folklore' za sve ono §to
mi u Engleskoj odredujemo kao narodne starine (Popular Antiquities) ili narodnu knjizevnost (Popular Literature)
(Lozica, 1979:36), jos je uvijek nejasno koji je sve opseg pojma folklor. Pod pojmom folklor Thoms obuhvaca
,harodno znanje“, odnosno navike, obicaje, obrede, vjerovanja, balade, poslovice itd. iz starih vremena (ibid).
Maja Boskovi¢-Stulli navodi da se okvir pojma folklor prosirio te da obuhvaca i materijalnu i duhovnu kulturu
neobrazovanih (,,nizih“) narodnih slojeva u urbaniziranim kulturama (Boskovi¢-Stulli, 1973:155 prema Lozica,
1979:37), ali isto tako mu se s druge strane okvir suzio na podrucje usmene knjizevnosti. Danas nam je jasno da
folklor (promatramo li ga u Sirem ili u uzem smislu) pripada svim kulturama, klasama, vremenima (ibid., 40).
Doseg pojma folklor i njegovo podrucje istrazivanja znatno je prosiren, jer terminom folklor mozemo obuhvatiti
gotovo svako podruéje duhovne ili materijalne kulture ljudi (Lozica, 1979:379).

21lVise o paralelnoj egzistenciji folklora i folklorizma u Povrzanovié 1988,1989.
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zanima zasto je toliko simbola onda uklju¢eno u suvremenu gradansku kulturu. Lanternari
donosi pretpostavlja da se tu radilo o povratku predgradanskim modelima funkcioniranja iz
protesta. Prema njegovu misljenju folklorni simboli se prihvacaju radi toga $to se ne Zeli
prihvatiti institucionalizirani modeli kulture. Drugi razlog prihvacanja folklornih simbola
Lanternari vidi u razlogu povratka magijsko-vjerskim i prvobitno kr§¢anskim tradicijama.
Tre¢e moguce objasnjenje prema autoru je u potrosackom revivalu folklora. Jo$ jedan razlog
upotrebe folklornih simbola predgradanskog drustva u danaSnjem, modernom svijetu moze biti
I U procesu jacanja kulturnog identiteta odredenih grupa ili diskriminiranih etni¢kih manjina.
Folklorni simboli identiteta mogu biti okrenuti prema proslosti, odnosno izraz zelje da se na
neki nacin 'zaustavi' proces promjene i prilagodbe kulture 'danasnjem trenutku'. Isto tako,
folklorni simboli mogu biti izraz kreativnog nac¢ina funkcioniranja pucke kulture 1 tako okrenuti
prema buducnosti (Rihtman-Augustin 1991:82). Ono Sto je bitno naglasiti, da su simboli
identiteta odredene kulture vise ili manje povezani s politikom i kao takvi se ¢esto znaju Koristiti
da bi se istakle odredene politicke ideje (ibid.83). S druge strane jedna od odlika potrosackog
modernog drustva je i, kako to navodi etnloginja Dunja Rihtman —Augustin, oZivljavanje
folklora i identifikacija s takvim folklorom (ibid.85).

,...neka je pojava klju¢ni simbol date kulture ako je njezini pripadnici smatraju vaznom, ako
prema njoj nisu ravnodus$ni, nego imaju pozitivan ili negativan stav, ako se pojavljuje u mnogim
razli¢itim kontekstima, ako su elaborirani njezini detalji, te ako s njom u vezi postoje restrikcije,
ne samo u smislu sankcija, nego i u smislu niza pravila.“ (Povrzanovi¢ 1991:117-118).
Imajuéi to na umu potrebno se vratiti, nakon svega navedenog, na tartufe, prsut i supu kao

simbole gastronomskog identiteta Istre.

Tartuf nije tradicionalno jelo. To je utjecaj Italije. Kod nas se tartuf vadi
samo cetiri godine nakon Albe, gdje vec tada postoji sajam i pocinju mu

rasti cijene. (Marijan Maurovic)

U tradiciji se prsut nije jeo svaki dan. To je kad je neko dosao jer butige

nije bilo. (Libero Sinkovic)

Supu narucuju oni koji znaju ca je supa. To su ve¢inom domaci gosti, a

stranaca je jako malo. (Mario Tikel)
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Vazno je obratiti paznju na to gdje se tartufi, prSut i supa jedu. Ako promatramo turisticka
seoska gospodarstva kao mjesta koja svojim unutarnjim i vanjskim uredenjem isti¢u, kako to
etnologinja Anna Burstedt naziva, prostorno odredeni identitet (place-bound identity) potrebno
je naglasiti da ¢e onda navedene namirnice/jela dobiti veé¢e simbolicko znacenje. Prostorno
odredeni identitet turistiCkih seoskih gospodarstava odreden je razliCitim elementima
tradicijske kulture koji se nalaze kao ukrasi u unutra$njosti objekata. Tako dijelovi pluga,
tradicijska keramika svojim izdvajanjem postaju simboli istarskog identiteta, i koji turistu,
posjetitelju, konzumentu tog prostora porucuju svoju simboliku. Nacin pripreme i konzumacija
jela od tartufa, prsuta ili supe ¢e u takvim prostorima turistiCkog seoskog gospodarstva, konobe
ili restorana imati takoder izrazitu simboli¢ku funkciju. Navedene namirnice/jela ¢e bez obzira
na ocitu jednoli¢nost i uniformnost prikazivanja kulture, na neki nacin, 'predstavljati' kulturu u
kojoj se turist nalazi. Odnosno, odrazavat ¢e regionalno pripadanje. Mozemo reéi da se u tim
prostorima komunicira materijalna i nematerijalna kultuae izmedu pripadnika lokalne kulture i
turista (Burstedt 2002a:116). Jasno je da turisti dobivaju zapravo samo odredene informacije o
kulturi u kojoj borave. Borave¢i na turistickom seoskom gospodarstvu, kusajué¢i hranu u
konobama, restoranima, ali 1 na festivalima hrane, dobit ¢e limitirajuci, a ponekad 1 jednoli¢an
prikaz kulture u kojoj kratko borave. Sudjelujuci u aktivnostima na agroturizmu ili radionicama
na lokalnim festama, turisti ¢e ipak imati moguénost izravnog sudjelovanja u tradicijskoj kulturi
1 time promijeniti svoju ulogu od promatraca (turista) prema sudioniku (gostu) te ¢e biti aktivni
sudionik u stvaranju zanimljivog kulturnog proizvoda.

Simboli identiteta su 'ja¢i' ako se konzumiraju od strane pripadnika druge kulture (turista) na
prostoru, u ovom slucaju u turistickom seoskom gospodarstvu, u kombinaciji s ostalim
simbolima identiteta. ,,Biti u (restoranu) znaci sudjelovati u simboli¢kom 1 metaforickom
prikazu porijekla namirnica i unutra$njeg uredenja tog mjesta.” (Burstedt 2002a:118). To znaci
da sko se priprema regionalni specijalitet na prostoru ili mjestu koji nije povezan s geografskim
porijeklom jela, ne uvazavajuéi terroir, dobit ¢emo potpuno drugaciji dozivljaj tog jela. Ako se
naglasiti 1 svoj regionalni identitet, jasno je da ¢e i turisti u toj komunikaciji 'dobiti poruku'

svojih domacina da su ponudena jela gastronomski simboli Istre.
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Mozemo se upitati zaSto onda primjerice manestra kao svakodnevno tradicijsko jelo nije
postala na taj nacin izrazeni gastronomski simbol. Kao i u odabiru ostalih elemenata tradicije
koji ¢e posluziti kao simboli identiteta, odabir supe, prSuta i tartufa bio je usko povezan s
turistickom politikom regije, odnosno vizijom vodecih ljudi u turizmu (politici) kojem tipu
turista bi se Istra trebala pribliziti. S obzirom na skupocjenost prsuta, a posebice bijelog tartufa,
jasno je koje turiste Istra zeli vidjeti kao svoje posjetitelje.

Manestra, kao obrok ne moze imati visoku cijenu, stoga nije pogodna da postane gastro simbol
regije. To ne znaci da nije u ponudi na agroturizmima kao toplo predjelo. Ali nije dovoljno

vizualno atraktivna niti skupocjena da bi se isticala kao gastronomski simbol.

Fotografija 40 - manestra, fotografkinja: Maja Danica Pecanic¢

Potrebno je na kraju ponovno istaknuti neke ¢injenice. Tradicijska prehrana stanovnika na selu
bila iznimno siromasna, a supa konzumirala kao neka vrsta siromasne vecere u % 20. stoljeca.
I supa s vremenom (do kraja 20. stoljeca) prelazi u sferu bogatijih konzumenata ove tradicijske

delicije. I tartufi 1 prSut konzumirali su ¢esS¢e pripadnici bogatijeg sloja
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stanovnistva, iako je seosko stanovnistvo lovilo tartufe i pripremalo prsut. Tartufi i priut bi se
prodavali s obzirom na svoju vrijednost. Sporadi¢ni podaci s terena, prema kojima su se tartufi
znali koristiti i u svakodnevnoj prehrani, dobiveni su od pojedinih tartufara koji su naglasavali

da su se tartufi mogli pripremati na fritaju (kajgana) ili uz pastu (tjestenina).

Nekad su ljudi jili za marendu tartufe, kad nisu imali drugo. Danas je to

specijalitet. (Mario Tikel)

Isto tako se prSut znao narezati za goste iz grada, tezake koji su dosli pomoc¢i obitelji prilikom

kosnje ili ako je netko u obitelji bio bolestan, pa mu je trebao obrok s vise kalorija.

Naprosto, tartufi nisu domaca hrana. Isto kao Sto se i najbolje sorte vina
nisu pile doma, nego su se iskljucivo prodavale. Jos u doba Jugoslavije, po
mnogim ce selima, pogotovo u sjevernom dijelu reci da su dolazili veliki
otkupljivaci vina, pogotovo iz Slovenije i u naprijed se dogovorilo, kao
teran ide u ovu bacvu. To ce doci Slovenci otkupiti, koji su dosli s velikom
cisternom, stavili cijev u bacvu i posrkali, platili i posli dalje. A ti si za sebe
imao od onih ostalih mijesanih sorti crno vino losije kvalitete. (Davor
Sigovicé)
Tartufi nisu bili uvrsteni u tradicijske kuharice ovog kraja sve do kraja 90-tih godina 20. stoljeca
iako se i love u Istri jos§ od pocetka tridesetih godina 20. stoljeca, ,,Mozda su razlozi nebiljezenja
tartufarstva u Istri bili, izmedu ostaloga, tajnost lova 1 prodaje* (Kalapos, 1998/1999:103). Ovu
pretpostavku potvrduju podaci s terena. | danas je lov na tartuf oblik dodatne zarade koji nije
nigdje sluzbeno zabiljezen. Bijeli tartufi su se od pocetka njihovog organiziranog sakupljanja u
Istri gotovo uvijek prodavali i nisu bili dijelom tradicionalnog obroka seoskog stanovnistva.
Politicari te turisticki radnici i1 ugostitelji uocili su njegovu vrijednost zbog njegove
ekskluzivnosti 1 cijenjenosti u svijetu. Ista situacija je bila s prSutom koji se moze ponuditi
gostima vec¢e kupovne moci jer osim izvorne recepture ima oznaku geografskog porijekla i

ostale certifikate koji su neophodni za plasman na europskom trzistu.

U Zelji za promocijom Istre kao zanimljivog turistickog odredi$ta, koje ne nudi samo sunce 1
more, nego 1 druge sadrzaje, bilo je potrebno stvoriti opipljive simbole koji ¢e omoguditi
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lakSu prepoznatljivost specifi¢nosti ove regije. Hoc¢e li se ve¢ u skoroj buduénosti potpuno
zamagliti ¢injenica da bijeli tartufi nisu bili dio svakodnevnog tradicijskog obroka do pred kraj
20. stoljeca? S obzirom da se danas tartufi predstavljaju (ali 1 bezrezervno prihvacaju) kao dio
ponude tradicijske prehrane Istre na turistickim seljatkim domacinstvima, konobama i
restoranima u Istri, vrlo je lako moguce da ¢e takva promjena gastronomskih navika stanovnika
Istre utjecati na prihvacanje tartufa kao gastronomskog simbola regije i od strane njenih
stanovnika, a ne samo od Strane turista, politiCara i tvoraca turisti¢ke politike Istre. S druge
strane prsut, ¢ija je priprema karakteristicna za cijelu regiju i supa, odnosno ,,istarska supa“
kako cesto stoji u jelovnicima turistickih seoskih gospodarstava, gube svoje odredene
tradicijske karakteristike u procesu pripremanja zbog brojnih propisa koji se namecu (posebice
vezano uz higijenu) od strane EU. U svim navedenim slu¢ajevima pod utjecajem turizma dolazi
do promjena. Bilo da se radi o procesu 'izmisljanja tradicije' ili prilagodbama koje vode

zaboravu pojedinih znanja prilikom pripreme odredenih namirnica.
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ZAKLJUCAK

U ovom radu promislja se transformacija konteksta odredenih namirnica odnosno jela, tocnije
- tartufa, pruta i supe nakon Sto postaju dijelom jelovnika istarskih agroturizama. Pra¢enjem
promjena koje prolaze tartufi, prSut i supa od svakodnevnog obroka do vaznog mjesta na
turistickom jelovniku analizira se proces komodifikacije nostalgije u okviru odnosa prehrane i

pamcenja.

Hrana je zanimljiva radi osnovne mogucnosti da priblizi mnoge vazne aspekte Zivota
ukljucujuéi osjete, pamcenje, tradiciju, svakodnevne prakse i navike, profesionalne vjestine,
vezu izmedu mo¢i, birokracije i trZiSta kao pokretacku snagu globaliziranih drustava (Grasseni
2011:12). Hrvatska etnologija i kulturna antropologija nisu se dosljedno bavile temom prehrane
po uzoru na europske etnologije gdje se prehrana proucava sustavno jos od 1960-tih.?*2 Tek se
unazad tridesetak godina pojavljuju prehrambene prakse i kultura prehrane kao istrazivacka
tema, a tek posljednjih petnaestak godina se istrazivanje prehrane formira kao zasebno podrucje
(IvaniSevi¢, Belaj 2015:242). Novi interes za etnologiju prehrane po¢etkom devedesetih godina
20. stoljeca temelji se na cjelovitom okviru prac¢enja kontinuiteta, ali 1 promjena koje zahvacaju
tradicijsku prehranu. To uklju¢uje analizu rodnih, regionalnih, hijerarhijskih razlika te

simbolicku ali 1 nutricionisti¢ku ulogu hrane (IvaniSevi¢, Belaj 2015).

Priprema, kuhanje i posluzivanje jedna je od osnovnih vjestina karakteristi¢na samo za ¢ovjeka.
Podrazumijeva odredenu sloZenu drustvenu strukturu te prenoSenje znanja na svoje potomke
(Mennell, Murcott, van Otterloo, 1998:21,22). Kuhanje i hranjenje definiraju nase identitete i
medusobne odnose unutar drustva (Counihan 1999:2-3). Stoga je odluka o tome §to ¢emo jesti
zapravo je ujedno i odluka gdje ¢emo pripasti. Ako promatramo namirnice i na koji naéin se
pripremaju, svakako moramo razmisljati i o tradiciji. No, treba biti svjestan da se prehrambene
navike a onda i tradicija mijenjaju (Fiddes 2002:38,39,41, Kockovi¢ Zaborski 2017:129).
Tradicijska prehrana Istre, na kojoj se bazira danasSnja ponuda jela u agroturizmima (ali i
konobama i restoranima) u Istri, s tijekom vremena se promijenila. Stanovnistvo prihvaca nove

namirnice, nove tehnologije

212G, Wiegelman (1967.), C. Lévi-Strauss, R. Barthes, M. Douglas (Belaj 2013:165)
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pripreme te promjenu konteksta (pod utjecajem turizma) u kojima su se obroci pripremali i
konzumirali (Kockovi¢ Zaborski 2017:128).

Polazi$na toc¢ka u razvijanju teorijskog, analiti¢kog i interpretativnog okvira ovog rada jest
pristup Davida Suttona koji smatra da je prilikom istrazivanja prehrane potrebno promatrati
suodnos izmedu prehrane i pamcenja povezujuci individualno i kolektivno u procesima
vezanim uz proizvodnju, razmjenu i konzumaciju hrane.

Hrana ima sklonost da aktivira kolektivno pamcenje, a snaga tih sje¢anja jest u tome da prizovu
prosla vremenska razdoblja koja mnogi nazivaju 'dobra stara vremena'. Time obuhvacaju
osobnu povijest, ali i kolektivni identitet. Upravo se na osnovu toga moze promatrati kako se
mijenjala tradicijska prehrana Istre u kontekstu ruralnog turizma, transformirajuc¢i kuhinju
seoskog stanovniStva u turisticki proizvod (Kockovi¢ Zaborski 2017:128). Na temelju
analitiCkog 1 interpretativnog okvira koji podrazumijeva simbolicku i politicko-gospodarsku
perspektivu te pristup koji ima u fokusu pamcéenje i sje¢anje u odnosu na hranu kojeg afirmira
David Sutton, oslanjajuéi se na ranije radove Mary Douglas te kod teorije pamc¢enja na radove
M. Halbawcsa i P. Nore, pokazala sam kako se obiteljski obroci mijenjaju i prilagodavaju za
potrebe turizma te kako se turizam na seoskim gospodarstvima priklju¢io procesu
komodifikacije nostalgije. Tradicijska prehrana Istre, na ¢1joj se pojednostavljenoj 1 unificiranoj
verziji bazira danasnja danasnja ponuda jelovnika na agroturizmima (konobama i restoranima)
u Istri, s vremenom se mijenjala. Usvajaju se nove namirnice i tehnologije pripreme te se uz
utjecaj turizma promijenio i kontekst pripreme i konzumacije obroka (Kockovi¢ Zaborski
2017:128). Kao prvo, treba naglasiti da se svakodnevna prehrana vlasnika agroturizama
promijenila. U svakodnevne jelovnike su usli mnogi preradeni proizvodi, kupovne salame,
namazi i slicno. Isto tako 1 obroci postaju bogatiji. Vidljiva je transformacija sveanog obroka
(i u gradu i na selu) u svakodnevni obrok koji postaje obilniji.

Takva promjena uzrokovana je vecom kupovnom moci stanovniStva radi promjene u
gospodarsko-politickoj situaciji te jaCanjem masovnog turizma na obali.

U vrijeme 'booma’ ruralnog turizma trebalo je osmisliti jelovnike u istarskim agroturizmima te
se postavilo pitanje Sto vlasnici agroturizma pamte da su jeli u djetinjstvu. Kako sami kazivaci
naglaSavaju, turiste nije zanimala ponuda brze hrane koja se nudila u hotelima i restoranima na
obali. Nisu ih zanimali ¢evapcici i hamburgeri. Zanimala ih je jednostavna, domaca prehrana

lokalnog stanovni$tva. Analiziraju¢i podatke prikupljene na terenu smatram da je vidljivo da se
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dogada da vlasnici agroturizama prilikom formiranja jelovnika ih prilagodavaju svojim
gostima. Namirnice, nacin pripreme tradicijskih obroka koje sam istrazivala stavljene su u
drugaciji kontekst od onog u kojemu su se konzumirali prije druge polovice 20. stoljeca. Neka
jela, poput jela od tartuf i prsut, sada su dio ponude na agroturizmima, a u tradicijsi se gotovo
nikad nisu bila dio svakodnevne seoske prehrane (Kockovi¢ Zaborski 2017:134). Supa prelazi
iz intimne sfere obiteljske/prijateljske konzumacije u pic¢e koje se servira turistima uz isticanje
¢injenice da se usporedo zadrzava i intimni obred ispijanja supe za ¢lanove obitelji i prijatelje.
Na osnovu analize mozZemo zakljuCiti da kombinacijom sveCanog seoskog jelovnika,
svakodnevnih seoskih i gradskih jelovnika dobivamo danasnju ponudu u agroturizmima. Jasno
je da se u slucaju ponude jela na agroturizmima nije preslikao samo jednostavan seoski rucak.
Na osnovu istrazivanja zaklju¢ujem da se jelovnik prilagodio ukusima turista, ali i vremenu u
kojemu nastaje. Stoga nije cudno §to na jelovnicima imamo i ponude za vegane (ibid).
Vlasnici agroturizama 'obracaju' se turistima s razli¢itim prehrambenim iskustvom, odnosno
bolje je redi s razli¢itim prehrambenim pamc¢enjem. Gosti koji potjecu iz ovog podneblja (Istra
1 Kvarner) su oni koji u svom prehrambenom pamcéenju imaju okuse koje se mogu danas naci
na jelovnicima agroturizama. Takvi obroci, inspirirani tradicijom i kod takvog tipa turista
pobudit ¢e sje¢anja na obroke ili namirnice koji su jeli u djetinjstvu. Osim toga, bude se
utjelovljena sjec¢anja kako su se pojedine namirnice uzgajale 1 pripremale. Vjestine koje su se
prenosile s koljena na koljeno u lokalnoj zajednici. Kada se prisje¢amo neke namirnice, nekog
okusa kojeg pamtimo iz djetinjstva, nase je iskustvo drugacije od onih koji su samo culi price
o tome. Mlade generacije ¢e takve namirnice prepoznati samo iz prica. U trenutku kada se u
svakodnevnu prehranu uvodi nova namirnica ona ¢e mozda biti egzoticna, no ve¢ iduca
generacija ¢e ju smatrati uobi¢ajenom. Stoga Seremetakis (1994:2) s pravom povezuje osjete i
proSlost, pam¢enje, znanje ali 1 zaborav. (Kockovi¢ Zaborski 2017:135). Nestanak namirnice s
njiva ali 1 iz du¢ana bitna je gospodarska i politi¢ka situacija.

Na primjeru istarskog prSuta mozemo vidjeti o ¢emu govori grcka kulturna antropologinja
Nadia Seremetakis, kada razlog za pojavu fenomena nestanka okusa izmedu ostaloga dovodi u
vezu sa strogim pravilnicima vezanim uz plasman prehrambenih proizvoda na trziSte Europske
unije.

Ovdje se radi o pitanjima vezanim uz prehrambenu proizvodnju, a odnosi se na pravila vezana
iz higijenu postupaka. Zbog strogih pravila koja se treba pridrzavati sa trziSta se povlace

specifi¢ni regionalni i lokalni proizvodi. Stoga se dogadaju promjene u potrosackim navikama,
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ali dolazi i do reorganizacije kolektivnog pamcenja. U Istri se to odnosi na tradicionalni nacin
proizvodnje prSuta koji se mijenja, sve viSe standardizira i unificira. Na taj na¢in se moze
provesti stroga kontrola postupaka prilikom pripreme prsuta i time omogucio plasman na

EU trzistu (ibid 135,136). Postupci putem kojih je prsut tradicionalno pripreman s vremenom
se pomalo gube radi brojnih pravila koja se moraju postovati. Ako se prsut zeli plasirati na
jelovnike agroturizama takvi standardi moraju biti zadovoljeni. Jo§ su rigoroznija pravila kada
se radi o plasmanu prsuta na EU trziSte. Postavlja se pitanje gubi li se okus domaceg,
tradicionalno pripremljenog prsuta. Mnogi kazivaci smatraju da se prsut koji nudimo turistima
ne moze okusom usporediti s onim kojeg seljaci pripremaju za sebe, iako se postupak
pripremanja prsuta i ovdje promijenio (u smislu veterinaskih kontrola i na¢ina pripreme mesa).
Isto tako je tradicionalno ispijanje supe, kada se teku¢ina i namoceni kruh dijele iz jedne posude
(bukalete), danas turistima higijenski neprihvatljiva, pa je nuzno prona¢i novi naéini
konzumacije koji bi zadovoljio turiste. Promjena konteksta u kojem se nudi namirnica bilo da

se radi o prutu ili istarskoj supi pod velikim je utjecajem brojnih pravila, pravilnika, zakona.

Sutton (2001:84) naglasava da se prilikom blagovanja stvara osjec¢aj cjelovitosti. Konzumiramo
domacu hranu, onu koju su jeli pripadnici obitelji ili onu koju jedu ¢lanovi lokalne zajednice.
Time Sto se prilikom konzumacije zajedno sjedi za stolom, u neku ruku se prema Suttonu
stvaraju nove zajednice. Ta je teorija primijenjiva u situacijama koje su opisane u tekstu.
Konzumacijom domace, lokalne hrane povezujemo se s generacijom prije nas, s proSlos¢u. Pa
se stoga u agroturizmima u Istri nudi domaca, lokalna hrana koja je inspirirana obiteljskim 1
regionalnim receptima. Odnosno, kako Bartoleti (2010) naglasava, jasno je da se u
agroturizmima na neki nacin iskoriStava taj 'izgubljeni osjecaj zajednistva' (Kockovi¢ Zaborski
2017:137). ,,Turizam pamcenja“ je novi pravac danasnjeg modernog turizma. Nastao je kao
rezultat stanja modernog druStva za koje je karakteristicna radikalna kriza individualnog 1
kolektivnog pamcenja. Kao posljedica se stoga javlja osjecaj nostalgije koji se iskoriStava u
turisti¢ke svrhe. Gostima na agroturizmu u ponudi je idealizirana slika tradicijskog Zivota 1
prehrana inspirirana tradicijom (ibid 139). SmjeSteni su u tradicijske kuce, opremljeni
tradicijskim namjeStajem, a serviraju im se jela inspirirana tradicijom. Nostalgicni "povratak
zivotu kakav je nekad bio' atraktivan je turisti¢ki proizvod. Turisti sudjeluju u aktivnostima
poput kopanja krumpira ili pripremi trad. prehrane. Atraktivnost, aonda i uspjesnost takvog tipa

turizma povezana je uz osjecaj nostalgije za boljom povezanoscu s lokalnom
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zajednicom 1 nacinom Zzivota koji je blizi s prirodom. Na primjerima sam pokazala da se
nostalgi¢na vizija proSlosti, a onda i tradicionalne prehrane bazira na pojednostavljenim,
uniformiranim jelima s manjim lokalnim specifi¢nostima. Jasno je da se danas jela

prilagodavaju brzem i jednostavnijem nacinu pripreme, ali 1 turistima (ibid).

Jedna od bitnih odlika turistickog seoskog gospodarstva je prisan i neposredan odnos domacina
1 njihovih gostiju. Drugim rije¢ima, vlasnici turistickog seoskog gospodarstva otvaraju vrata
svog doma i u njemu ugoscuju posjetitelje. Gostoprimstvom koje je zapravo karakteristi¢no za
bliske prijatelje, a to znaci ugo$¢avanjem u intimi svog doma, ublazuju se do tada postavljene
granice izmedu turista koji su boravili u, posebno za njih, izgradenim naseljima ili hotelima i
lokalnog stanovnistva. Potrebno je istaknuti da 'konzumacija nostalgije' na agroturizmima nije
za svakoga. Stoga Ce turisti manje plateZne mo¢i boraviti u hotelima na obali Istre 1 jesti hranu

koja nije ispririrana tradicijom. (ibid 137).

Etnologinja Melanija Belaj (2013:169) naglaSava da ,,prehrana i turizam posebna tema koja
omogucava istrazivanje teorijskih pretpostavki da je blagovanje jedinstveni oblik komunikacije
izmedu ljudi, ali 1 komunikacije s kulturom podruc¢ja koju posje¢ujemo. Eksperimenti s novim
okusima ukazuju nam na pitanja koja mozemo postaviti o hibridnom nacionalnom kulinarskom
identitetu. Kulinarski turizam u tom smislu kombinira osobno iskustvo druStvenog 1
kulturoloskog odnosa prema prehrani. Sto se tice konkretne situacije na terenu u Hrvatskoj, ali
1 Istri, ovo je vrijeme kada se hrvatski kulinarski proizvodi prezentiraju prema ocekivanjima
turista, ali i prema dostupnoj tradicijskoj ponudi te pod utjecajem strategija razvoja kulturnog
turizma.* (Kockovi¢ Zaborski 2017:139).

David Sutton smatra da su aktivnosti vezane uz bastinsku hranu (heritage food) mozda dio
procesa izmisljanja tradicije (invention of tradition). Ovdje autor misli na pripremanje i ponudu
tradicijskih jela Cija se priprema mijenja tijekom vremena (uporabom novih kucanskih
pomagala, dodavanjem novih zacina,...) ali ipak (p)ostaju dio procesa izmisljanja tradicije.
Postaju dio nove ‘tradicionalne’ kuhinje pojedinog podrucja. Time se obnavlja zamis$ljena
izgubljena proslost koja se ne moze rekonstruirati do kraja. U isto vrijeme, kao i kod mnoge
komodificirane bastinske hrane u procesu zastite i promocije, postupci pripremanja takve hrane

duboko su utjelovljeni u drustveni Zivot pojedinaca ali i obitelji i lokalne zajednice.
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U tom kontekstu promatramo obicaj ili obred ispijanja supe. Kroz rad sam pokazala da se ovdje
radi zapravo o dva odvojena obreda. Onaj intimni, obiteljski obred ispijanja supe i dalje je
prisutan kao dio naina druZenja medu prijateljima i obitelji. Drugi, 'turisti¢ki' izlazi iz
obiteljske sfere, i egzistira isklju¢ivo kao dio turisticke ponude (u ovom slucaju na
agroturizmima). Turistima se objasnjava, pokazuje i priprema supa koja se sada viSe ne moze
konzumirati iz jedne bukalete ve¢ se vlasnici agroturizama, svaki na svoj nac¢in domisljava kako
ponuditi ovu deliciju turistima.

Slazem se sa Suttonom da se ovdje radi o Norinom milieux de memoire, odnosno o sredistu
pamcenja, a ne o mjestu pamcenja (lieux de memoire). Mjesta pamcenja javljaju tek onda kada
je prekinuta veza s pro§loscéu, kada su ta mjesta potrebna da bi se obiljezilo nesto §to ljudi vise
ne pamte, kada nastaju mjesta u procesu modernizacije (Sutton 2008:159,176), ali u primjerima
s terena u Istri to nije sluca;.

Sutton zeli naglasiti potencijal svakodnevnog, opipljivog, utjelovljenog iskustva da potakne
sjec¢anja na osnovu kojih se oblikuju identiteti. Ta je tvrdnja bitna radi vaznosti osjetilnosti u
ponovnom uspostavljanju i prisjecanju dozivljaja i mjesta koje je primjerice pojedinac napustio
na krace ili duZe vrijeme. Smatram da se ove Suttonove tvrdnje odnose na aktivnosti koje smo
prakticirali u djetinjstvu a pohranjena su u nasem pamcenju. Miris, okus ili vizualni podrazaj
aktivirat ¢e tu pohranjeno znanje i iznijeti ga na povrsinu. Tako se vlasnici dana$njih seoskih
gospodarstava prvenstveno oslanjaju na svoje iskustvo sudjelovanja u pripremi svakodnevnih
obroka u obitelji, a rjede na zapisane recepte. Utjelovljeno iskustvo, odnosno pamcenje
pripreme odredenog jela stvorio je osjec¢aj duboke povezanosti S tim elementom tradicije, a
samim time postaje dio identiteta tog pojedinca, ali lokalne zajednice i regije. Sli¢na se situacija
moze dogoditi kod turista koji se putem radionica prehrane u kojima sudjeluju prisjecaju, svojih
iskustava iz djetinjstva.

Ako se vratimo na pitanje 'izmisljanja tradicije', zelim istaknuti da se kroz prizmu tog fenomena
moze promatrati proces promjene cjelokupnog konteksta bavljenja uzgojem tartufa ili
pravljenje prSuta. Pod utjecajem talijanske pokrajine Albe, tartufi postaju cijenjeni i u Istri.
Krajem 1920-ih osniva se i tvrtka za eksploataciju i izvoz tartufa. Tartufi od tog trenutka postaju
(1 ostaju) dio dodatnih aktivnosti kojima se bave stanovnici srediSnje Istre u tzv. Zoni tartufa.
lako su seljaci u Istri uzgajali svinje, prSut se nudio gostima iz grada ili tezacima koji su

obavljali poslove oko kosnje.
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Koncept terroira (Trubek) sve vise spominje u marketinske svrhe kao garancija kvalitete
proizvoda, upotrebe lokalnih vjestina i znanja. Amy Trubek povezuje koncept terroira, prema
gustemoloskom pristupu (Sutton 2010:12) i terroir promatra kao 'okus prostora’. Kategorije
terroira i gout de terroira prema autori¢inom misljenju uokviruju i objasnjavaju prakti¢an,
osjetilni ili obi¢ajni odnos sa zemljom (Trubek 2008:18). 'Okus prostora', naglasava Trubek, se
presijeca se s idejom autenti¢nosti (ibid 43), a okus/ukus je u Francuskoj shvacen kao jedan
oblik lokalnog znanja. Na taj na¢in se koncept terroira koristi kao garancija ili indikacija
kvalitete okusa (ibid 44). Proces 'proizvodnje lokalnosti' o kojem govori Trubek je uvelike
prisutan na agroturizmima u Istri pod utjecajem regionalne turisticke politike. Ugledajuci se na
zemlje kao Sto su Italija, u smislu organizacije agroturizma u Istri te Francuske, u smislu
povezivanja ideje 'okusa mjesta' i delicija inspiriranih tradicijom koji se isti¢u kao perjanica
istarske gastronomije, vidljivo je u kojem smjeru se Zeli i¢i gledajuéi perspektivu istarske
turisticke politike. Tradicija, okus, prostor, lokalno znanje pripreme obroka, turisticka ponuda
namirnica i jela povezani su na jednom mjestu — u istarskim agroturizmima. Kao §to sam veé
pokazala u tekstu obroci se formiraju na osnovu tradicijskih recepata koji su karakteristi¢ni za
pojedinu mikro regiju. Neki od njih su se prenosili s koljena na koljeno. Prilagodeni su za
turisticke jelovnike 1 time povezuju pamcenje 1 prehranu, prostor na kojem su namirnice
uzgojene i lokalno znanje ljudi koji su ih pripremali. Cuisine de terroir u Istri prvenstveno se
nudi turistima bili oni domaci ili strani s prizvukom nostalgije. Domaci turisti prizivaju u
sjeCanje okuse djetinjstva, a strani turisti 'kuSaju prostor' u kojem borave. Povezivanjem
prostora, okusa i pamcenja dobar je smjer u kojem bi trebala i¢i turistiCka politika Istre
povezuju¢i poljoprivredu, turizam i bogatu tradiciju ovog prostora u zanimljiv turisticki
proizvod. Takav proizvod uvaZava 1 promovira tradiciju lokalne zajednice jer su pripadnici
zajednice ukljuCeni u stvaranje tog proizvoda. Na taj nadin ¢e se osigurati prenoSenje
tradicijskog znanja, zaposlenje lokalnog stanovniStva 1 turisticka promocija mjesta.
Povezivanjem prostora, okusa i pamc¢enja dobar je smjer u kojem bi trebala i¢i turisti¢ka politika
Istre povezujuci poljoprivredu, turizam i bogatu tradiciju ovog prostora u zanimljiv turisticki

proizvod.

Smatram da je doprinos ovog rada u istrazivanju promjene konteksta prehrambene tradicije
putem etnoloskog 1 kulturnoantropoloskog pristupa koji mozda po prvi puta kombinira s

teorijom pamcéenja u domacoj znanosti. Istrazivanja prehrane kroz kulturnoantropoloski
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pristup karakteristicna su i za radove Ivone Orli¢ koja se orijentirala na svakodnevnu
konstrukciju identiteta i turistickog proizvoda kroz tri generacije i Melanije Belaj koja je
bazirala istrazivanje kulture obiteljske proizvodnje 1 konzumacije pi¢a na simboli¢koj i rodnoj
perspektivi.

Prethodno uspostavljeni okvir pomoc¢u tri relevantne perspektive — simbolicke, politicko —
gospodarske i teorije paméenja pomogao mi je prilikom analize grade koju sam prikupila
terenskim istrazivanjima. Te sam perspektive odabrala zbog elemenata putem kojih sam mogla
objasniti procese transformacije prehrane u Istri od obiteljskih jelovnika do jelovnika u seoskim
gospodarstvima.

Kombinacijom simbolicke perspektive i paméenja koju je predlozio David Sutton promatrala
sam proces promjene svakodnevnih 1 svefanih obroka koje su vlasnici obiteljskih
poljoprivrednih gospodarstava konzumirali u djetinjstvu do obroka koje nude svojim gostima
(turistima). Prilagodba jelovnika u smislu obima obroka, svakodnevna ponuda mesnih obroka,
ponudom namirnica koje su se u tradiciji jele samo u specijalnim prilikama (prsut), inovacija u
pripremanju i serviranju jela (posebno kod serviranja supe kako bi se zadovoljili higijenski
uvjeti) i ponuda jela koja nisu bila dio svakodnevnog tradicijskog obroka na selu (tartuf), samo
su neke od promjena koje je diktiralo moderno drustvo. Teorija pamcenja koja donosi pojam
nostalgije u kombinaciji s politicko-gospodarskim pristupom daje okvir za analizu procesa
komodifikacije namirnica/jela (prSut, supa) putem unifikacije postupaka pripremanja ili
serviranja ali 1 komodifikaciju nostalgije u turisticke svrhe (ponude obiteljskih seoskih
gospodarstava — ovdje konkretno na primjeru tradicijske prehrane).

Promatrajuc¢i tartufe, prSut i supu ne samo kao kulturni trag, ve¢ i kao kulturni znak, odnosno
kao namirnice/jela koja nam pokazuju u kojem smjeru se odvijaju promjene (vidi Fiddes, 2002)
unutar istarske prehrambene tradicije, jasno je da ¢e u buduénosti biti tesko odrediti koje su

namirnice ili jela dio nove tradicije, a koje su se promijenile pod utjecajem turizma.
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SAZETAK RADA

Predmet ovog rada je promjena konteksta odredenih namirnica odnosno jela, to¢nije - tartufa,
prSuta i supe nakon §to su postali dijelom jelovnika istarskih agroturizama. Pra¢enjem promjena
koje prolaze tartufi, prSut i supa od svakodnevnog obroka do vaznog mjesta na turistiCkom
jelovniku analizira se proces komodifikacije nostalgije u okviru odnosa prehrane i paméenja.
Kombinacijom simboli¢ke perspektive i1 teorije sje¢anja koju je predlozio David Sutton
promatra seproces promjene svakodnevnih i svecanih obroka koje su vlasnici obiteljskih
poljoprivrednih gospodarstava konzumirali u djetinjstvu do obroka koje nude svojim gostima
(turistima). Prilagodbom jelovnika u smislu obima obroka, svakodnevnom ponudom mesnih
obroka, ponudom namirnica koje su se u tradiciji jele samo u specijalnim prilikama (prsut),
inovacijama u pripremanju i serviranju jela (posebno kod serviranja supe kako bi se zadovoljili
higijenski uvjeti) i ponuda jela koja nisu bila dio svakodnevnog tradicijskog obroka na selu,
samo su neke od promjena koje je diktiralo moderno drustvo. Teorija sjecanja koja donosi
pojam nostalgije u kombinaciji sa politic¢ko-gospodarskim pristupom daje okvir za analizu
procesa komodifikacije namirnica/jela (prSut, supa) putem unifikacije postupaka pripremanja
ili serviranja ali 1 komodifikaciju nostalgije u turisticke svrhe (ponude obiteljskih seoskih
gospodarstava — ovdje konkretno na primjeru tradicijske prehrane).

Promatraju¢i tartufe, prSut i sSupu ne samo kao kulturni trag, ve¢ i kao kulturni znak, odnosno
kao namirnice/jela koja nam pokazuju u kojem smjeru se odvijaju promjene (vidi Fiddes, 2002)
unutar istarske prehrambene tradicije, jasno je da ¢e u buducnosti biti teSko odrediti koje su

namirnice ili jela dio nove tradicije, a koje su se promijenile pod utjecajem turizma.

KLJUCNE RIJECI

Istra, tartufi, gastronomski identitet, ruralni turizam, tradicijska prehrana

SUMMARY

Doctorate thesis ponders on transformation of context of specific foodstuffs or meals — truffles,

prosciutto and supa as they become part of Istrian agrotourism menus. Following the
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changes that these foodstuffs are going through from everyday meal to an important place in
touristic menus, we are analysing the process of commodification of nostalgia as a part of food
and memory relationship.

By combination of symbolic perspective and theory of memory that was suggested by David
Sutton, we observe the changing process of everyday and celebratory meals that owners of
family agricultural homesteads consumed in their childhood and meals they now serve their
guests (tourists). Adaptation of menus in their size, everyday servings of meat meals that were
traditionally consumed on special occasions (prosciutto), innovations in preparing and serving
of food (especially with supa, to accommodate hygiene laws), and food that was almost never
a part of everyday traditional meals in rural areas are just some of the changes that was dictated
by modern society. Theory of memory that presents us with notion of nostalgia which is
combined with political-economy approach gives us the framework for analysis of
commodification process of food like prosciutto and supa in the sense of unification of the
methods of preparing and serving, but also of commodification of nostalgia for touristic
purposes (like the traditional food in family rural homesteads).

Contemplating the truffles, prosciutto and supa, not only as a cultural clue but also as a cultural
sign, or as food or meals that point us in what direction the changes are going on (see Fiddes
2002) within Istrian food tradition, it is clear that will be difficult to determine, in the future,
which food or meals were part of new tradition, and which were just changed by the touristic

influence.

KEY WORDS

Istria, Truffles, gastronomical identity, rural tourism, traditional food
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