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Sazetak

Niska razina izvanpansionske potrosnje u Hrvatskoj
upucuje na potrebu promjene tradicionalno nemastovite
turisticke ponude. Kulinarski identitet, kao dio duhovne
bastine, mozZe osmisljenim ukljuéivanjem u turistiCku
ponudu pridonijeti boljem imidZu odredista, a time i
konkurentnosti turizma. Da bi se to postiglo, potrebno je
podi¢i  svijest lokalnom stanovnistvu o izvornim
vrijednostima i prednostima, ali i osigurati podrS§ku za to
zaduZenih drZavnih institucija.
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Summary

Low extra consumption in Croatia indicates that
traditional unimaginative tourist supply should be
changed " Culinary identity, as a part of spiritual heritage,
may contribute to better image of destination and
consequently, competitive tourism by organized
integration into tourist offer. To achieve this aim, it is
necessary to raise consciousness of local people about
original values and preferences; however it is also
necessary to ensure the support provided by the
government institutions.
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1. Uvod
Introduction

Prema nekim istrazivanjima, turizam u Hrvatskoj
generira otprilike 22% BDP-a." Uzmemo li u obzir taj
podatak, lakS8e moZemo shvatiti njegovu vaznost za
cjelokupno hrvatsko gospodarstvo. A znamo li pri tome
da je turizam nas najbolji izvozni proizvod, valja se upitati
koliko se znalenja pridaje njegovu razvitku i
oplemenijivanju.

U zadnje se vrijeme pocinje shvacati sve ve¢a vaznost
marketinga u turizmu. Bitha komponenta njegove
promocije trebao bi biti i imidZ, tj. nadin na koji gosti
percipiraju hrvatski turizam i njihovo misljenje o Hrvatskoj
kao turistickoj destinaciji.

Jesu li Hrvatska i njezin turizam dostatno
prepoznatljivi, ili je to ipak podrucje na kojem se mora jo$
mnogo raditi i ulagati? Koliku ulogu u tome osim
nedvojbene prirodne ljepote, imaju ljudska nadgradnja,
ostavstina proslih vremena, bogatstvo koje bastinimo na
dodiru naroda, kultura, Sarenila utjecaja zaboravljenih
boja koje su nam ostavljene kao pecat povijesti? Bez
sumnje, veliku.

Sve te razlike i proturjeCnosti zasigurno najvecéu
toleranciju i najpomirljiviji ton nalaze stapaju¢i se
bogatstvom svojih okusa i mirisa u kulinarski uzitak.
Razli¢itosti, u ovom slu€aju postaju o€ekivane i pozeljne.

! Temeljem turisticke satelitske bilance, WTTC (Svjetski savjet za turizam
i putovanja) procjenjuje da ée usporedno s prihodima od turizma, u
Hrvatskoj porasti i njihov udio u BDP-u na 22,4%. (Vecernji list, 7. 5.
2003.) Sluzbeni podaci Instituta za turizam govore da je taj udio u 2000.
godini iznosio 12,5%. Mnogi su autori, medutim, misljenja kako su
rezultati dobiveni metodom satelitske bilance turizma, kojom se
izracunavaju efekti ove grane na druge privredne sektore, u najmanju
ruku dvojbeni, ako ne i pretjerani, pa i sasvim neto¢ni.
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"Najkraci put do srca je kroz zeludac", kaze poslovica,
a sudec¢i prema kulinarskom bogatstvu koje ima,
Hrvatska bi trebala biti u srcima mnogih "bonkulovica".

2. Kulinarstvo kao element bastine
Culinary as heritage component

Vecina se turistickih zemalja, i onih koje pretendiraju
na taj naziv, u bogatstvu svoje ponude mozZe pohvaliti
prepoznatljivom gastronomijom. Pri spomenu ltalije,
vecini ¢e ljudi pasti na pamet pizza i tjestenina; govoreci
o Gr&koj asocijacije su gyros i tzatziki, Spanjolsku
povezujemo s tapom, Japan sa sushijem, a Tursku s
neizbjeznim kebabom. No, gdje je tu Hrvatska i ima Ii, u
gastronomskom, ali i u bilo kojem drugom smislu,
prepoznatljiv identitet, bilo kao cjelina, bilo kao skup
regija?

Ovo nas pitanje zapravo upucuje na kroni¢ni problem
hrvatskog turizma, a to je siromasStvo ponude.
Opcepoznato je da sadrzaj odreduje destinaciju, a
Hrvatska, iako ima mnogo toga za ponuditi, ipak ne
zadovoljava potrebe turista. Tako, prema istrazivanjima
provedenima medu turistima, &ak petina gostiju u
Hrvatskoj tvrdi da "Zeli ste¢i nova kulturna iskustva i
dozivljaje, no trenutacna im ponuda to ne omoguéuje".2
Koliko Hrvatska gubi time Sto je ne percipiraju kao
zemlju bogate kulturne ponude, shvatit éemo ako znamo
da je ¢ak 37% svih medunarodnih putovanja potaknuto
kulturnim elementima.®

Predvida se da ¢e se ovakva kretanja godisnje
povecavati za oko 15%, pa kulturni turizam dobiva vazno
mjesto u nacionalnoj strategiji razvitka.

2.1. Kulturni turizam
Cultural tourism

Prema ICOMOS4—ov0j Povelji o kulturnom turizmu iz
1976. godine,5 kulturni se turizam temelji na potrazi za
sudjelovanjem u novim i zna€ajnim kulturnim iskustvima,
bilo estetskima, bilo intelektualnim, emotivnim ili
psiholoskim. Podrucja koja ovi termini pokrivaju vrlo su
Siroka. Pod ovim se pojmom ¢&esto misli na turizam
kojemu je primarni motiv posjet muzejima, spomenicima,
povijesnim i arheoloSkim lokalitetima - drugim rije€ima,
materijalnim kulturnim dobrima. Hrvatska bi, sa Sest
lokaliteta na listi svjetske bastine i pod zastitom
UNESCO-a, od kulturnog turizma trebala imati viSestruke
koristi jer se poveéanim zanimanjem turista podiZe i
svijest lokalnog stanovniStva o odrzavanju i o€uvanju tih
bogatstava.

No, duhovna kultura Cesto je po strani. Zato vece
uklju€ivanje nematerijalnih kulturnin dobara u koncept

2 |zvor: Jutarnji list, 16. 5.2003.

% |zvor: Ibidem

4 Medunarodno vijeée za spomenike i lokalitete
5http://www.culturenet.hr/v1/novo/panorama/kuIturniturizam/ktDefinicije.as
p
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ponude destinacije ima osim ekonomskih i nedvojbene
sociokulturne koristi. Tradicijski obrti i umijec¢a, pjesme,
folklor, obicaiji i prehrana trebali bi biti izvu€eni s margina
i prezentirani u svoj svojoj punini, na korist svih — i
domacdina i gostiju. Odgovor na pitanje zasto je duhovna
kulturna bastina pomalo zapostavljena, lezi u &injenici da
i samo lokalno stanovniStvo uglavhom nije svjesno
vlastitih kulturnih vrijednosti, a tome pridonosi i loSa
medusobna suradnja lokalnih vlasti, kulturnih i turisti¢kih
sektora, administracija te problemi financiranja. Zbog
toga organizacije poput UNESCO-a i Vije¢a Europe
poti€u i pomazu aktivnosti na ovom podrudju.

Najsustavnije u tom smjeru djelujie UNESCO, koji u
financiranju razli¢ith projekata pravi razliku izmedu
dodirljive (opipljive) i nedodirljive (neopipljive) kulture.
Povezano s tim razvijeni su i tematski itinerari za kulturni
turizam®, na primjer - u Rumunjskoj arhitektura toplica, na
Karibima itinerar s temom Secéerne trske, dok su kod nas
neki od projekata "Mitovi i legende Kastela", "Tvrdave
sliva Cetine" ili u Istri vinske ceste i ceste maslinova ulja.7
Atraktivnost destinacije ovako se isti€e originalnoScu i
autenti¢noS¢u predstavljene bastine.

Prema deklaraciji Svjetske konferencije (Meksiko,
1982.) materijalna i druga kulturna bastina Cine temel;
kulturnom identitetu. Budu¢i da je krhka i nenadoknadiva,
i da ljudski €initelj ima klju¢nu ulogu u njezinu o€uvaniju,
ali i propadanju, potrebno je razumijevanje i svijest o
bastini kako bi se na nove narastaje mogla prenositi
znadenja koja su sastavni dio identiteta.’

Kulturni turizam na trzistu, iz godine u godinu, izaziva
sve vece zanimanje. Samim tim se i njegov fokus pomice
od spomenika i lokaliteta prema mnogo Sirem podrucju
potrosnje. Interes gostiju sada postaje kulturni kontakt s
mjestanima i sama atmosfera destinacije.’

Kulturni doZivljaj ne mora biti primarni motiv za odabir
destinacije i za donoSenje odluke o putovanju. U nekim
okolnostima glavni je pokreta¢ neki drugi motiv, ali gost
ne propusta priliku uzivati u nacionalnim specijalitetima i
obi¢ajima. Ovakva usputna ili slu¢ajna motivacija u
znacajnom se postotku pojavijuje kod turista koji
posjecuju Hrvatsku. Oni ne putuju u destinaciju radi
specificnih atrakcija, ali se koriste svakom prilikom da
steknu nova iskustva i dozivljaje.

U bastini i posebnim odlikama destinacije znacajno
mjesto neizostavno zauzima i gastronomski identitet.
Kuhinja je povezana s kulturom naroda i sredine, pa
traganje za izvornim elementima ima veliko znagenje za
ocuvanje bastine.

Francuska, meksicka ili kineska kuhinja odavno su
priznate kulturoloSke kategorije. No hrvatska kuhinja u
tom smislu ne postoji, ili barem nema takvu kompaktnost
i prepoznatljivost. Ona je sastavliena od mnoStva
razli¢itosti, i u sebi ujedinjuje panonsku, srednjoeuropsku
i mediteransku tradiciju. S bogatstvom kulturnih

6 http://www.culturenet.hr/v1/novo/panorama/kulturniturizam/ktSvijet.asp

" Istra zasad ima pet vinskih cesta i vinski atlas koji obuhvaca 84 vinara, a
u planu je dobivanje ceste maslinova ulja koja bi obuhvaéala
Vodnjanstinu, Porestinu, Bujstinu te podrucje Buzeta i Pazina (Jutarnji list,
16.5.2003, str. 23.)

8 http://www.culturenet.hr/v1/novo/panorama/kulturniturizam/index.asp

® http://www.culturenet.hr/v1/novo/panorama/kulturniturizam/ktStoJe.asp
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raznolikosti pojedinih regija koje ima, i s osmislienom
pricom koja bi trebala pratiti proizvod, Hrvatska moze i
mora stati uz bok vodec¢im turistickim zemljama na
Mediteranu. Turizam ne moze opstati bez autentiCne
kulture. Tek afirmiraju¢i vlastite vrijednosti moze se
izgraditi samopouzdanje, jer da bi nas drugi cijenili, prvo
moramo znati cijeniti sebe.

2.2. Prehranai kultura
Nourishment and culture

Pretpostavlja se da je Covjek prvi put kuSao kuhanu
hranu sasvim slu€ajno. U vrijeme sakupljackih i lovagkih
drustava hrana je bila preoskudan resurs da bi se ista
odbacilo, pogotovo sjeme ili meso slu¢ajno isprzeno i
pronadeno nakon prirodno nastalih pozara. Tako su ljudi
otkrili da je termicki obradena hrana ponekad ukusnija i
probavljivija od sirove.

Poput sluzenja vatrom, koje je element kulture, i
kuhanje je postalo ljudskom vjeStinom, zahtijevajuéi
drustvenu organizaciju i prenosenje kulture.'® Ono se uéi
u skupinama, prenosi se s jednoga na drugi narastaj i
dijeli se s pripadnicima skupine. Razvoj kulinarskih
navika ovisi o druStvenom, geografskom i povijesnom
aspektu, pa se, prema tome, razlikuju i kulinarske kulture
kao skupovi stavova i ukusa koje ljudi povezuju s
kuhanjem i prehranom. U zapadnim kulturama razvitak
gastronomije  obiéno je povezan sa stupnjem
ekonomskog blagostanja, dok isto€njacke tradicije
prehranu viSe vezuju uz medicinu i zdravlje. Takvim
razlikama u shvaéanju hrane mozemo zahvaliti
postojanje dviju danas vjerojatno najpopularnijih svjetskih
gastronomija — kineske i francuske. Dok se prva razvila
cijeneéi sklad i ravnotezu suprotstavljenih nacela jina i
janga, druga svoje bogatstvo i rasko$ ima zahvaliti
fascinaciji velikom mastovitoS¢u i komplicirano$¢u
spravljanja jela.

Neka jedu kolace...
Let them eat cakes...

Opskrba hranom u srednjem vijeku bila je vrlo
neujednacena. Ovisila je o ¢udljivosti prirode i samo vrlo
mali krug ljudi — onih koji su zivjeli od tudeg rada —
mogao je sebi priustiti luksuz razmetanja hranom. To je
bio jo§ jedan od nacina druStvenog odjeljivanja i
razlikovanja onih koji imaju od onih koji nemaju. Rasipne
gozbe i troSenje golemih koli¢ina hrane poceli su gubiti
smisao kad je hrana postala dostupna svima poradi
razvitka prehrambene tehnologije. Aristokratima viSe nije
bilo zanimljivo prekomjerno uzimanje hrane jer njezina
veca dostupnost omogucuje Sirim drustvenim krugovima
da se izjednaCuju s elitom. Zato se otada elita gnuSa
pretrpanih stolova, a dobar se ukus dokazuje sve
sloZenijim na¢inom priprave obroka.

'° Mennell, Murcott i van Otterloo, Prehrana i kultura — sociologija hrane,
Jesenski i Turk, Hrvatsko sociolo$ko drustvo, Zagreb, 1998, str. 21.

Nakon Francuske revolucije dvorski kuhari, koji su
podsjecali na aristokratsko bahacenje, bivaju protjerani i
odlaze u sluzbu viSih klasa izvan svoje zemlje ili prelaze
u restorane "koji se medusobno natje€u za pridobivanje
Sto vecéeg broja sladokusaca""". Europa tako pomalo
dozivljava francusku kulinarsku kolonizaciju. S vremenom
se pocinju primjecéivati sve vec¢i medusobni utjecaji
gastronomskih tradicija.

Nakon Drugog svjetskog rata migracijska kretanja
ja€aju u cijelom svijetu, i to u smjeru razvijenih
zapadnoeuropskih zemalja i SAD-a. Radnici iz
mediteranskih i sjevernoafriCkin drzava donose svoje
utjecaje u sjeverne krajeve i mijenjaju prehrambene
navike lokalnog stanovnistva. Danas se svi veliki svjetski
gradovi mogu pohvaliti velikim brojem restorana koji
prezentiraju raznovrsne nacionalne kuhinje, Sto je
posljedica zastupljenosti brojnih etniCkih manjina, a neke
su kuhinje C¢ak postale i modom. Ovakvi su trendovi
doveli do asimiliranja ukusa, ali i kultura. Drugim rije¢ima,
internacionalizacija i globalizacija stvorile su novi pojam
svjetske kuhinje koja mijenja prehrambene obi¢aje ljudi iz
Citavog svijeta.12 Svoj udio u tome ima i masovni turizam,
koji, da bi udovoljio nacelu "za svadiji ukus i dZzep", nastoji
usluge standardizirati i uniformirati. Dekorativni element u
tim novim trendovima postaje sam po sebi smisao i
svrha, umjesto da se gastronomski mentalitet nekog
mjesta pokaze gostima kao tradicija vrijedna divljenja i
uzivanja.

Hrana s okusom kemije
Chemically tasted food

Osim ovih ima jo§ mnostvo razli¢itih faktora Sto su
utjecali na promjene u kulturi hranjenja. Najvedi je utjecaj
na ovom podru¢ju zasigurno imala prehrambena
tehnologija. Ona je stara koliko i sama vjestina pripreme
hrane. U poc€etku su se ljudi, da bi hranu 8to duze oCuvali
jestivom, utjecali relativno jednostavnim postupcima
suSenja, dimljenja, soljenja i fermentiranja hrane.
Tisu¢ama se godina ti procesi nisu mijenjali. Ljudi su na
taj nac¢in mogli zadovoljiti svoje potrebe. No, s pocetkom
industrijskog doba pojavijuju se nove tehnologije.
Razvitak kemije i biologije ubrzao je procese prerade
hrane. Pronalaze se brojni konzervansi Sto spre€avaju
kvarenje  hrane pri  konzerviranju u limenke;
upotrebljavaju se aditivi, kontaminati, emulgatori i
umjetne arome $to se viSe ne dobivaju iz prirodnih izvora,
ve¢ u laboratorijima. U industrijskoj proizvodnji hrane
rabe se i mikroorganizmi, enzimi i bakterije kojima su
reprogramirana genetska svojstva. Razvoj biotehnologije
proizvodnju hrane udaljava od proizvodnje osnovnih
sirovina tipa brasno, Secer i mlijeko. Njezina je svrha
razlu€iti te sastojke u njihove sastavne dijelove, tj.
ugljikohidrate, masnoc¢e i proteine. Zatim, "sirovine se
reduciraju u biomasu i postaju medusobno zamjenijive,
dok se proteini mogu proizvoditi ¢ak iz nafte i zemnog
plina. Znacajna mogucéa posljedica tih tehnologija je
moguénost da u buduénosti ratarstvo djelomi¢no bude

" Ibidem, str. 30.
"2 |bidem, str. 85.
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zamijenjeno industrijom."" Ve¢ sasvim sigurna posljedica
jest porast konzumiranja mesa i mlijeénih proizvoda. Cak
se i uzgoj stoke i peradi podreduje industrijskoj
proizvodnji, pa se telad uzgaja u boksovima, a pili¢i u
inkubatorima.

Od osamdesetih godina proslog stolje¢a
internacionalizacija  trziSta i udruzivanje velikih
prehrambenih kompanija potaknuti su potrebom za
sirovinama, npr. biljnim uljima i masnotama za
proizvodnju margarina i Se¢ernom trskom za proizvodnju
Secera. Ratarstvo postaje ovisno o industriji jer divovska
agrarna poduzeca preuzimaju vlasnistvo nad plantazama
i istiskuju male poljoprivrednike. No sve te promjene u
prehrambenoj industriji &ine hranu  dostupnijom
potro$acima.

Urbanizacija i cjelokupni novi zivotni stil smanjuju
raspoloZivo slobodno vrijeme kod kuce, pa je tako i
vrijeme potrebno za pripremu hrane sve kra¢e. U SAD-u i
zemljama sjeverne Europe podnevni je topli obrok
odgoden do kasnog poslijepodneva, ili do veceri kada je
najlak8e, nakon napornoga radnog dana, izvaditi iz
zamrzivaa polugotovi smrznuti proizvod i samo ga
ubaciti u mikrovalnu peénicu. Ljudi sve rjede kuhaju u
svojim ku¢ama svakodnevna jela, jer im Zivotni ritam to
ne dopusta. Sve to poti¢e proizvodnju gotove hrane i
popularizaciju prehrane izvan kuce tipa fast food i snack
bar. Takva se prehrana pretvorila u medunarodno
orijentiranu industriju brze hrane koja poradi trzisnih
nacela ima intenciju unificirati i izjednaciti ukuse radi Sto
jednostavnije zarade.

Sama po sebi, hrana "za vani" nije niSta novo i nije
samo "tekovina moderne civilizacije". U srednjovjekovnoj
Europi imala je ona veliku vaznost za nize staleze. U
svim se gradovima mogla kupiti uliéna hrana: "Covijek je
mogao poslati komad mesa ili kolata da se ispeCe u
pekarevoj peci, ili kupiti od prodavaca hrane ili u drugim
trgovinama vruce, gotovo jelo, kolae, pudinge, meso s
raznja, i pojesti to u prodavaonici hrane ili ponijeti kuei."™
No danasnje fast food navike osim $to su daleko od
tradicije, potencijalno su opasne za zdravije, a i
kulturoloSki nisu prihvacene ba$ posvuda, pogotovo u
zemljama mediteranskoga kulturnog kruga. U Francuskoj
i ltalii sacduvani su neki obi€aji poput uzimanja
podnevnoga toplog obroka'®, dok u Dalmaciji "marendin”
ima gotovo kultni status.

Tu je, zatim, i pitanje estetike. Opceprihvaéeni
drustveni ideal vitkosti i izbjegavanje pretilosti iz
estetskih, ali i zdravstvenih razloga, doveli su do razlicitih
poremecaja u prehrani, poput bulimije i anoreksije. Uz
debljinu se vezuju i takozvane bolesti blagostanja, kao
Sto su kardiovaskularne bolesti i neke vrste raka. Velike
svjetske organizacije FAO i WHO'™  uz pomoé
promoviranja prehrambene politike poku$avaju upozoriti

¥ G. Riuvenkamp, The Social Impacts of Biotechnology on Agriculture
and Food Processing, 1987. (prema: Mennell, Murcott i van Otterloo,
Prehrana i kultura — sociologija hrane, Jesenski i Turk, Hrvatsko
sociolosko drustvo, Zagreb, 1998, str. 83.)

1 Mennell, Murcott i van Otterloo, Prehrana i kultura — sociologija hrane,
Jesenski i Turk, Hrvatsko sociolo$ko drustvo, Zagreb, 1998, str. 91.

' Ibidem, str. 81.

'® FAO - Organizacija za prehranu i poljoprivredu, WHO — Svjetska
zdravstvena organizacija
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na Stetnost junk fooda'” i izmijeniti obrasce konzumiranja
hrane. Medutim, ti su poku3aji, izgleda, osudeni na
propast jer "prehrambena politika ¢esto ne vodi rauna o
nacinima na koje je kori$tenje hrane integrirano u socio-
kulturalne obiaje naroda ¢€iji se nacin prehrane nastoji
izmijeniti".18 Brza urbanizacija i porast stanovnistva
donekle su prekinuli prenoSenje tradicije na nove
narastaje, no kultura prehrane svakako je bitan dio
identiteta i svijesti o sebi. Jedan od nacina da se ta
tradicija nastavi prenositi njezino je ukljuCivanje u
turisticke tokove.

3. Gastronomija i turizam
Gastronomy and tourism

Madu osnovnim motivima Sto poti¢u turiste da posjete
neku destinaciju jest Zelja da se upoznaju duhovne i
kulturne vrijednosti tude sredine i da se, na taj nacin,
posjetitelj Sto viSe priblizi prirodi i naravi kraja u Kkoji
dolazi. To se moze odnositi na bilo koji dozivljaj
nepoznatoga, novog i razli¢itog. Ovdje svakako ide i
gastronomski dozivljaj destinacije.

Duh globalizacije zahvatio je sva podruéja ljudskog
Zivota, pa tako i odmor i dokolicu. U "novom svjetskom
poretku" velike multinacionalne kompanije nadziru
uglavnom sve djelatnosti iz kojih se moze izvuéi dobar
profit. Pritom nije poSteden ni turizam. Turoperatori
koncipiraju takva putovanja na kojima nema previSe
vremena da se istinski upozna neki kraj i njegovo
stanovnidtvo, ali se dosta trodi. Pravi primjer za to su
kruzna putovanja gdje putnici na velikim brodovima imaju
osigurane sve luksuze modernoga lagodnog Zivota, pa
vecéinu odmora provode upravo na brodu, a tek manje
vrijeme troSe za razgledavanje destinacije. U takvoj
situaciji domace je stanovniStvo gurnuto na marginu
zbivanja, i turizam dobiva epitet bezivotnoga. Njime
dugorogno nisu zadovoljni ni domacini ni gosti; jedinu
korist od takva turizma imaju turoperatori. U takvim se
okolnostima sve manje nude izvorne vrijednosti, a sve se
viSe kopiraju strani uzori. No svoj obol tome svakako daje
i nemastovita ponuda koja dobrim dijelom odrazava slabo
poznavanje i nepostovanje vlastite kulture.

U zadnje je vrijeme u turizmu sve zastupljeniji trend
"ruralizacije". Sve je viSe ljudi voljno provesti odmor "na
jednostavan i intiman, familijaran nacin i u skromnim
uvjetima stanovanja i prehrane u malim mirnim mjestima
koja su sacuvala izvorna prirodna ambijentalna obiljezja i
autohtoni ruralni karakter".'® Odmor gubi smisao ako se
provodi u sredini po svemu sli€énoj onoj iz koje se
nastojalo "pobjeéi". Zato naglasak treba staviti na
upoznavanje lokalne bastine, i to, po mogucnosti,
aktivnim ukljucivanjem u Zivot sredine.

Suprotno suvremenom potroSackom mentalitetu, trend
zdravlja otvara nove mogucnosti stavljajuéi naglasak na

"7 Junk food je u svijetu uobiGajen naziv za brzu i nezdravu prehranu.

'8 Mennell, Murcott i van Otterloo, ibidem, str. 49.

" p. Vlahovi¢, "Vlastite vrijednosti kao izraz aktivne turisticke politike",
Ekonomska misao i praksa, 2 (311-326), Fakultet za turizam i vanjsku
trgovinu, Dubrovnik, 1999, str. 329.
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gosta i na kvalitetu cjelokupne destinacije. Mediji koji se
bave putovanjima sve viSe istiCu gastronomiju kao bitnu
komponentu u ponudi i privlaéni faktor destinacije.

Vaznost gastronomije pri odabiru odrediSta varira.
Negdje je ona samo kockica u cjelokupnom mozaiku

priviaCnosti mjesta, a negdje je glavni pokretac¢
putovanja. U svakom je slu€aju, "odnos izmedu
gastronomije i turistiCke destinacije simbioticki, jer

destinacija nudi hranu, recepte, kao i cjelokupni kontekst
i kulturni okvir, tako da je gastronomija idealan pokretac
turisticke potroénje".20 Pojedine su destinacije izgradile
svoj imidz upravo na gastronomiji, pa su pritom turizam i
kulinarstvo jako povezani. Otoci grékoga arhipelaga,
talijanska Toskana i francuska Provansa, pa i Dalmacija,
dobar dio svoje popularnosti zahvaljuju uzitku u hrani kao
bitnom dijelu cjelokupnog identiteta.

Prou€avanje udjela gastronomske tradicije u ponudi
potrebno je s marketinskog aspekta i s gledi$ta turisticke
potros$nje. Kulinarski identitet moze imati velik utjecaj na
ukupni imidz odredista i, $to je jo$ vaznije, moze bitno
popraviti nedostatak sadrzaja, a to, objektivno,
karakterizira nasu ponudu. Predvidljivost i nemastovitost
dovele su do vrlo niske razine izvanpansionsku potro$nju
u Hrvatskoj.21 "Za turistiCku eksploataciju vrlo su vazni i
antropogeni  faktori ponude, odnosno bogatstvo
materijalne i duhovne kulture",? koji su u Dalmaciji
nesumnjivi. Dvojbena je samo nasa sposobnost da taj
kapital na pravi nacin iskoristimo, poStuju¢i dostojanstvo
bastine.

3.1. Gastronomija kao dio identiteta
Gastronomy as part of identity

Hrana je dobar nacin za upoznavanje kulture.
"Zapadnjaci" orijentalnu  kuhinju  dozivljavaju kao
znacajno iskustvo isto€njacke tradicije, medu ostalim i
zbog toga $to je u Aziji hrana bitan dio mita i identiteta.

Kantonska metropola Hong Kong Sarolikost utjecaja u
gastronomiji potvrduje s oko 8.500 restorana, koji
predstavljaju kuhinje gotovo svih krajeva Kine. U kineskoj
je kuhinji vidljiva nerazdvojivost Zivotnih navika od
filozofije i mitologije.

Svako jelo ima svoju svrhu i znacenje, a "vjera daje
okus hrani ili njegov izostanak cini prihvatljivim".23 Za
pojedina se jela tako vjeruje da donose mladost i
zdravlje, za druga se misli da osiguravaju blagostanje,
dok trec¢a simboliziraju harmoni¢nost zajedni¢kog Zzivota, i
tradicionalno se jedu u doba proslava. Nada da ¢e se
troSenjem takve hrane osigurati zastita i prosperitet

2 J. Kivela i N. Johns, "Restorani, gastronomija i turisti: nova metoda za
ispitivanje turistickog iskustva vezanog za objede", Turizam, 1. (2003/3),
Hrvatska turisticka zajednica i Institut za turizam Zagreb, Zagreb, 2003,
str. 5.

2! Prema nekim istraZivanjima ona se u Hrvatskoj kre¢e oko 17,5%
ukupne potrosnje.

2 B, Pirjevec, Ekonomska obiljeZja turizma, Ekonomski fakultet Zagreb,
Zagreb, 1998, str. 160.

2. Kivela. i N. Johns, Restorani, gastronomija i turisti: nova metoda za
ispitivanje turistickog iskustva vezanog za objede, Turizam, 1. (2003/3),
Hrvatska turisticka zajednica i Institut za turizam Zagreb, Zagreb, 2003,
str. 7.

svojim potomcima, mnogo govori o kineskom nacinu
Zivota i o toj kulturi.

"Obroci ili gastronomija u destinaciji su kulturni
artefakt", tvrde Kivela i Johns.?* Oni su sastavni dio
Zivotnog stila i sigurno su jedan od ugodnijih i korisnijih
nacina da se uspostavi razumijevanje medu kulturama.
Hrana moze imati znatan utjecaj na cjelokupno iskustvo
destinacije. To potvrduju i izjave nekih ispitanika koji su
govorili o svojem posjetu Hong Kongu:

"Mene je zanimalo i da nau¢im neSto o kantonskoj
kulturi, a to je najbolie preko hrane." (musSkarac s
Tajvana).

"Toliko svjezih plodova mora! Toliki izbor restorana!
Vratit ¢u se u Hong Kong samo zbog hrane. Hrana je
uCinila da ovo za nas postane izuzetan dozivljaj."
(muskarac iz Pekinga, NR Kina).

"Ne znam da li bih tako uzivao u svojem boravku u
Hong Kongu da nije bilo hrane i restorana... ne znam... to
mi je pomoglo da bolje razumijem Hong Kong i njegove
stanovnike." (muskarac iz Engleske).

Neki su ispitanici takoder potvrdili kako je kulinarstvo
dobar nacin da se lokalno stanovniStvo upozna u pravom
svjetlu, bez komercijalizirane i hinjene gostoljubivosti:

"Mnostvo ljudi, hrana odlicnog mirisa... dumbir,
¢eSnjak, Cili... buka iz kuhinja, na stolovima mnoStvo
razliite hrane, vrlo egzoti¢no... iako je hrana bila tako-
tako, okolina je bila odli¢na... ne uredno, Cisto i savrSeno
kao u hotelu... nego onako, lokalno... malo misteriozno i
neobi¢no... TeSko mi je objasniti... osjetila sam to... ali,
bilo mi je ugodno i bila sam opusStena... Upoznali smo
neke lokalne ljude... ovdje mi je lijepo..." (Zena iz
Australije).

"Sama ¢injenica da mi je pozeljena dobrodoslica u
restoranu, za mene je poseban doZivljaj, to je tako ljudski
(...) Puno sam ¢itao prije nego $to sam dosao, ali obrok u
drustvu lokalnih ljudi bio je bolji nego sve §to sam prije
proéitao. " (muskarac iz Engleske).?®

Ovi primjeri jasno pokazuju kako ljudi Zele putovati u
destinaciju i dozivjeti gastronomsko iskustvo da bi
upoznali gostoljubivost i kulturu odredista.

Kulinarstvo je, dakle, o€ito dio identiteta i pridonosi
turistitkom imidzu. Neke destinacije imaju izrazito
gurmanski imidZ i u njih posjetitelji dolaze da bi uZivali u
poznatim specijalitetima. Toskana je poznata po svojim
kulinarskim Skolama, Melbourne po ulicnom festivalu
hrane, a minchenski Oktoberfest po milijunima litara
ispijenog piva i po stotinama tisu¢a pojedenih kobasica.?®

Talijani su svoj gastronomski identitet shvatili vrlo
ozbiljno, pa su ¢ak najavili izdavanje certifikata o
autentiCnosti talijanskih restorana diliem svijeta. Po
naputcima Ministarstva poljoprivrede i Medunarodne
udruge talijanskih restorana, barem 80% jela u meniju

 Ibidem, str. 13.

2 Svi primjeri prema: ibidem, str. 13-14.

% Oktoberfest je prvi put odrzan 1810. godine povodom vjenéanja kralja
Ludwiga |. Bavarskog i princeze Tereze. U 170 godina svog odrZavanja
prerastao je u najveci javni festival na svijetu, s oko 6 milijuna posjetitelja
svake godine.
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moraju Ciniti tradicionalni talijanski recepti. Glavni kuhar
mora imati zavrSen teCaj talijanske kuhinje ili barem 6
mjeseci prakse u ltaliji, a barem jedan ¢&lan osoblja mora
te€no govoriti talijanski jezik. Osim toga, 60% proizvoda
poput vina, sireva i kolaa mora biti talijanske
proizvodnje, Sto ¢e, zasigurno, pridonijeti boljem
plasmanu talijanskih prehrambenih proizvoda na trziste.””

Izgleda da i u Hrvatskoj povezanost kulture, identiteta,
tradicije i gastronomije dobiva naglasak koji zasluZuje.
Nastup Hrvatske na Svjetskoj izloZbi 2005. u japanskom
gradu Aichiju bit ¢e tematski vezan uz "kulturu soli", a
inspiriran je fotografijom zadnje prave berbe soli u paskoj
solani 1975. godine. Dvorana prekrivena pravom
morskom soli zapravo ¢e predstavljati golemi vodoravni
ekran na kojem ¢&e se projicirati film o Hrvatskoj, pa ce se
na njemu, primjerice, simultano ocrtavati tlocrt
Dioklecijanove palaée i tanjur s prSutom. Taj ce
multimedijalni prikaz uklju€ivati i povijesne znamenitosti,
slavonsko kolo, pogone Plive, primostenske vinograde...
a na izlasku iz paviljona posijetitelj ¢e dobiti poklon-bocicu
s natpisom "Kap vode — zrno soli, Hrvatska".?® Steta je
Sto ovakve mastovitosti i kreativnosti nema i u hrvatskoj
turisti¢koj svakodnevici jer, kad govorimo o identitetu,
zanimljivo je spomenuti da Hrvatska, ili barem njezin
jadranski dio, nema prepoznatljiv suvenir koji bi se
temeljio na nekom autentichom motivu. A tamo gdje se
"osje¢aju sputanost turistiCke svijesti i nedostatak
kompetencija, profesionalizma i kreativnog duha,
osje€aju se i naboji za potiskivanje vlastitih prednosti” i
porast pritiska za internacionalizacijom.29

3.2. Kulinarska kultura u Hrvatskoj
Culinary culture in Croatia

Hrvatska se geografski i kulturoloSki moze podijeliti u
tri osnovne zone — panonsku, dinarsku i jadransku — pa
je zato odlikuju i znatne regionalne razlike u prehrani.
Kao slozena kulturna pojava, prehrana ima vise
aspekata: izbor namirnica, nacin pripreme jela, nacin
konzumacije, pa i obiCaje i simbole proiziSle iz
prehrambene tradicije. Oni se razlikuju ne samo po
regijama ve¢ i unutar njih, ocrtavajuéi razlike u
krajolicima.

3.2.1. Kulturne zone u Hrvatskoj
Cultural zones in Croatia

Panonska kulturna zona
Pannonian cultural zone

U panonskoj su kulturnoj zoni tradicionalno bila vrlo
zastuplijena mesna jela i jela od tijesta, dok su mlijecni
proizvodi nesto rjedi. Pri kuhanju juha i variva
karakteristicha je uporaba zaprSka. Obi¢no se kuhaju
mesne juhe i juhe od povréa, primjerice od bundevinih
(tikvinih) koStica (koScenika) ili od brasna (preZgana

27 . Kosanovié, "Tagliatelle s atestom”, Slobodna Dalmacija, 26.10.2003.
%G, Beni¢, "Hrvatska na ekranu od soli", Slobodna Dalmacija, 8.1.2004.
2 p. Vlahovi¢, "Vlastite vrijednosti kao izraz aktivne turisticke politike",
Ekonomska misao i praksa, 2 (311-326), Fakultet za turizam i vanjsku
trgovinu, Dubrovnik, 1999, str. 329.
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juha). Naj¢esc¢i je zaCin svinjska mast, koja sluzi i pri
konzerviranju pe¢enog mesa. Od svinjetine se takoder
pripremaju suhomesnati proizvodi: krvavice, mesne
kobasice (CeSnjovke, djevenice), nadjeveni i tlaceni
Zeludac ili debelo crijevo (kulen, Svargla), Sunke, slanina
premazana ljutom paprikom. Medu svakodnevnim jelima
prevladavale su tjestenine: rizanci, trganci, krpice i
valjusci; zatim kaSe od zrnja i kukuruzni Zganci.
Pripremaju se i slatka tijesta: gibanice i bazlamace
nadjevene orasima, makom ili sirom, kuhane ili peCene
savijace (Struklji) i raznovrsni sitni kolaci¢i. Od ovcjeg i
kravljeg mlijeka pravili su se sirevi, u Podravini Cesto
pomijeSani s c¢eSnjakom ili paprikom. Takoder se
tradicionalno od $ljiva priprema pekmez i rakija Sljivovica,
a karakteristi¢no je i alkoholno pi¢e proizvedano od meda
— medovina, medica ili gvirc.30

lako su mnoga od ovih jednostavnih, skromnih jela
ustupila mjesto modernoj prehrani, neka su postala pravi
specijaliteti i gastronomska znamenitost svoga kraja. Fis-
paprikas i cobanac ponos su Panonije, a u Zagorju se
di€e Struklima pripremljenima na razliCite nacine i
puricom z mlincima. Pucnica s makom i orahnjaca
nezaobilazni su simboli ovih krajeva, kao i ukrasni kola¢
licitar, kojega se umijeCe izrade zadrzalo do danasnjih
dana.

Dinarska kulturna zona
Dinaric cultural zone

Kuhinja dinarske kulturne zone zapravo je prijelaz
izmedu kontinentalne i mediteranske tradicije. Prehrana
je nesto kalori¢nija nego u jadranskoj zoni, zbog oStre
gorske klime, pa je zamjetan udio mlijeéne, mesne i teze
biljne hrane.*’ Kravlje, ov€je i kozje mlijeko se kuhalo
(varenika), kiselilo (kiselina) ili se sirilo. Posebno je
cijenjen svjeZi Skripavac od kozjeg mlijeka, urda od
sirutke pomijeSane s mlijekom, te basa od mjeSavine
kuhanoga i zasoljenog nekuhanog mlijeka.

U zadinjanju se najeS¢e upotrebljavalo maslo. Od
mesa su zastupliene ovCetina i kozletina, svinjetina,
govedina, pa €ak i suSeno meso puhova, za koje se
smatra da ima neka ljekovita svojstva. Svagdasnji su
obroci tradicionalno bili: grah, krumpir, kupus i razne
kase, najcesSce spravljene od je€ma (prga), kukuruza
(pura) ili od pSenice, kao Sto je cicvara (p$eni¢na kasa s
jajima kuhana na maslu s malo vode). Cesto se
pripravljao krumpir pecen u ljusci (pole) sa slaninom ili
basom.

Od slatkih jela prave se ustipci umijeSeni od brasna,
jaja i vode i przeni na masti, zatim beskvasna savija¢a od
sira povitica i kvasni Strokalj, koji se nakon pecenja
kuhao u uzavreloj vodi i prelio bi se vru¢éim maslom.
Karakteristicna su pi¢a rakija Sljivovica, sok od kiselog

* Skupina autora, Etnografija, svagdan i blagdan hrvatskog puka, Matica
hrvatska, Zagreb, 1998, str. 105.

* U knijizi Zivot i obigaji u Imockoj krajini (Matica hrvatska i HAZU, 1997.)
fra Silvestar Kutle$a povezuje hranu i klimu: "Sto seljak priko zime ide
mrsno i slano i Zestoko, veli da ga to grije i brani od zime i leda, ali se liti
izli¢i mlikom, zeljom i vodom. | u rani Bog ¢uva tezaka."
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kupusa (rasol), sok od divljih kruSaka (tursija) i sok s
javorova debla (musa).*

Uobi¢ajeni specijaliteti Sto se danas nude u Lici i
Gorskom kotaru su: janjetina, kuhana ili peCena na
raznju, sarme, kruh ispod peke zacinjen domacéom
svinjskom mascu i ¢varcima, varivo od graha s korabom,
pole, ov€etina sa svjeZzim kupusom, jabuke u tijestu,
tradicionalni kola¢ masnica i nezaobilazna drenova rakija
drenjula.

Jadranska kulturna zona
Adriatic cultural zone

Zajednicka odlika prehrane jadranskog podneblja je
preteZitost laganih jela, najcesce biljnih. Povrce se kratko
kuha u vodi i zacinja maslinovim uljem (na /eso) ili se
pripravljaju sloZenci poznati kao manestre. Cesto se
upotrebljava samoniklo bilie, na primjer Sparoge,
zuéenica, raséika i razne trave ubrane u polju kuhane s
kastradinom®. Ovéetina i kozletina kuhaju se leso ili na
gulas (Zgvacet). Govedina se nekada rjede pripremala,
uglavnom za proslave i najéeS¢e uz dodatak suhih Sljiva i
slanine (pasticada). Od svinjskog se mesa pripremaju
prsut i panceta, crijeva nadjevena mesom (luganige) ili
krvlju i raznim dodacima (kulin, olita sa suhim smokvama
i grozdicama). Riba se priprema: na brudet, uvaljana u
brasno i przena na tavi (frigana), pe€ena na gradelama
premazana maslinovim uljem i usitnjenim ceSnjakom i
perSinom, marinirana (u savuri) ili usoljena. Od sireva je
najces¢i oveji, koji se Cesto konzervirao zalijevanjem
uljem. Pripremaju se razliCite vrste tjestenina, ustipaka
(beskvasne prspalje, kvasne i zaCinjene prsurate i fritule,
te krostule s jajima). Tradicionalni uskrsni kola¢ je sirnica,
a u sve€anim se prilikama pije domace vino i slatkasto
vino proSek. Inate se pije vino pomijeSano s vodom
(bevanda) ili domaca rakija (travarica, lozovaca,
orahovica). Karakteristicno je pi¢e bikla, mjeSavina
kozjeg mlijeka i vina.*

Jadransko podneblje od svih krajeva krase mozda
najvece razlike u gastronomskim navikama otoka,
priobalja i zaleda. Podregionalne osobitosti pokazuju
pravo bogatstvo kulinarskog naslijeda i zavreduju da se
na njih obrati posebna pozornost pri ukljuivanju u
turistiCku ponudu.

3.2.2. Jadranska kulinarska tradicija
Adriatic culinary tradition

Mediteransko naslijede
Mediterranean heritage

Ako bi trebalo odabrati jednu rije¢ koja ¢e najjasnije
predo€iti  kulturu Jadrana, zasigurno bi to bilo
nasljedivanje. Duhovna cjelina Mediterana satkana je od
relikata civilizacija i naroda koji su u burnoj povijesti tuda
prolazili i ostavljali svoj pe€at na svemu $to znadi zivot —

32Skupina autora, ibidem, str. 103.

% Kastradina je suSeno meso ovce koja ne nosi mlado ili brava, mladog
ovna.

3 Skupina autora, ibidem, str. 101.

filozofiji, gastronomiji, literaturi... Ta sposobnost
prihvaéanja, upijanja, u€enja i asimilacije zajednicka je
svim zemljama Mediterana — od sjeverne Afrike, preko
Turske, Grcke, Dalmacije i Istre, Italije, francuske
Provanse, do Spanjolske i Portugala. Utjecaji razligitih
naroda — llira, Grka, Rimljana — i razli¢itih vladavina —
bizantske, osmanlijske, mletacke, francuske i
astrougarske — utisnuli su dubok trag i u nasu bastinu.

Unato¢ razlikama i regionalnim nijansama, zajednicka
osobina mediteranske prehrane je uglavhom vrlo
jednostavan nacin pripreme jela, uz uporabu lokalne
hrane i laganih zacina. UzreCica "manje je viSe"
objasnjava danasnju popularnost ove jednostavne i
zdrave prehrane u cijelom svijetu.

Njezine su glavne karakteristike:*®

1) preteznost hrane biljnog podrijetla, dakle: voé¢a,
povréa, krumpira, kruha i Zitarica, grahorica,
orasastih plodova i sjemenka,

2) kratka termi¢ka obrada, uglavnom prokuhavanjem
u vodi ili pe€¢enjem na zZaru,

3) uporaba svjezih sezonskih namirnica koje rastu
lokalno i prilagodene su klimatskim potrebama tog
podneblja,

4) veca zastupljenost maslinova ulja od drugih ulja i
masnoca,

5) dnevno umjereno uzimanje ukiseljenog mlijeka i
sireva,

6) tjedno unosenje manjih koli¢ina jaja i peradi, te
umjerenih koli¢ina ribe,

7) uporaba voéa kao slastica i meda kao

zasladivaca,

8) relativno rijetka zastupljenost crvenog mesa, i to
uglavhom nemasnoga,

9) umjereno trosSenje vina.%

Optimalan odnos biljne i zivotinjske hrane te nacin
prerade koji omoguéuje da se o€uvaju hranjive tvari u
namirnicama, potakao je i Svjetsku zdravstvenu
organizaciju da preporu€uje mediteransku prehranu za
zdraviji i duzi zivot. Medutim, znamo li da je prehrana
kako geografski i bioklimatski uvjetovana, tako i
kulturoloSki odredena, pitanje je koliko ¢e i gdje ¢e ova
preporuka naéi odaziva. U nekim zemljama, uglavnom u
Zapadnoj Europi i u SAD-u, mediteranska je prehrana
postala hit, no prije bi se moglo rec¢i da je tu rije€ o
snobizmu, i trendu potaknutom opsjednutoScu idealima
mladosti i savrSenog izgleda, negoli o istinskom
propitkivanju vlastitih  Zivotnih navika i prihvacanju
pozitivnih utjecaja. Kako bilo, ovaj trend svakako ne bi

% http://www.zzjzpgz.hr/nzl/15/umjerenoukusno.htm

% Ovdje je zanimljivo spomenuti tezu koja se pojavila prije desetak
godina, a ide u prilog crnom vinu. Rije¢ je o takozvanom "francuskom
paradoksu". Naime, iako Francuzi jedu dosta masnu hranu, rijetko
obolijevaju od bolesti krvozilnog sustava. Smatra se da je uzrok tomu $to
oni umjereno dnevno piju crno vino, koje sadrzava mnostvo
mikronutrijenata i antioksidanta bitnih za prevenciju raznovrsnih bolesti,
medu ostalima i raka.
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trebalo zanemariti. On je izvanredna prilika da se
agresivnije uklju¢i nasa gastronomska ponuda u sliku
turistiCke prepoznatljivosti.

Istra
Istria

Istra je vjerojatho naSe gastronomski naj-
prepoznatljivije podruc¢je. Kao i u mnogo ¢emu drugome,
ljudi toga kraja su po kulinarskoj osvijesStenosti daleko
ispred ostatka Hrvatske. Istra je uspjela stvoriti imidz
kulinarskog raja, umnogom zahvaljuju¢i cijenjenom
(mnogi vjeruju - prirodnom afrodizijaku) tartufu. Ova
rijetka i skupa gljiva uspijeva u Sumovitim i vlaznim
dolinama u cijeloj istarskoj regiji, najviSe u Motovunskoj
Sumi, te u Sumama BuzeStine, Bujstine, Labinstine i u
podrucju oko Rase. Od crnog, ljetnog tartufa cjenjeniji je
jesenski, bijeli, kojemu cijena za 1 kg doseZe i do 25.000
kn, a u ltaliji i Njemackoj postize i viSu cijenu. U Istri je
pronaden i tartuf "kapitalac" koji je uSao u Guinnessovu
knjigu rekorda kao najveci na svijetu, a tezio je 1,310 kg.
Turisticka zajednica Istarske Zupanije odlucila je
organizirati feStu radi promocije tartufa i Istre kao
najpoznatije tartufarske destinacije, na kojoj je za glavno
jelo bio ponuden taj tartuf nazvan Milenium. Zanimljivo je
da ima nekih naznaka kako Dalmatinska zagora i neki
otoci bogati crnikom obiluju tartufima jo$ i viSe od lIstre,
no tu manjka entuzijazma i inicijative da se ta moguc¢nost
potanje ispita.

Osim ovog neuglednog, ali popularnog “"gomolja",
gastronomska ponuda Istre  ukljuCuje = mnostvo
tradicionalnih jela - njih restorani u ponudi kombiniraju s
modernim  receptima. lzvorna  kuhinja  ukljuéuje
raznovrsne tjestenine koje se pripremaju od domaceg
brasna (fuzi, posutice i pljukanci), razlicite slozence ili
maneStre, medu kojima je i poznata jota od kupusa i
graha, zatim Sparoge pripremljene na bezbroj nacina,
neizbjezne musule iz Limskog zaljeva, a uz to se nude i
brojna kvalitetna vina. Najpoznatija su Teran, Malvazija,
Hrvatica i Borgonja, a i popularna istarska supa spravlja
se s vinom.

Dalmacija
Dalmatia

Dalmatinska kuhinja spoj je viSe raznovrsnih utjecaja
Sto su tijekom stolje¢a stvarali prehrambeni identitet
regije. Krasi je mnostvo podregionalnih varijacija, kao,
mozda, jedan od razloga njezinoj velikoj popularnosti.37
Za ovu je kuhinju karakteristi€na zanimljiva razlika koja
odjeljuje sjever i jug, i to kod rta Ploge kod Sibenske
Rogoznice. Naime, sjeverno od te tocke jela se
pripravljaju uglavnom bez raj€ica, a juzno od nje pretezno
S njima, pomama.38 Kulinarske se navike razlikuju od
mjesta do mijesta, ali to veliko bogatstvo starih jela i

¥ Koliko je dalmatinska kuhinja omiljena, svjedodi veliki broj izdanja
kultne kuharice Dike Marjanovi¢ — Radice Dalmatinska kuhinja, koja je
medu najvec¢im bestselerima u naoj publicistici.

% http://www.zarez.hr/56/kritika8.htm
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navika sve viSe nestaje pod utjecajem industrijalizacije
prehrane. Tako je sve viSe izvornih jela prepusteno
zaboravu, no u zadnje se vrijeme ulazu napori da se taj
trend prekine i da se ona primjereno valoriziraju
uklju€ivanjem u turistiCku ponudu.

Nositelj znaka Izvorno hrvatsko i jedan od zastitnih
znakova otoka Paga je Cuveni paski sir. Njegova je
posebnost specifitna aroma te tvrdo¢a i slanost. Zbog
Cestih bura, trava je na tom otoku izloZena posolici, pa je
puna eteri¢nih ulja, tako da ov¢&je mlijeko dobiva poseban
okus.* Iz tih je razloga poznata i paska janjetina, a od
nje se priprema i tradicionalni iski lopiz.

Medu prepoznatljivostima zadarskog podrucja je liker
maraskino, pripravljen od male gorCaste dalmatinske
viSnje maraske, a njegova povijest seze u 16. stoljece
kada su dominikanci pravili liker rosolio, $to se radi sve
do danas, i postao je ovdasnjim simbolom.

Sibenski je kraj najpoznatiji po iznimno kvalitetnom
prSutu, a najcjenjeniji su oni iz Pakova Sela, Drnisa i
Miljevaca. Obi¢no se posluzuje sa sirom i maslinama uz
poznato primoStensko vino Babi¢, ili neko drugo
kvalitetno, kao Debit, Plavinu ili Drniski Merlot. Ovaj je
kraj poznat i po janjetini, a najcjenjenija je franjevacka
begovica s otoci¢a Visovca na rijeci Krki.

Prehrana u srednjoj Dalmaciji, kao u ostalom njezinu
dijelu, temelji se uglavnom na ribi, povréu i maslinovu
ulju, a u unutrasnjosti na hrani pripremljenoj ispod peke.
Pretpostavlja se da je povijest pe€enja kruha i mesa
ispod metalne peke na ognjiStu duga tri tisu¢e godina, a
do danas se taj obi€aj u Zagori zadrzao kao pravi
specijalitet. Uglavhom se ispod peke pripravljaju
janjetina, kozletina i teletina, a poznati su specijaliteti i
prdut, sir iz misine i, u Cetinskoj krajini, priprema rijecnih
rakova i zaba. Za blagdane se obvezno pripremaju
aramba8i¢ci — vrsta sarme od mesa sa zacinima
umotanoga u listove vinove loze. Ovi su toliko omiljeni da
postoji i izreka: "Bozi¢ bez arambasici isto je ka i koCeta
brez muza".*°

Medu najstarija jela u gastronomskoj ponudi srednje
Dalmacije ubraja se i autohtoni bracki vitalac, i Veljko
Barbieri naziva bazi¢nim jelom, "jelom iz neolitika".*' Taj
specijalitet vrha otoka Braca (Vidove gore i selackog
podrucja) spravlja se od iznutrica u crijevima janjeta koje
je joS na sisi te pe€enih na gradelama, ili na raznju.

Specijalitet otoka Visa je viska pogaca, beskvasni kruh
"nadjeven” srdelama.

Otok Hvar znament je po svojim kvalitetnim vinima
(Pré, Bogdanu$a), ali je zasigurno najpoznatije jelo
starigradski paprenjak, ina¢e tipiéni dalmatinski desert.
Ovaj kola¢ od meda s mnotvom mirodija (ali bez papra),
po nekim pretpostavkama, priprema se joS od 16.
stoljec¢a.

* Da bi se dobio kilogram ovog kvalitetnog sira, potrebno je Sest litara
ovc¢jeg mlijeka kojemu je cijena oko deset kuna po litri, tako da je njegova
skupoca razumljiva.

“0 http://www.zarez.hr/56/kritika8.htm

! L. Botteri, "Razgovor s carskim gurmanom", Nedjeljna Dalmacija, 5. 10.
2001.
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Inae su dalmatinske slastice vrlo jednostavne i
dopadljive, a uglavnhom se sastoje od suhog voéa —
smokava, grozdica i badema. Najpoznatiji su osim
paprenjaka deserti rafioli, mandulat, roZata, sirnice i
bobici — bomboni koji se jedu za Svisvete i Dusni dan od
Trsta do Boke.

Voce koje se suSilo sadrzavalo je visok postotak
Secera, pa su to, vjerojatno, bili najprirodniji slatkisi §to su
ih djeca jela. Suhe se smokve, osim toga, tradicionalno
gostima nude kao znak dobrodoSlice uz ¢aSicu domace
rakije.

Kvalitetne i autohtone sorte vina na otoku Korculi
cijenjene su od davnih vremena (Grk, PoSip, Rukatac,
Plavac), ali vinima najbogatije podrucje je peljesko
vinogorje. Cijenjeni su tamosnji PoSip, Dingac¢ i Plavac
mali.

Bogatstvo Dalmacije kvalitetnim vinima moze se
svake godine vidjeti na tradicionalnoj Sabatini, smotri
vina koja obiljezava kraj jematve, a uglavnhom okuplja
vinogradare iz Dalmacije i Istre.

U juznoj Dalmaciji tradicionalno se pripremaju rijecni
specijaliteti brodet od jegulja, rizot od Zaba i buzara od
rijecnih rakova u neretvanskom kraju. Takoder je u
ponudi i kruh od sipe Sto zapravo podrijetlo vu¢e od
starog ribarskog recepta s otoka Murtera. Naime, kako bi
kruh na moru ostao 8to duzZe svjez, ribari su u njega
dodavali komadice kuhane sipe i njezino crnilo.

Poznati specijalitet juzne Dalmacije su i malostonske
kamenice i muSule, po kvaliteti i Cisto¢i medu najboljima
na svijetu.42 One bi mogle postati vrijedan izvozni
proizvod pa je, ako ni radi ¢ega drugoga, onda radi ove
perspektive, potrebno preispitati ideju projekta "Druzbe
Adria", koji bi mogao dovesti u pitanje Cistocu naseg
mora.*

Dubrovacki je kraj poznat po: zelenoj menestri, siru iz
ulja, tradicionalnoj slastici — dubrovackoj rozati, i
odliénom vinu Malvasiji.44

Osim ovih specijaliteta za cijelu su Dalmaciju tipi¢na
neka jela, kao pasticada, bakalar i buzare, pri ¢emu je
karakteristtna uporaba malo zacina i zacinskog bilja
(persina, ¢eSnjaka, luka i lovora).

Raznovrsna poznata dalmatinska jela zapravo vuku
podrijetlo jo§ od vremena stranih vladavina i uprava, ali
su toliko zazivjela u tradiciji da su postala dio naseg
identiteta. Za vrijeme francuske uprave u Dalmaciji je
tako postala popularnom slasticom od jaja — paradizet, a
panada s lovorom i kroStule su zidovskog postanja i
tipicne su za vecéi dio mediteranskog bazena. Recepti za
pripremu bakalara i fritula potje€u iz venecijanskoga geta.
Najpoznatije jelo Sto je u nasSu gastronomiju doslo iz

2 Razvoj novih ekolodkih proizvoda temeljenih na malostonskoj dagnii
inicirali su Razvojno-istrazivacki centar za maritimnu kulturu iz
Dubrovnika i dubrovacko Veleudiliste.

3 Prema ovom projektu Jadran bi postao tranzitno podrugje za izvoz
nafte.

4 Autohtona sorta grozda malvasija bijela raste samo u konavoskom
vinogorju, a zbog veée koli¢ine Secera njezino vino ubraja se u red
najjacih juznih vina.

Mletaka je rozata, a joS je 1300. godine zabiljezeno pod
n 45

imenom "fratrov puding".

Oc¢ito je da se hrvatska, a pogotovo jadranska,
kulinarska tradicija, moze pohvaliti raznovrsnim
zanimljivim jelima koja treba ukljuciti u ugostiteljsku
ponudu, to viSe S$to gosti "sve CeSée zamjeraju
nemastovitost i industrijsku ponudu u nasim lokalima".
Cilj je pripraviti izvorno "jelo koje se turistima po
pristupacnoj cijeni moze ponuditi, ali uz koje obavezno
mora biti pri€a o tome koliko se stolje¢a spravlja na takav
nacin i odakle potjeCe. Jer suvremeni gost trazi izvornost

i za stolom, pri€u koju ¢e spominjati kada se vrati kuéi".*

3.3. Konoba ili fast food?
Seafood restaurant or fast food?

Nacin na koji se tradicionalno pripremaju jela u
Dalmaciji vrlo je jednostavan i zdrav, pa se izvorna jela
gostima mogu ponuditi po pristupaénoj cijeni. Godine
2003. je medu turistima provedeno ispitivanje kakvom
ocjenjuju mogucnost da upoznaju specificnosti Dalmacije
i koje su im lokalne posebnosti najpriviacnije. Pri tome je
93% Slovenaca reklo da su uspjeli kuSati dalmatinsku
hranu u konobama, a isto je izjavilo 68% Talijana i

atrakcijama gosti su se izjasnili ovako:*’

KOJA OD NAVEDENIH MOGUCNOSTI JE VAMA %
NAJPRIVLACNIJA? ?
BROJ ISPITANIKA 172
Vidjeti tipicno dalmatinsko selo s kamenim o
h . 19,8 %
kuéama, bunarima...
Ku$ati lokalnu kuhinju u specific(nom o
. 18,6 %
tradicionalnom prostoru
Upoznati tradicionalne vjestine (pletenje vrsa,
. . 16,9 %
ribarenje)
Probati autenti¢ne dalmatinske proizvode
; . ) 14,0 %
(maslinovo ulje, travarica)
Slusati etno dalmatinsku glazbu 52 %
Ne znam / bez odgovora 25,6 %
UKUPNO 100 %

Cak 25,6 % ispitanika je odgovorilo da ne zna koja im
je moguénost najprivlacnija ili nije dalo odgovor. Tomu
moze biti uzrok Sto im niSta od ponudenoga nije
zanimljivo ili im nije sasvim jasno na $to se ponudeni

5 http://www.zarez.hr/56/kritika8.htm

“ R. Mikagi¢, "Vatromet spize iz bakine kuhinje", Slobodna Dalmacija,
10.12. 2001.

“"'S. Kunac, "Tradicijska Dalmacija kao tipi¢no selo”, Slobodna Dalmacija,
30. 8. 2003.
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odgovori odnose. Pretpostavljam da je to zato $to ovi
elementi nisu sasvim precizno odredeni u nasoj ponudi,
ili se ne nude dostatno da bi bili prepoznati. TeSko je
vjerovati da ¢e gosti koji su k nama dosli na odmor, sami
lutati u potrazi za tradicijskom Dalmacijom. Prvo bismo
mi, kao domacini, morali nac¢i svoj zagubljeni "puntarski
duh" da bismo ga uopcée mogli ukomponirati u svoju
ponudu, i tako stvoriti jedinstven i cjelovit "proizvod s
dudom", na zadovoljstvo gostima i na korist sebi.

Turisti¢ki se djelatnici uglavnhom zale kako nasi gosti
premalo troSe. Zapravo, problem nije u gostima, ve¢ u
nedostatku ideja koje bi nudile neSto novo u odnosu
prema dosad videnom. U prilog ovoj tvrdnji ide pri¢a o
organiziranju "Noéi punog mjeseca" u Zadru 2002.
godine, koja je bila prava turisticka senzacija. Festa je
zamisljena kao promocija obi€aja, izvornih proizvoda,
autenticne glazbe i gastro-ponude Sto je ukljucivala
najbolja vina, sireve, ulje, janjetinu i neograni¢ene
koli€ine ribe koju su "gradelavali" sami ribari na svojim
brodovima, obuceni u tradicionalne ribarske maijice. Uz
mjesecdinu i baklje gosti su se pokazali rastrodnima, a
kritike o logim potrodacima — neosnovanima.*®

Pitanje niske razine izvanpansionske potrosnje je
pitanje bogatstva ponude. U strukturi ugostiteljske
ponude sve je veca zastupljenost restorana, pizzerija i
bistroa, a pogotovo objekata brze prehrane tipa fast food,
na Stetu krémi i gostionica. Vrlo je malo mjesta na kojima
bi gosti mogli uzZivati u lokalnim specijalitetima u
originalnom ambijentu, na primjer u konobama. Ponuda
jednostavnih tradicionalnih jela, $to se brzo pripremaju i
nisu skupa, vrlo je siromasna. Mnogi se turisti¢ki radnici
zale kako ¢evapci¢i, hamburgeri i raznji¢i ne odgovaraju
nasem mentalitetu. Medutim, nedostaje prave inicijative
da se takvo stanje promijeni. Bez sumnje se kod nas
dobro po ku¢ama kuha, i vjerojatho nema gosta koji ne bi
rado kusSao hranu autenti¢nu i zdravu, pogotovo danas,
kad je svijet u strahu od mesa zarazenoga raznim
ludilima i genetskim modificiranjem svega i svacega. No,
ipak, "rostilj je brzi i na njemu se viSe zaradi".*® Do
sliénog je zaklju¢ka doSao i menadzment dubrovackog
ekskluzivnog hotela "Puci¢ Palace" kada je svoju ponudu
odlucio reklamirati popustom na hamburgere, Sto je
izazvalo buru negativnih komentara i negodovanja, jer bi
hotel koji Zeli biti elithim, izletnicima u potrazi za brzom
hranom morao moc¢i osim hamburgera ponuditi i hranu
nesto primjereniju ambijentu, pa i klasi.*

A propos toga, skupina znanstvenika sa zagrebackog
Agronomskog fakulteta pokrenula je inicijativu "Srdela
snacka"m, tj. lanca od 500 restorana brze prehrane duz
jadranske obale koji bi nudili jeftinu ribu pripremljenu na
raznovrsne nacine (na /leso, mariniranu, u sendvi¢ima...).
Za svaki bi se objekt davale franSize, a vlasnici bi bili
ribarski i ugostiteljski cehovi. Time bi se utjecalo na
nepovoljinu cijenu ribe, ali i na zapretani mediteranski

R, Mikagci¢, "Kad puna luna ugini turisticko ¢udo" , Slobodna Dalmacija,
26.7.2002.

4. Rosin, "Gladni Split", Slobodna Dalmacija, 17.2. 2002.

%0 G. Cvjetinovi¢,"Hamburgeri s pet zvjezdica", Jutarnji list, 14. 3. 2003.

" Mozda bi se za "izvornu domacdu ponudu" (kako je rekao sam autor
ideje dr. Ante Kolega) mogao upotrijebiti i bolji naziv nego $to je snack
(op. a.).
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kulinarski imidz.>* Medutim, ne smatraju svi kako bi
srdela trebala biti znak prepoznavanja naSe kuhinje.
Direktor turistiCke zajednice Splita Vedran MatoSi¢ misli
da je srdela "odradila" svoje i da se za nas uobiCajene
marende ne mogu nuditi visokoj kategoriji gostiju, te kako
¢e ugostitelji sami ponuditi ono $to im najvise traze.*® No
sigurno je da se u nasSoj ponudi ne trebaju nac¢i samo
skupa jela i da se ne smije orijentirati samo na goste s
dubokim dZzepom, ve¢ ponuda treba biti raznolika, i u njoj
se mora naci ponesto za svakoga.

Zivot i navike dalmatinskih tezaka uglavnom su utonuli
u zaborav i ustupili su mjesto modernim potrebama, Sto
je nasa zbilja usprkos poku$ajima da se zadrzi pomalo
artificijelan i isforsiran imidz.>* U skladu s tim uporno se
istiCe kako je Hrvatska Mediteran u onom najboljem
smislu i kako je najveéa prijetnja toj slici zasjenjenost
Balkanom, pri ¢emu se sublimacija svih balkanofobijskih
kritika uglavnom sru€ila na - c¢evape. To je jelo
orijentalne provenijencije sasvim zazivjelo u nas i, poput
svih drugih jela, pri€a svoju pricu o dodiru kultura i
naroda. U to ime — svaka je gastronomska iskljucivost
nepozeljna, a neprijatelji cevapdi¢a trebali bi razmisliti na
koji nacin stara i zapostavljena jela ravnopravno ukljugiti
u turistiCku ponudu, a Hrvatsku prikazati kao dio
Mediterana razli¢it od drugih dijelova, i koji se ne treba
sramiti vlastite povijesti. Bitno je da gastronomija prati
zbilju, a ne da se udaljava od nje i prelazi u pretjerivanje
ili u ono Sto je destinacija prestala biti, kako bi podilazila
nekom prosje¢nom, simplificiranom shvacéanju Dalmacije
i Mediterana.

3.4. Poljoprivreda i turizam
Agriculture and tourism

Idealan nacin za plasman hrvatskih prehrambenih
proizvoda na trziSte je suradnja s ugostiteljskom
ponudom u kojoj je jedini kriterij onaj trziSni, dakle cijena.
U vecini su sluCajeva naSi poljoprivredni proizvodi
cjenovno nekonkurentni iako je kvaliteta nesumnjiva. U
danasnje vrijeme genetski modificirane hrane, kad ¢ovjek
viSe nije siguran $to jede, svijest o prirodnoj prehrani sve
vie jaca.

Tu se nazire i prilika za uklju¢enje domacée organski
uzgojene hrane u sliku jo$ uvijek Ciste i nekontaminirane
destinacije. No, problemi u poljoprivredi su doveli do toga
da ljudi sve viSe zapustaju zemlju i odlu€uju se na druge
nacine skrbiti za egzistenciju. Tako nasa zemlja godisnje
uvozi viSe od milijardu dolara hrane, od ¢ega se otprilike

27, Sagolj, "Srdelom kontra janjetine, ¢evapa i hamburgera", Slobodna
Dalmacija, 12. 8. 2003.

% D. Sarac, "Cime obradovati turiste?", Slobodna Dalmacija, 17. 4. 2003.
% Prijedlog za turisticki slogan "Hrvatska — Mediteran kakav je nekad bio"
komentira novinar Slobodne Dalmacije Zdravko Pili¢: "O¢ito je da nam je
puno unosniji i blizi ovaj danasnji Mediteran — kakav nikad nije bio — ovaj
koji je Dalmaciju, mitsku zemlju tezaka i nadnicara, vinara, vinogradara i
maslinara, pretvorio u zemlju rentijera koji se trude, a ocito u tome i
uspijevaju, od dva ljetha mjeseca Zivjeti cijelu godinu. Umjesto tezackog
kulta rada, odricanja i $paranja, Dalmacijom danas vlada $pekulantski duh
bogacenja preko noéi i rasprodaje, kojeg zemlja zanima samo ako je u
pojasu plime i oseke, kako bi se dobro unovéila." (Z. Pili¢, "Dalmatino
miSalicama pritrujena”, Slobodna Dalmacija, 23. 8. 2003.)
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pola iznosa odnosi na voée i povrée.”® Takvu stanju
pridonijele su ratne neprilike, konfuzna drzavna politika i
problemi s poticajnim sredstvima i administracijom.
Turizam je idealna prilika da svoje proizvode izvezemo,
no potrebna je potpora drzavnih institucija.

U Dalmaciji je veliki dio obradivih povrSina zapusten.
Danas tu rastu borovi, s kojima raste i opasnost od
pozara, umjesto da se sade masline, loza i druge kulture
prije ulaska u Europsku uniju, do kada bi se 3to vise
trebale povecati zasadene povrSine. Dalmacija je nekada
imala 6 do 7 miljuna obradivanih stabala maslina, a
danas cijela Hrvatska jedva doseze brojku od 3,5
milijuna, ili 17.000 hektara pod maslinama. Uz to je i
problem $to je maslinarstvo u nas ekstenzivno, tj. samo
je oko ftrideset posto maslina u intenzivnom uzgoju.
Pritom 85 % stabala ¢ini autohtona sorta oblica, 10% je
takoder autohtona lastovka, a ostatak su druge sorte.
Plasman maslina i maslinova ulja nije dvojben; Cesta je
pojava da se upravo gosti ¢ude kako u Dalmaciji na
stolovima nema viSe maslinovih plodova. Problem je u
tome 8to, i kada se uzgajaju, masline se Sire na podrudja
koja su prije prekrivali vinogradi, pa se zapostavlja sadnja
loze.

Upravo se to dogodilo na primostenskom kamenom
brdu Bucavac, na kojem je 1947. godine posadeno
316.000 Cokota autohtone loze babic. Vrijeme rodnosti tih
Cokota uglavnom je proslo, pa su se umjesto loze pocele
saditi masline. Zanimljivo je da slika primostenskih
vinograda, kao simbol truda i izdrzljivosti tezaka, krasi
UN-ovu zgradu u New Yorku, a osim toga ¢e sami
vinogradi biti kandidati za upis u registar zaSticene
UNESCO-ove bastine. Medutim, kao i mnogo puta
dosad, potvrdilo se da sami nismo svjesni svojih
vrijednosti, pa je upravo lokalna vlast bila medu
inicijatorima  betoniranja puta kroz te jedinstvene
vinograde.®® Povezano s tim, treba stimulirati obnovu
starih maslinika, ali i drugih kultura koje su zapuStene
(treSanja, smokava, rogaca itd.) a mogu se plasirati na
trziSte s pomocu turizma.

Osim toga, poljodjelstvo se i na drugi nacin dade
ukljuciti u turizam. Primjerice, berba grozda ili jematva u
mnogim je zemljama turistiCka atrakcija, pa gosti osim §to
imaju organizirane posjete vinogradu i berbu grozda,
tamo kuSaju i tipi€ne specijalitete i uzivaju u ruralnom
ambijentu, uz druge sadrzaje. Time bi se ponudila
mogucnost da se vrati Zivot u zapustena mjesta otoka,
priobalja i Dalmatinske zagore, jer bi se suradnjom
proizvodnje ekoloSke hrane i seoskog turizma
(etnoturizma) mnogi napusteni krajevi mogli revitalizirati.
To bi zasigurno bilo od vece koristi za Hrvatsku nego
prekrivanje obale apartmanima i golf- terenima u skladu s
mentalitetom u kojemu sve tezi biti elitnim, luksuznim i
ekskluzivnim.

% Ovo se odnosi, medu ostalim, i na kulture koje se i kod nas uzgajaju,
kao rajéice, krastavce, tikvice, patlidzan, kupus i kupusace, breskve,
nektarine, grozde, marelice, itd... (M. Kalajzi¢, "Od politike nema motike",
Slobodna Dalmacija, 22. 7. 2002.)

% 3. Pancirov, "Nestaju posliednji Gokoti duvenog babi¢a", Slobodna
Dalmacija, 29.10. 2003.

Zakljucak
Conclusion

Medu motivima Sto potiCu ljude na turisticka
putovanja, sve se viSe svojom vaznoS¢u istiCu oni
kulturni. Gastronomski identitet kao dio neopipljive
kulture ima velik utjecaj na pokretanje putovanja i na
turisticku potroSnju. Prehrambena je tradicija tijesno
povezana s identitetom, no jaCanjem procesa
globalizacije njezino znadenje slabi. Zelia za brzim
profitom poti€e izjednacivanje ukusa i uvjetuje pojavu
brze prehrane i pojma "svjetske kuhinje". Posljedica toga
je da gosti zasiéeni takvim stanjem sve viSe od
destinacije traze razliCitost, posebnost i izvornost.
Hrvatska je zemlja bogate kulinarske tradicije, a sve
raznolikosti $to ih u gastronomskom smislu ima, mogu
pridonijeti kvalitetnijoj i bogatijoj ponudi. Uz to je potrebno
poboljSati suradnju poljoprivrede i turizma kako bi se
osiguralo trziSte za plasman poljoprivrednih proizvoda, s
jedne, i poboljSala kvaliteta i konkurentnost turizma, s
druge strane.
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