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PREHRANA

Okusi I vjestine pripremanja jela
u istarskim agroturizmima

Tanja Kockovi¢ Zaborski
Etnografski muzej Istre / Museo Etnografico dell’Istria, Pazin

U c¢lanku se prikazuje na koji su nacin vlasnici agroturizama u Istri prilikom osmisljavanja
turisti¢ke ponude svojih objekata iskoristili proces komodificiranja osjecaja nostalgije. Po-
mocu ambijenta i prehrane koji evociraju proslost, ¢esto i nedozivljenu, obracaju se turisti-
ma koji se Zele “vratiti” u zamisljeno djetinjstvo. Fokus rada usmjeren je na fenomen okusa
koji u odnosu s fenomenom pamcenja postaje zanimljiv turistic¢ki proizvod te se pokazuje
na koji na¢in fenomen okusa vlasnici agroturizama u Istri pokusavaju “prenijeti” turistima.

Klju¢ne rijedi: turizam paméenja, agroturizam, nostalgija, tradicijska prehrana, okusi

Uvod

Istrazivanje utjecaja turizma na odredene namirnice ili jela/pica (tartufi, prsut, supa)
prilikom promjene konteksta ulaskom na jelovnike agroturizma' provela sam u sklo-
pu doktorskog studija etnologije i kulturne antropologije na Sveu¢ilistu u Zadru. U
ovom ¢lanku prikazujem rezultate jednog dijela tog istrazivanja.?

! Brojni su pojmovi koji se koriste kako bi se opisale turisti¢ke aktivnosti izvan gradskog podruéja. Seoski, seljacki
turizam, ruralni turizam ili agroturizam samo su neki od tih pojmova. Takav tip turizma je relativno novi predmet
znanstvenih istrazivanja, a tu tvrdnju potkrepljuje brojnost definicija i razli¢iti nazivi za pojam agroturizma (Jelin¢i¢
2007). Naziv agroturizam najvjerojatnije je prenesen iz talijanskog jezika, buduci da je ruralni turizam u Istri pod
velikim utjecajem susjedne Italije. Naziv agroturizam uvrijezen je u svakodnevnoj komunikaciji i tekstovima u tisku
u Istri ali i $ire, stoga ga u ovom tekstu najéesce koristim.

2 Prilikom izrade doktorske disertacije koristila sam nekoliko metodoloskih postupaka. Prvenstveno sam se po-
sluzila znanstvenim metodama intervjuiranja i promatranja, koje sam primjenjivala prilikom terenskih istrazivanja
u agroturizmima, gdje sam razgovarala s vlasnicima. Razgovori su vodeni kombinacijom slobodnog, polustrukturi-
ranog i dubinskog intervjua koji su se nametali ovisno o situaciji i volji ispitanika. O jelovnicima u agroturizmima
razgovarala sam s osam obitelji koje su vlasnici takvih objekata, ve¢inom starije generacije uz iznimku dvije obitelji
koje su bile nesto mlade (rodeni oko 1970.). Osim toga, moji su sugovornici bili i tartufari, novinari koji se bave te-
mom prehrane te osobe koje rade u agenciji zaduzenoj za agroturizme. Sveukupno sam obavila razgovore s petnaest
kazivaca tijekom 2002. - 2004., 2010.,2013.i2016. godine. Prilikom razgovora s kaziva¢ima koristila sam i interpre-
tativnu metodu, imajuéi na umu kazivace koji nisu samo izvor podataka ve¢ sam posebno obratila paznju na njihovo
misljenje i videnje teme o kojoj smo razgovarali (vidi Mason 2002). Metodu promatranja primijenila sam prilikom
posjeta agroturizmima kako bih prikupila podatke o materijalnim i nematerijalnim simbolima istarskog identite-
ta koje su sami kaziva¢i naglagavali. Naj¢esce sam agroturizme posjecivala vikendom ili za vrijeme festivala “Dani
otvorenih vrata agroturizma Istre”, koji se odrzava krajem godine. Osim toga, posjecivala sam tijekom godina i ga-
stronomske feste koje organiziraju pojedina mjesta i gradovi u predsezoni i postsezoni. Metoda studija slucaja (case
study) primijenjena je prilikom analize dodatnih aktivnosti stanovnika koji zive u tzv. zoni tartufa, ispitujuci teskoce
tartufara prilikom lova na tartufe od samih pocetaka tartufarenja (dvadesetih godina 20. stolje¢a) pa sve do danas.
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Oslanjajuci se na etnoloski i kulturnoantropoloski pristup u istrazivanju prehra-
ne, predmet rada sagledava se iz simbolicke i politicko-gospodarske perspektive. U
radu sam se oslonila na promigljanja etnologa Davida Suttona (Sutton 2001, 2008;
Krosmeyer i Sutton 2011) o odnosu prehrane i paméenja i simbolicke perspekti-
ve antropologije prehrane. Doti¢em se Halbwachsovog shvacanja pojma pamdenja®
koji Sutton uvelike inkorporira u svoja istrazivanja. Sutton ukazuje na povezanost
prehrane i pamdenja kroz promisljanje konstrukcije osobnog, obiteljskog i regional-
nog identiteta. Isto tako, problematizira pitanje gubitka identiteta i sje¢anja jatanjem
procesa standardizacije prehrane.

Tartufi nisu bili dio svakodnevne prehrane na selu u Istri, prSut se u iznimnim
slu¢ajevima mogao konzumirati u seoskim domacdinstvima Istre do polovice 20.
stoljeca,* dok je, za razliku od toga, supa uistinu bila dio tradicijske prehrane. Tra-
dicijska prehrana Istre, na ¢ijoj se pojednostavljenoj i unificiranoj verziji bazira da-
na$nja gastronomska ponuda turistickih seoskih gospodarstava (ali i konoba i re-
storana), s vremenom se mijenjala. Prihvacale su se pojedine namirnice, ali i nove
tehnologije pripreme, promijenio se i kontekst (pod utjecajem povijesno-gospodar-
skih promjena, pocetkom industrijalizacije i turizma) u kojem su se obroci pripre-
mali i konzumirali.®

Hrana ima mogu¢nost da izazove neku vrstu kolektivnog pamdenja, a snaga
takvog pamcenja jest da prizove cijele vremenske epohe koje mnogi nazivaju “do-
bra stara vremena” i da tako obuhvati osobnu povijest, ali i kolektivne identitete.
Tako se, pomoc¢u obroka u agroturizmima, komunicira tradicijska prehrana Istre u
(agro)turistickom kontekstu i pri tome stvara turisti¢ki proizvod. Uz navedeno, na

3 Na pocetku je potrebno definirati pojmove i istaknuti razliku izmedu pojmova paméenja i sje¢anja. Engleska
rije¢ memory, francuska memoire prevedene su terminima pamcenje i sjecanje. Pojam sjecanje, prema Brkljaci¢ i
Prlenda, oznacava sje¢anja i uspomene. Pamcenje je pojam okrenut prema procesu prerade i potom zadrzavanja ili
odbacivanja informacija. Potrebno je razlikovati i pojmove individualno paméenje, koje je psiholoski proces usva-
janja i zadrzavanja novih informacija, a sjecanje je obnavljanje predodzbe o ne¢emu u proslosti koje se odvija u
nasoj svijesti. Kolektivno paméenje, naprotiv, obuhvaca “aktivnu praksu oblikovanja, strukturiranja i reorganiziranja
sjecanja” (Brkljaci¢ i Prlenda 2006: 17). Kolektivno sje¢anje je onda skup uspomena koje dijeli odredena zajednica
i ono naravno karakterizira okrenutost proglosti (ibid.). Paméenje Zivi samo u komunikaciji, pa ako se komunikacija
prekine, nastupa zaborav (Assmann 2006: S3). Usporedujuéi pojmove kolektivno paméenje i povijest, Halbwachs
(1985: 75) smatra da kolektivno paméenje naglagava razlicitost i posebnost vlastite povijesti u odnosu na ostala gru-
pna pamcenja, a povijest slaze ¢injenice tako da se ne isti¢e nikakva posebnost, sve je podjednako i znacajno. Postoje
mnoga kolektivna paméenja, ali samo je jedna historija koja nije povezana s pojedinom grupom. Za Halbwachsa je
paméenje kolektivno, grupno, specifi¢no “identitetski korektno” (Assmann 2006: $8). Agroturizam ¢e biti mjesto
gdje se ozivljava ono $to je zapamdeno, gdje se priziva sje¢anje na okuse i vjestine stecene u djetinjstvu ili stvaraju
neka nova iskustva koja ¢e se pamtiti.

*Iako je gotovo svako kucanstvo u Istri uzgajalo svinje u prvoj polovici 20. stoljeca, priut se znao ponuditi gostima
iz grada, najamnim radnicima koji bi dosli pomo¢i u kosnji ili se, naj¢esce, nosio kao poklon lije¢niku, uéitelju ili
svec¢eniku te prodavao kako bi se mogao platiti porez drzavi.

* U zelji da se istakne specifi¢nost i naglasi identitet, stvorena je “istarska kuhinja” kao kombinacija seoskog i
gradskog nacina prehrane kroz bogatu povijest regije (feudalni germanski i romanski utjecaji). Osnovne znacajke
istarske kuhinje pretezno su kuhana jela, dosta ribe, upotreba vinskoga octa, maslinovog ulja, vina kao sastojka pri
kuhanju (Kockovi¢ 200S: 811). No, u Istri je zbog raznolikosti u konfiguraciji tla prisutna i raznolikost u tradicijskoj
prehrani. Ipak, ta se raznolikost rijetko moze primijetiti na jelovnicima istarskih agroturizama jer se ponuda svodi
na uobicajeni jelovnik koji se sastoji od priuta i sira kao predjela, manestre kao toplog predjela i paste i suga (domace
tjestenine s umakom) kao glavnog jela ili neke kombinacije pe¢enog mesa s krumpirom. Rjedi su slu¢ajevi isticanja
mikrospecifi¢nosti, poput jelovnika u kojima se stavlja naglasak na voce kao $to to rade u Kaldiru (bogatom kraju
Istre gdje se uzgaja voce).
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agroturizmima se mogu vidjeti procesi komodifikacije nostalgije u sklopu turizma
paméenja (Bartoletti 2010). Fenomen nostalgije u tekstu promatram kao snazan
osjecaj gubitka pripadanja, odnosno postupno nestajanje kolektivnog pamcenja
koje se dogada u modernom drustvu u kontekstu prehrane. Postupno se zaboravlja-
ju vjestine uzgoja ili pripremanja pojedinih namirnica. Drugaciji, brzi tempo Zivota
ne potice ucenje i utjelovljeno pamdenje postupaka pripreme obroka.® Takva vrsta
pamdenja i nostalgija dio su “turizma pamdenja” koji se “oslanja” na emociju, odno-
sno na dozivljaj. “Turizam pamcenja” nije baziran na materijalnim ostacima, ve¢ na
iskustvu koje nudi turistima, a u ovom slucaju to se odnosi na gastronomsko isku-
stvo. Stoga je fokus ovog rada usmjeren na fenomen okusa koji i sami kazivaci isti¢u
kao jedan od glavnih faktora kojim se privlace turisti da dodu i “kusaju” ovu regiju.

Tradicija, turizam pamcenja i nostalgija

Tradiciju’ ¢ine elementi kulture koje je lokalna zajednica izdvojila kao one koje zeli
prenijeti na buduce generacije. Oni su poveznica proglosti i buduénosti (Rihtman-
Augustin 1970; Orli¢ 2013: 71-72). Izabiru se pojedine znacajke odnosno vrijedno-
sti, koje se posebno isti¢u. No, nije sigurno da ¢e se te vrijednosti kasnije prihvatiti
kao vazne ili karakteristi¢ne za odredeno razdoblje (Williams 1998: 54). Vazno je
istaknuti i da proces selekcije nije konacan, on se mijenja, a isto tako se istaknute
znacdajke ili vrijednosti prilagodavaju “suvremenom sustavu interesa i vrijednosti”
(ibid.).* Tradicija je od iznimne vaznosti u na¢inu pripreme odabranih namirnica.
No, potrebno je istaknuti da se tradicija mijenja, a s njom i prehrambene navike
(Fiddes 2002: 38-39, 41).

Etnologinja Ivona Orli¢ (2013: 73) naglasava da su kontinuitet ili prekid kon-
tinuiteta kulture pojmovi koje takoder vezujemo uz pojam tradicije. UvrijeZeno je
misljenje javnosti da ako se govori o tradiciji, misli se na nesto $to je kontinuira-
no i staro, za razliku od interpretacije pamdenja. Pamcenje i sjecanje je Zivo, sklono
ozivljavanju i zaboravu, podlozno je stanju mirovanja, ali i aktiviranju (vidi Sutton
2001). Ako, s druge strane, tako gledamo na tradiciju, mogucée je postaviti pitanje ko-
liko traje kontinuitet, odnosno koliko je moguce odstupiti od originala neke pojave
kroz vrijeme (vidi Orli¢ 2013). Potrebno je naglasiti da svaka generacija u skladu sa
svojim vrijednosnim sustavom nanovo kreira i definira tradiciju. To zna¢i da tradicija
nije identi¢na, nepromjenjiva, a svaki pripadnik generacije pridonosi kontinuitetu,

©Vjestine pripremanja pojedinih obroka prenosile su se sa starije na mladu generaciju pomaganjem u kuhinji. Tako
su se udili postupci, a tijelo je “pamtilo”. Takvo utjelovljeno paméenje mogude je prizvati bilo kada kasnije tijekom
zivota (vidi Sutton 2003 ).

7 Tu mislim i na onu koju nazivamo “izmisljena tradicija”

§ Za razliku od “Zive tradicije” o kojoj je ovdje rije¢ (u smislu stalne promjene tradicijske prehrane Istre) imamo
pojam bastine (u kontekstu “bastinskog turizma” koji u tekstu takoder spominjem). Stvorena od strane drustve-
nih elita, pa time i etnologa, bastina je “novi na¢in kulturne produkcije u sadasnjosti, necega $to ima svoje izvori-
$te u proslosti” (Nikocevi¢ 2000: 4). Rije¢ bastina ovdje podrazumijeva dozu okamenjenosti i nepromjenjivosti
(Nikogevié 2012: 7).
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alii reinterpretaciji (Grbi¢ 1994: 121). Generacijsko, odnosno kolektivno paméenje
pripada grupi ljudi koji su nositelji tog pamcenja koje komuniciraju u rasponu od
nekoliko generacija (vidi u Assmann 2006). Upravo su to odlike tradicije.

Ivona Orli¢ smatra da se danas tradicija u Istri prodaje, ona postaje simbol po-
mocu kojeg se trguje. Zbog toga prelazi u druge sfere u kojima vrijede druga pravila
i gdje se tradicija mora prilagodavati u skladu s marketingkim trendovima i trendovi-
ma u turizmu. Stoga, konzumente te tradicije, odnosno turiste, ne zanima vie zasto
se nesto radilo, odnosno kontekst, nego samo nacin na koji se radilo. Primjerice, kod
pripreme tradicijskog jela vazno je nautiti tehniku, ali ne i kontekst u kojem je taj
element bio dio cjeline (Orli¢ 2013: 74). Priprema jela postaje atrakcija. Medutim,
ako, s druge strane, turizam pomaze u reinterpretaciji tradicije i ako se ona sagledava
i predstavlja zajedno s kontekstom, onda odnos tradicije i turizma ne mora imati
negativne posljedice za zajednicu. Na taj se nacin ujedno tradicija prenosi i dalje.

Za razliku od bastinskog turizma,” prema misljenju talijanske sociologinje
Roberte Bartoletti (2010), “turizam paméenja” (memory tourism) heterogeni je fe-
nomen koji predstavlja nov smjer u dana$njem turizmu. Drustveni i kulturni kon-
tekst iz kojeg proizlazi ta vrsta turizma je kasno moderno doba, za koje je karakte-
risti¢na radikalna kriza kolektivnog i individualnog pamcenja. Iz te krize pamcenja
izranja osje¢aj moderne nostalgije koja se iskori$tava na trziStu. Jedan od nacina
kako se to radi jest i putem turizma pamdenja, koji se moze shvatiti kao nova vrsta
komodifikacije emocija koja je potrebna za reprodukciju modernog trzista i drustva.
Bartoletti smatra da se nostalgija moze promatrati kao simptom koji ukazuje na to
da su pojedinci anksiozni prema promjenama koje uzrokuje moderni nacin Zivota,
a $to ukljucuje i dezintegraciju bazi¢nog kolektivnog pamcenja. Kada se suoti s de-
zintegracijom tradicionalnih veza i gubitkom snaznog osjec¢aja pripadanja, moderno
drustvo mora osmisliti nove strategije da motivira pojedince kako bi sudjelovali u
procesu drustvene obnove, posebice odnose(i se na njihove emocije. U tim okviri-
ma trzi$te onda igra snaznu ulogu. Proces komodifikacije nostalgije moze se proma-
trati kao jednu od strategija, a turizam je jedno od najinteresantnijih podru¢ja gdje
mozemo promatrati taj proces komodifikacije emocija (Bartoletti 2010).1°

Prije samog turizma pamdenja potrebno se kratko osvrnuti na stanje kolektivnog
i individualnog paméenja u modernom svijetu koje je povezano s pojavom nostalgi-
je kao tipi¢ne bolesti modernog svijeta. Bartoletti se kao i David Sutton referira na
znacenje kolektivnog paméenja. Kada upotrebljavamo termin kolektivno paméenje,
obi¢no se referiramo na znacenje tog pojma koje je dao Maurice Halbwachs (1980,
1992). Kolektivno paméenje o kojem on govori pocetkom 20. stoljeca zapravo je veé

° “Bastinski turizam” (heritage tourism) orijentira se na prikaz elemenata tradicije odredenog kraja turistima. Okre-
nut je prema individualnoj komunikaciji s turistima, a to zna¢i da se napusta masovnost i domacini nude interpre-
taciju svoje bastine. Ono $to je jo$ bitno istaknuti jest da se elementi proglosti prikazuju na suvremen nacin (Orli¢
2013).

' Ova je perspektiva sukladna s izvedbenim pristupom turizmu kao eksperimentalnoj konzumaciji, koja se ne
oslanja na tradicionalnu paradigmu “pogleda” u turizmu (MacCannell 1999). Vise o izvedbi kao turistickom doziv-
ljaju pogledati kod Coleman i Crang (2002) i Gemini (2008) (Bartoletti 2010: 23).
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forma modernog pamcenja koje je fragmentarno i slabasno ukorijenjeno u pojedi-
na¢no Zivo sjecanje. Bartoletti naglasava da je to slaba verzija tradicionalnog kolek-
tivnog pamcenja koje je neko¢ povezivalo ljude i koje je imalo veliko znacenje za gru-
pe ljudi ali i za pojedince. Uzimajudi u obzir navedeno, autorica smatra da nostalgiju
treba promatrati kao simptom odvajanja izmedu moguénosti digitalnog pamcenja
modernog drustva i pojedinaénog paméenja, koje je sacuvalo svoju holisticku (cje-
lovitu) i propisanu narav. Gledajuéi iz te perspektive, nostalgija izgleda kao tipi¢an
moderni oblik individualnog osjecaja (Bartoletti 2010: 20-24).

Autorica smatra da je nostalgija bolest karakteristi¢na za modernitet jer je rezul-
tat nepovratnog osjecaja gubitka i ne postoji moguénost povratka kako bi se ublazili
simptomi. Objekt takve moderne nostalgije zapravo nije realan, ne postoji neko fi-
zi¢ko mjesto na koje bi se moglo vratiti. Taj osjecaj gubitka odnosi se na organske
veze koje povezuju pojedinca sa zajednicom i prostorom, odnosno mjestom; odnosi
se na organske veze pojedina¢nih i kolektivnih Zivota, pojedina¢nog i kolektivnog
pamdenja. To bi moglo objasniti zasto su oni koji su najvise patili od nostalgije bili iz
ruralnih podrudja, seosko stanovnistvo koje je imalo jos uvijek jake veze sa svojom
zajednicom i sa svijetom koji je nestajao pred modernizacijom (ibid.: 25). Nostalgija
nije samo i nije jedino izraz gubitka ruralnog, predmodernog svijeta, koji vrlo lako
postaje idealan, utopijski trenutak u modernom imaginariju. Umjesto toga, nostalgi-
ja otkriva individualnu i kolektivnu osjetljivost za koju se moze smatrati da je simp-
tom upornosti ne-slu¢ajnih pamdenja, usprkos ¢injenici da konkretna, tradicionalna
polaziita za ta paméenja (uklju¢ujudi nadin Zivota, forme drustvenih odnosa, objekte
i njihovo znacenje) jos nisu nestala (ibid.).

Slazem se s autoricom kada tvrdi da, iako je istina da se nikada zapravo ne mo-
Zemo “vratiti kudi”, mozemo umjesto toga simulirati postojanje “mitskog” doma po-
moc¢u rekonstrukcije i izmi$ljanja. U stvarnosti, to nece biti mjesto iz na$eg sjecanja,
nego mjesto konzumacije i zabave. Ako je nas “mitski” dom nestao zauvijek, trziste
ga zato moze kontinuirano ponovno izmisljati, stvarajuci nove prilike za konzuma-
ciju (ibid.).

To je upravo okosnica ovog istrazivanja usmjerenog na turisticka seoska gospo-
darstva u Istri. Agroturizam u Istri nudi moguénost boravka turistima (obiteljima,
prijateljima, pojedincima) smje$tenim u sobe ili apartmane koji su opremljeni u stilu
koji evocira prosla vremena. Prehrana je tradicijska, proizvedena na gospodarstvu od
domacih namirnica i servira se turistima uz pri¢u o tome kako se pripremaju pojedi-
ne namirnice ili kada su se u proslosti obi¢no jele. Zajednicke blagovaone su uvijek
opremljene otvorenim ognji$tem na kojem se pripremaju pojedina tradicijska jela."
Gosti mogu sudjelovati u radovima na gospodarstvu, radionicama tradicijske pre-
hrane, jahati konje, odnosno biti u kontaktu s domacim Zivotinjama. Osim toga, tu-
risticka seoska gospodarstva imaju i ve¢i broj turista koji ne borave na gospodarstvu,
vec dolaze iskljucivo radi konzumacije tradicijske prehrane. Kroz ponudu aktivnosti
na turisti¢kim seoskim gospodarstvima turisti prvenstveno dobivaju doZivljaj kako

! Tako se ve¢ina njih priprema u kuhinjama koje su moderne i uredene prema HCCP-u.
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je bilo zivjeti na selu. Potice se osjecaj nostalgije za “izgubljenim” vremenom kada su
ljudi bili vi$e povezani medusobno ali i s prirodom; nostalgija za zajedni$tvom, ko-
lektivom, za na¢inom zivota kada su ljudi bili vi$e upuceni jedni na druge. Tradicij-
ska jela koja turisti konzumiraju inspirirana su obrocima koje su vlasnici agroturiza-
ma jeli u svom djetinjstvu, no jela su prilagodena danasnjoj potraznji i ukusu turista.

Isticanjem i promocijom pojedine namirnice, u ovom slucaju tartufa, préuta i
supe, te namirnice/jela postaju regionalni specijaliteti bez obzira na to imaju li oslo-
nac u tradicijskoj prehrani ili ne. Takva je situacija primjerice s tartufima u Istri. Préut
i supa vi$e su ukorijenjeni u tradicijski Zivot stanovnika istarskog sela u prvoj polovi-
ci 20. stoljeca, a ponegdje sve do danas.

Tartufi rastu oko Zrenja, gornja Istra, ali se to nekad nije koristilo jer ljudi vedi-
nom nisu znali da su jestive te gljive. To je jedan neizostavni dio prehrane sada.
Puno smo godina trazili tartufe prije nego $to smo otvorili agroturizam i imali
smo puno prijatelja koji su dolazili na “manjadu s tartufima” i to se znalo jesti
gratis. (vlasnica agroturizma, Zrenj)

Zelim istaknuti ¢injenicu da tradicijski nadin zivota, tradicijska prehrana, izgled sela
koji se danas “nudi” turistima u Istri nije izmigljen. Takva (agro)turistitka ponuda
inspirirana je tradicijom, ali na uglavnom ujednacen i pojednostavljen nacin.

Veza izmedu domadih turista (porijeklom iz Istre ili s istarskog sela) s tradicij-
skom prehranom, za razliku od stranih turista, jaca je. Za turiste koji nisu dio ove
kulture komodifikacijom nostalgije apelira se na univerzalni osjecaj gubitka doma
kojemu se nikako ne moZemo vratiti, a boravak na seoskom imanju je jedan od naci-
na kako mozemo zadovoljiti tu vrstu Zelje i potrebe.

“Turizam pamdcenja” moze zvucati poput “bastinskog turizma’, ali postoje vazne
razlike: u bastinskom turizmu nostalgija i utjelovljeno pamcéenje nisu toliko potreb-
ni. Bastinski se turizam ve¢inom odnosi na posje¢ivanje i razgledavanje materijalnih
ostataka proglosti. U turizmu paméenja ti materijalni povijesni ostaci nisu neophod-
ni. Najveca snaga turizma pamcenja, kao oblika emocionalnog turizma, jest da se
moze razviti tamo gdje je jo$ Zivo utjelovljeno pamdenje te nostalgija za “mitskim
domom” koji je nestao. Taj se osjecaj moze generalizirati, odnosno moze povezati
pripadnike razli¢itih kultura. Takav tip turizma posjetiteljima nudi nostalgi¢no isku-
stvo, povratak u proslost, a ne nuzno objekte koje vrijedi vidjeti i posjetiti. Upravo
je to najvrjedniji proizvod u dana$njem drustvu prema misljenju Roberte Bartoletti
(2010: 41).

Iako u turistickim seoskim gospodarstvima Istre nailazimo na pojedine materi-
jalne elemente tradicijske kulture (poput plugova, dijelova jarma, tradicijske kera-
mike), oni sluze isklju¢ivo kao dekorativni element, pa dolazak i boravak turista nije
orijentiran na njih. Stoga se tu ne radi o bastinskom turizmu. Glavna orijentacija jest
na (agro)turisti¢ku komodifikaciju osjecaja nostalgije. Drugim rije¢ima, turistima se
nudi “povratak” u proslost, iz zaborava se izvlace sje¢anja na recepte, jela i okuse koji
su dio tradicije domacih turista. S druge strane, kod turista iz zapadne Europe radi se
o utjecanju na univerzalni osjec¢aj gubitka vremena kada je “hrana bila ukusnija” To



TANJA KOCKOVIC ZABORSKI. Turizam paméenja i tradicijska prehrana |33

2

je vrijeme kada su se obroci pripremali “sporije”, kada su ljudi bili povezaniji s prosto-
rom gdje se uzgajaju namirnice, kada su posjedovali znanja i vjestine pripreme tih na-
mirnica i kada je lokalna zajednica bila medusobno povezana. “Povratak na staro” nije
mogu¢, pogotovo kada takav “mitski dom” koji je malo prije opisan nije zapravo niti
postojao. Ovdje se radi o takvoj vrsti turizma koja osjecaj i dozivljaj stavlja u prvi plan.

Okusi

S obzirom na to da se na agroturizmima nude jela inspirirana tradicijskom prehra-
nom te u kontekstu odnosa turizma pamdenja i nostalgije, smatram da je bitno po-
svetiti posebnu paznju fenomenu okusa. Sami kazivadi isticali su tu temu kao jednu
od najvaznijih kada sam razgovarala s njima o tradicijskoj prehrani.

Od polovice 20. stolje¢a pa naovamo promijenilo se mnogo toga vezano uz tradi-
cijsku prehranu sela. Ponajvise pod utjecajem turizma, stanovni$tvu Istre se poveca-
va kupovna mo¢, a nadin zivota se mijenja.

Koliko je turizam utjecao na ponudu tradicionalne prehrane u agroturizmi-
ma? Puno. Prije dvadeset godina prehrana je bila brza. Tradicionalna prehrana
je spora, treba ti duze da ne$to spremis. Turizam je puno utjecao. Jer da turi-
sti nisu odluc¢ili dolaziti i jesti tradicionalnu prehranu, mi bi jo$ uvijek bili na
hamburgerima i ¢evapima. Turisti ve¢ znaju $to je tradicionalna prehrana, ¢uli
su od svojih starih, pogotovo oni oko nase Istre, Talijani, njihovi preci koji
su otisli iz Istre. Oni od svojih starih ¢uju kako se nekad i §to kuhalo, kako se
zivjelo - vie-manje ljudi jesu informirani. (vlasnik agroturizma, Zrenj)

Kako su se okusi mijenjali od prve polovice 20. stolje¢a pa sve do kraja 20. stolje-
¢a, moZemo pratiti i kroz analizu istrazivanja koje je provela etnologinja Ivona Orli¢
kroz tri generacije stanovnika Istre (vidi Orli¢ 2013). Jede se koli¢inski vise, obroci
su bogatiji — meso se ¢e$ce jede, a konzumiraju se i prehrambene preradevine (kon-
zervirano povrée, gotovi umaci, namazi i sliéno). Dolazi do promjena u obrocima
koje konzumiramo tijekom dana. Time se dana$nje generacije “odgajaju” na nekim
novim okusima. Stvara se jaz izmedu generacija, ne prenose se znanja pripremanja
tradicijskih jela, ne poznaju i ne upoznaju okusi i cijele generacije odrastaju na dru-
gadijoj kvaliteti namirnica. A tradicijska, lokalna jela i znanja kako se pripremaju po-
lako odlaze u zaborav. Osim toga, znacajna je posljedica i konzumacija nezdravih
namirnica $to dovodi do losije kvalitete Zivota i znatnog skracenja Zivotnog vijeka,
kako naglasava jedan kazivac¢, vlasnik agroturizma kraj Motovuna.

Prema misljenju vlasnika agroturizama iz Momjana i Motovuna, treba imati na
umu da su strani gosti duzi niz desetlje¢a naviknuti na jace okuse koji proizlaze iz
brojnih dodataka jelu. Bez obzira na dana$nje trendove konzumacije ekoloskih pro-
izvoda, povratku tradicijskim jelima, gosti koji “kusaju” razli¢itu kulturu, odnosno
konzumiraju tradicijska jela odredene regije mogu biti “iznenadeni” okusima. Sto
to konkretno zna¢i? Ako se gostima (domadim i stranima) Zeli ponuditi jelo koje je
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u skladu s navikama danasnjeg vremena, onda se okusi moraju pojacavati, a porcije
povecavati, naglaavaju kaziva¢i. Gost nije primjerice navikao na blazi okus mane-
stre (gustog variva). Kada gosti jedu manestru, vrlo Eesto kozicu od graha ostave sa
strane te se onda, da se to ne bi dogadalo, taj grah uglavnom pasira “da bi gostu isli
niz dlaku” Manestra ili primjerice bistra juha koja se pripremala za svecane prilike
bila je puno blazeg okusa jer nije bilo svih namirnica koje se danas koriste prilikom
pripreme. Danas manestra koja se posluzuje u agroturizmima i konobama mora biti
gusca, jaca.

Jednu kost se dve-tri manestre za petnaest pjati napravilo. To je bila razvodnjena
manestra. Sje¢am se da smo kao udruga dobili prvo mjesto na festi od manestre
u Gracis$cu i Orli¢ koji je ocjenjivao je rekao to je prava manestra jer se tako de-
lala nekad. Ali zasto smo mi dobili prvu nagradu? Jer nismo izmjerili pravilnu
koli¢inu vode — i nismo tu vodu mogli maknuti. I 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. (vlasnik agroturizma, Momjan)

S druge strane, do polovice 20. stolje¢a meso je bilo sasvim drugog okusa, naglasa-
vaju kazivadi iz Momjana i Motovuna. Stoga danas kada se radi juha od mesa, ona se
mora razvodniti da bude prihvatljivija gostu.

Tesko se vratiti na$im starim obicajima, to je sigurno. Ima onih koji Zele da
isprobaju to, ali djeca su sasvim na jednom drugom potro$atkom nivou. “Sta-
ru kuhinju” moZemo zaboraviti za mladi narastaj. Nasi ljudi koji su se iselili
kazu: joj mi se ¢ini kao da se vra¢am nazad, kao kad sam bio mali. (vlasnik
agroturizma, Momjan)

Analizirajui podatke s terena, vidljivo je da domacini prilagodavaju “tradicionalne
jelovnike” svojim gostima. Namirnice/jela koja sam istrazivala stavljeni su u druga-
¢iji kontekst od onog u kojemu su se konzumirali prije druge polovice 20. stoljeca.
Tako su tartufi i prSut dio svakodnevne turisticke ponude jelovnika agroturizama,
a prije se gotovo nisu konzumirali u istarskim seoskim domacinstvima. Jelovnici u
agroturizmu zapravo su kombinacija seoskog svakodnevnog, sve¢anog i gradskog
jelovnika. Stoga tu ne mozemo govoriti o “jednostavnom seoskom jelovniku” iz
vremena kada je sve bilo “jednostavnije i ukusnije” koji se nudi turistu. Jelovnik se
prilagodava trenutku, vremenu u kojem se pripremaju namirnice te turistima. Tako
se na jelovnicima mogu na¢i ¢ak i obroci za osobe koji imaju celijakiju ili su vegani.

Kako se obroci mijenjaju vidljivo je kod brojnih tradicijskih jela, pa tako i kod
slastica. Krostule (tradicijski istarski suhi kola¢i) nekada nisu bile posipane $ecerom,
kako naglasava kaziva¢ iz Momjana. To je bio kola¢ koji su siromasni stanovnici sela
mogli pripremiti jer je za njega bilo potrebno imati samo jaja, brasno i ulje. Danas se
u pripremi dodaju rakija i limun kako bi okus bio bogatiji. Ako bismo Zeljeli napra-
viti bilo koje jelo, pa tako i krostule, prema nekadasnjim receptima, ne bi bilo toliko
ukusno, navodi kazivac.
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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 pri-
hvaca. (vlasnik agroturizma, Momjan)

I vlasnik agroturizma kraj Motovuna nagla$ava da danasnji turisti nisu navikli na
okus domaceg mesa. Iako gosti uvijek traze meso u jelima koja narucuju, ne pre-
poznaju i ne prihvaéaju primjerice okus domaceg pulastra (pijetla). Takvo je meso
tvrde i nije po ukusu danasnjeg gosta, misljenja je spomenuti vlasnik agroturizma. S
druge strane, kada gosti jedu domacu salatu za¢injenu doma¢im maslinovim uljem i
octom, Cesto pitaju vlasnike $to se to stavlja u salatu da je tako ukusno.

Nije stvar u uju, nego u samom proizvodu. Pa smo im rekli hojte si sami na-
brati pa si nacinite kako i doma. Tu su te razlike izmedu moderne kuhinje i
nazovimo seoske. (vlasnik agroturizma kraj Motovuna)

Prema misljenju vlasnika agroturizama s kojima sam razgovarala, domaci su oku-
si zaboravljeni. Pogotovo se to odnosi na mladu generaciju. Dostupna je jeftinija,
gotova hrana koja se samo podgrije, a pripremanje svakodnevnog domaceg obroka
iziskuje vrijeme, energiju i trud. Prema njihovom misljenju, upravo zbog toga $to je
lakse i jeftinije ljudi se priklanjaju takvom nacinu Zivota i zaboravljaju vjestine i zna-
nja uzgoja i pripremanja hrane koje su imali njihovi roditelji. Gotovo su zaboravljeni
okusi domace hrane koja se konzumirala 1940-ih i 1950-ih godina. Sve je vise ljudi
koji nisu imali priliku kusati okuse domacih rajéica ili domaceg vo¢a starih sorti, od-
nosno nisu savladali vjestine pripreme domace hrane.

Kada se prisje¢amo neke namirnice, nekog okusa koji smo konzumirali u pros-
losti i koji je ostao samo u sjecanju, razlikujemo se od onih koji su samo ¢uli price
o tome. Mlade generacije “poznaju” odredenu namirnicu samo kroz necije sjecanje,
odnosno putem prica o toj namirnici." Uvodenjem novih namirnica u ponudu trz-
nica ili na obiteljske jelovnike, danasnjoj ¢e generaciji one biti egzoti¢ne, ali genera-
ciji koja slijedi bit ¢e dio svakodnevice. Nestanak odredene namirnice s njiva, trznica
i polica trgovina otkriva zapravo koliko su osjeti povezani s povije$¢u, paméenjem,
zaboravom, priama i tiSinom (vidi Seremetakis 1994: 2). Greka kulturna antropo-
loginja Nadia Seremetakis smatra da je nestanak okusa, aroma, tekstura izmedu osta-
loga djelomi¢no povezan s legislativom Europske unije koja je usmjerena na pitanje
strogih zdravstvenih odredbi u pripremi prehrambenih proizvoda. Iz tog razloga s
trzi$ta “nestaju” specifi¢ni proizvodi pojedinih regija, a mijenjaju se naini priprema-
nja pojedinih namirnica odnosno obroka. To utje¢e na masovnu resocijalizaciju po-
stojec¢ih potrosackih navika i osjetljivost, ali i na reorganizaciju drustvenog sjecanja.
Stoga je francuski sir neprihvatljiv prema zdravstvenim odredbama jer se dobiva u
specifi¢nom procesu fermentacije. U Istri se takvi procesi dogadaju s tradicionalnim
nac¢inom proizvodnje pruta koji mora biti standardiziran, jednoli¢an kako bi se pro-
vela stroga kontrola pripreme prsuta i time omogucio plasman na trzistu Europske

12 Kao primjer navodim vinogradarsku breskvu, koju je danas jako rijetko moguce kupiti na trznici ili naci drvo
takvih bresaka u poljima. Pamtim punocu okusa, dok moja kéi samo zna price o tom vocu.
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unije. Proces pripreme svinjskog buta promijenjen je pod pritiskom uvodenja pra-
vilnika koji kontroliraju zdravstvenu ispravnost. To se posebno odnosi na prute koji
¢e zavrsiti na jelovnicima agroturizama." Tradicionalno ispijanje supe'* higijenski je
neprihvatljivo, pa je nuzno pronadi nov na¢in konzumacije koji bi zadovoljio turiste.

Neke tradicionalne stvari koje su se nekada radile, rade se jo§ samo kod nas
— Slovenija i Italija — zakoni su razli¢iti (svi priuti su po istoj mjeri, a kod nas
svako domaéinstvo ima neke odlike - soljenje, konzerviranje mesa). (vlasnica
agroturizma, Zrenj)

Seremetakis se pita nije li upravo fermentacija povijesti proces koji traje. Osjetilna
mreza, sjecanja i povijest regije nestaju, a time se narusava proces u kojem se u svakoj
generaciji tvore identiteti. Istiskivanje osjeta ne odnosi se u ovom slu¢aju samo na
navike prilikom konzumacije ve¢ i na procese proizvodnje (Seremetakis 1994: 3).

Koji je odnos ve¢ spominjane nostalgije prema osjetima i povijesti? Seremetakis
naglasava da je nostalgija Zelja ili Zudnja koja se manifestira kao bol za putovanjem
(natrag). Budi osjetilnu dimenziju paméenja u izgnanstvu i otudivanju. Mijesa tje-
lesnu i emocionalnu bol. Autorica smatra da pojam nostalgije nikako ne mozemo
izjednaditi s trivijalnom romanti¢nom sentimentalno$¢u. Tako bismo ograni¢ili
proslost i iskljucili bismo je iz veze sa sadasnjo$c¢u. Na taj nacin proslost postaje neu-
potrebljiva iizolirana jedinica vremena koja je zamrznuta. Autorica smatra da upravo
znacenje rije¢i nostalgija govori o odnosu prema proslosti pojedine kulture, odno-
sno odnosu kulture prema osjetima i pam¢enju. Nostalgija se obraca osjetilnom po-
navljanju povijesti (ibid.: 4).

Osjeti su dio povijesne interpretacije kao svjedoci ili oni koji biljeze materijalno
iskustvo. Osjeti su, poput jezika, drustvena ¢injenica do te granice da su kolektivni
medij komunikacije kojima komuniciramo namjerno, ali i nenamjerno. Ali ne smije-
mo ih poistovijetiti s jezikom (ibid.: 6). Autorica uvodi izraz “bezukusnosti” ¢ak i za
cijelu kulturu, posebice za one kulture koje su imale kolonijalno ili postkolonijalno
iskustvo, pa svoju kulturu gledaju “kroz o¢i Drugoga” (ibid.: 8). Ono $to se gubi,
smatra autorica, nisu osjeti, nego pamdenje osjeta. Ne postoji odvojenost trenutka
kada rade nasa osjetila i trenutaka kada pamtimo. Proces pamdenja je isprepleten s
procesom osjeta i to tako da se svakom shvacanju dade i ponovno shvaéanje. Upravo
je to ponovno shvac¢anje davanje smisla putem medusobnog djelovanja i svjedocenja
(ibid.: 9). Smatram da se boravkom u agroturizmima u Istri turistima pruza mogué-
nost aktivacije osjeta poput okusa, mirisa i opipa. Na taj se nacin turista “uvla¢i” u
kulturu domacdina, vlasnika agroturizma. Bilo da se radi o sudjelovanju na radioni-

'3 Tradicionalni nadin pripreme svinjskog buta promijenjen je prema zdravstvenim pravilnicima. Tako su poveca-
ne veterinarske kontrole zbog straha od salmonele. Isto tako, propisi nalazu posebna mjesta na gospodarstvu gdje se
obraduje but kako bi se smanjila mogu¢nost zaraze i povecali higijenski standardi. Uz to, potrebno je i kontrolirano
mjesto gdje se but susi tijekom godine. Propisi su nesto blazi kada se priprema prsut za osobnu upotrebu.

14 Supa, tradicionalno pice/jelo u Istri, priprema se od litre crnog vina, u pravilu terana (ili burgonje), koji je gust
“kako mliko” i tamno crven “kako ze¢ja krv”. Dodaju se tri zlice $ecera, jedna Zlica maslinovog ulja i malo papra. Sve
se to promijesa i na kraju se dodaju dvije fete (kriske) prepecenog kruha (Orli¢ 2001: 166). Supa se prema tradiciji
pije/jede iz jedne (iste) bukalete (vréa) koja kruzi medu obitelji, prijateljima, od jednog do drugog ¢lana dok se ne
popije.
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cama pripremanja hrane, branju grozda ili konzumaciji jela u agroturizmu, domaci
i strani gosti doslovno “kusaju” kulturu koju su posjetili. Turisti postaju sudionici u
kulinarskim praksama i prehrambenim navikama regije's (vidi Long 2004).

Gosti koji dolaze, borave i jedu na agroturizmima u Istri gosti su s boljom kupov-
nom modi, to su ljudi si mogu priustiti domac¢u hranu. Putem reklama na internetu,
u tisku i na televiziji upoznati su s gastronomijom Istre i jelima koje Istra predstavlja
kao svoje delicije. Vlasnici agroturizama s kojima sam razgovarala vjeruju da strani
gosti dolaze s namjerom da jedu domacu hranu. Uvjereni su da je okus domace hra-
ne upravo to $to privlaci ljude, jer ono $to jedu kod kuce vise nema okusa.

Vani je sve to plastika. Napravila sam $ugo od kokoge za Svicarce, pa nisu vje-
rovali. (vlasnica agroturizma kraj Motovuna)

Osjecaj cjelovitosti koji se stvara kada jedemo domacu hranu polazi i od ideje da
jedemo istu hranu kao i svi ostali koji su dio obitelji ili lokalne zajednice. Osim toga,
zajedni¢ko blagovanje “domace hrane” stvara i nove zajednice (Sutton 2001: 84).
Ista se teza moze prosiriti i na ¢in konzumacije domace, tradicijske hrane koja nas
povezuje s prosloséu, s idejom da jedemo istu hranu kao i nasi preci. Ovdje mislim
na ¢injenicu da se u turistickim seoskim gospodarstvima nudi domaca, tradicijska
hrana bazirana na receptima lokalne sredine ili regije. I kod domacih i kod stranih
turista tom se prilikom apelira na “izgubljeni osjecaj zajednistva” (vidi Bartoletti
2010).

Ne mogu svi konzumirati nostalgiju na turistickim seoskim gospodarstvima u
Istri. Gosti s manjom plateznom mo¢i ne mogu si priustiti boravak u takvim turi-
stickim objektima, ve¢ su orijentirani na one okuse koje dobro poznaju i koji su im
platezno dostupniji. To znadi da borave u objektima na obali i najéesce jedu jela koja
nisu inspirirana tradicijskom kuhinjom regije u kojoj borave.

Namirnice u prvoj polovici 20. stolje¢a, prema misljenju nekih kazivaca s kojima
sam razgovarala, bile su drugacijeg okusa i imale su drugacije nutritivne vrijednosti.

Jamislim da je taj krumpir imao jedan koncentrat puno jaci. Jer nasi djedovi su
i8li sa sitnim, malim stvarima na polje. I ja ne znam kako su mogli raditi sa tako
malo hrane. Zna¢i u toj hrani je moralo biti ne$to 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? (vlasnik agroturizma,
Momjan)

Ja se sje¢am kad su mene slali subotom ili nedjeljom, jer mesnice nisu bile
otvorene vikendom i sam znao i¢ kupiti pola kile mesa i pola kile kosti. I onda
nas je u hizi bilo sedam-osam. Kako se pasala $etimana sa tih pola kile mesa?
Ki je dobi taj komadi¢? Oni put je obrok imao puno ve¢u 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

'S Tako su, kao $to je ve¢ navedeno, te navike i prakse dobile turisti¢ki kontekst.
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i repete, jo$ i salatu i mesa, a kudikamo manje fizi¢kog posla delamo. (vlasnik
agroturizma, Momjan)

Kazivadi ipak ne uzimaju u obzir ¢injenicu da su obitelji bile brojnije, ali siromasnije.
Platezna mo¢ pojedinog kucanstva nije omogucavala ¢lanovima da budu dovoljno
siti nakon obroka. Bez obzira na svakodnevnu fizi¢ku aktivnost, ljudi su ¢esto odla-
zili spavati bez vecere. A to nije bio slu¢aj samo s odraslima. Tako se primjerice, pre-
ma kazivanjima, u prvoj polovici 20. stoljeca znala konzumirati supa umjesto vecere.
Kruh natopljen u crno, toplo vino posluzio je da zavara glad i uspava i djecu i odrasle.

Naposljetku i sami kazivaci postavljaju pitanje o tome $to e se dogoditi s tra-
dicijskom hranom. Hoce li se znanje o njenoj pripremi uspjeti prenijeti na nove
generacije?

Neki kazivaci s kojima sam razgovarala smatraju da bi se hrana trebala zastititi.
Drugi smatraju da takve aktivnosti neée rezultirati zeljenim u¢inkom ako se krene
u proces formalne zastite putem drzavnih institucija. Neki od kazivaca pak smatraju
da bi pojedinci trebali zastititi svoje domace, prema njihovom misljenju, autohto-
ne proizvode, tako da ih i dalje pripremaju, konzumiraju i nude gostima. Pojedini
vlasnici turistickih seoskih gospodarstava smatraju da je upravo njihova duznost da
o¢uvaju tradicijska jela poput manestre ili pica poput supe jer se to nece dogoditi u
drugim ugostiteljskim objektima poput konoba i restorana. Smatram da je jedan od
nacina da se znanje pripremanja tradicijskih jela “o¢uva” upravo pripremanje hrane
na turistickim seoskim gospodarstvima. Unutar obitelji na gospodarstvu znanja o
pripremi jela prenose se sa starije na mlade generacije. Tako se vlasnici turistickih
seoskih gospodarstava brinu o tome da se znanje i okusi ne zaborave. Gosti putem
konzumacije tradicijskih jela pripremljenih od doma¢ih namirnica ne zaboravljaju
okuse. Vjestine pripremanja i recepte mogu nauciti na radionicama koje pojedini
vlasnici seoskih gospodarstava organiziraju za njih. Ovdje vidimo da je turizam na
neki na¢in pomogao prenosenje tradicijskih znanja. No, jasno je da se to ipak odnosi
na mali broj ljudi, na one koji si to mogu priustiti, naj¢e$¢e strane goste. Priprema-
njem, tumacenjem tradicijskog nac¢ina pripreme jela i ponudom na jelovnicima ta
hrana, okusi i njena priprema nece se zaboraviti. Tradicijsko znanje i okusi bit ¢e do-
stupni onima koji ih poznaju, ali i onima koji ¢e ih tek upoznati boravkom u takvom
tipu turistickih objekata poput seoskih gospodarstava.

Nadia Seremetakis dolazi do gotovo identi¢nog zakljucka kada govori o gubitku
reciprociteta identiteta i sje¢anja koji nastaje kao rezultat standardizacijskih regula-
tiva o prehrani od strane Europske unije. Seremetakis smatra da dana$nje voce nije
u mogu¢nosti “proizvoditi” sje¢anje i identitete. Standardizacija i proizvodnja voéa
i povréa izvan sezone, stavljanje naglaska na pravilnike za zastitu zdravlja koji utjec¢u
na odredene procese u proizvodnji hrane oduzima hrani regionalnu raznovrsnost,
a ljudima oduzima osjetilno iskustvo (Seremetakis 1994 prema Sutton 2001: 60).
Uzgojem raznovrsnih domacih namirnica, njihovim pripremanjem u krugu obitelji,
ali i na turistickim obiteljskim gospodarstvima onemogucio bi se ili barem usporio
proces o kojemu govori Seremetakis.
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Povijest, odnosno vrijeme je, prema Lucy M. Long, bogat izvor kulinarske drugosti.
Brojne su prilike kada se pripremaju jela inspirirana proglos¢u, tiskaju se kuharice sa
“starim receptima’”. Takva hrana predstavlja ograni¢en izbor jela koja su se pripremala
i konzumirala u proslosti, a vrlo se ¢esto radi i o izmisljenim jelovnicima koji se ne
baziraju na izvorima (Long 2004: 27). Jelovnici turisti¢kih seoskih gospodarstava
kombinacija su svakodnevne seoske, svecane seoske i gradske prehrane prve polo-
vice 20. stolje¢a u Istri. Tu je, u skladu s tvrdnjama Long (ibid.), izvr$ena selekcija,
odnosno suzen izbor jela koja su se pripremala i konzumirala prije vi$e od osamdeset
godina.

Turizam pamdenja je heterogeni fenomen koji predstavlja nov smjer u danas-
njem turizmu, a dio je drustvenog konteksta modernog doba za koji je karakteri-
sti¢na radikalna kriza kolektivnog ali i individualnog pamcenja. Osjec¢aj moderne
nostalgije koji nastaje kao produkt toga iskori$tava se i na podru¢ju turizma. Posje-
titeljima agroturizama u Istri nudi se idealizirana slika tradicijskog Zivota te prehra-
na inspirirana tradicijom. Turisti tako konzumiraju aktivnosti poput branja grozda,
radova u polju te tradicijska jela ¢ije se znanje pripremanja prenosilo s koljena na
koljeno. Uspjesnost takvog tipa turizma povezana je s osje¢ajem nostalgije za vecom
blisko$¢u lokalne zajednice i na¢inom Zivota koji je povezaniji s prirodom. Kao $to
pojedini primjeri pokazuju, nostalgi¢na se slika proslih vremena i tradicijskih jela
bazira na pojednostavljenim, odnosno uniformiranim jelima s manjim lokalnim
specifitnostima. Jela se prilagodavaju danasnjem nacinu pripreme, ali i potrebama
i zahtjevima turista.

Treba naglasiti da su prehrana i turizam posebna tema koja omogucava istrazi-
vanje teorijskih pretpostavki da je blagovanje jedinstveni oblik komunikacije izme-
du ljudi, ali i komunikacije s kulturom podru¢ja koje posje¢ujemo. Eksperimenti s
novim okusima ukazuju nam na pitanja koja mozemo postaviti o hibridnom nacio-
nalnom kulinarskom identitetu. Kulinarski turizam u tom smislu kombinira osobno
iskustvo drustvenog i kulturoloskog odnosa prema prehrani. Sto se ti¢e konkretne
situacije na terenu u Hrvatskoj, ali i Istri, ovo je vrijeme kada se hrvatski kulinarski
proizvodi prezentiraju prema o¢ekivanjima turista, ali i prema dostupnoj tradicijskoj
ponudi te pod utjecajem strategija razvoja kulturnog turizma (Belaj 2013: 169).
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Memory Tourism and Traditional Food. Tastes
and Knowledge of Preparing Meals in Istrian Agrotourism

This article demonstrates in what way agrotourism owners in Istria have made use of the
process of commodifying the feeling of nostalgia when designing what their sites will offer
tourists. Through making use of ambience and food which evokes the past, often the unex-
perienced past, they address tourists who wish to “return” to an imagined childhood. The
focus of this article is on the phenomenon of taste, which in relation to the phenomenon
of memory becomes an interesting tourist product and demonstrates the way in which the
owners of agrotourist businesses in Istria attempt to “convey” the phenomenon of taste to
tourists.

Keywords: memory tourism, agrotourism, nostalgia, traditional food, tastes



