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SAZETAK

Cilj diplomskog rada je sagledati hranu iz perspektive bastine, odnosno opisati
promjenu u percepciji hrane izmedu prijasnjih razdoblja i1 sadaSnjosti. Dokaz o postojanju i
vaznosti bastinskog aspekta hrane dao je i UNESCO 2013. godine uvrstivsi mediteransku
prehranu na Popis nematerijalne bastine CovjeCanstva. Mediteransku prehranu kao bastinu
dijeli vise zemalja - Hrvatska, Cipar, Spanjolska, Portugal, Gréka, Italija i Maroko. Svaka od
tih zemalja ima brojne posebnosti u prehrani u odnosu na druge, ali temeljne namirnice i
poljoprivredne kulture su vrlo sli¢ne. Glavne kategorije obuhvacene temom mediteranske

prehrane su ribarstvo, maslinarstvo i maslinovo ulje, vinogradarstvo i vino te stocarstvo.

Hrvatska obala Jadrana takoder ima svoje posebnosti. To su konobe, prostorije koje su
prije sluzile ¢uvanju namirnica, a danas viSe kao ugostiteljski objekti. Zatim tradicionalni
recepti poput istarske manestre, dubrovacke pasticade ili kroStula, ali i gastronomske
manifestacije kao ,,Slatka Istra® ili ,,Festival soparnika* koji sluze promoviranju i slavljenju

bastine, u ovom slucaju tradicionalnih i autohtonih prehrambenih proizvoda.

Klju¢ne rijeci: Mediteran, Jadran, hrana, baStina, mediteranska prehrana



ABSTRACT

The goal of this paper is to observe the food from the perspective of heritage and to
describe the change in perception of the food in previous periods and present. The proof of
existence and importance of heritage aspect of the food is given by UNESCO too, in 2013, by
including mediterranean diet on the List of intangible heritage of humanity. Mediterranean
diet as heritage is shared by multiple countries - Croatia, Cyprus, Spain Portugal, Greece,
Italy and Morocco. Each of those countries has many specificities in diet compared to others,
but basic foods and crops are very similar. Main categories covered within the subject of the
mediterranean diet are olive cultivation and olives, wine growing and wine, fishing and

livestock breeding.

Croatian coast of Adriatic has its particularities too. Those are special type of taverns,
before used as rooms for food storage and today more like ,,traditional restaurants. Then
traditional recipes like Istrian mane$tra, Dubrovnik beef stew or kroStule. In addition,
gastronomic events too, as ,,Sweet Istria“ or ,,Festival of Soparnik* which promote and

celebrate heritage, in this case traditional and indigenous food products.

Key words: Mediterranean, Adriatic, food, heritage, mediterranean diet



UvOoD

Hrana kao bastina na primjeru mediteranske prehrane hrvatskog dijela Jadrana naziv
je ovog rada kojim se pokusava hranu, temeljni dio Zivota svakog bica, sagledati iz ponesto
drugacije perspektive. Naime, hrani je do prije nekoliko desetlje¢a bila dana mnogo manja
paznja i vaznost nego $to je kao neizostavan dio ljudske svakodnevnice trebala imati. To se
razmisSljanje s vremenom promijenilo i unazad tridesetak godina nastale su brojne studije o
prehrani i analize hrane sa socioloSkog, antropoloskog, etnoloSkog i brojnih drugih stajali$ta.
Ovaj rad doprinos je sagledavanju hrane kao bastine iz muzeoloSke perspektive. Cilj je
objasniti zaSto se hrana moze promatrati kao bastina, kako je doslo do takvog razmisljanja i
koji ¢imbenici povezuju hranu 1 basStinu na nacin da se ona moze promatrati kao dio identiteta

neke zajednice.

Na pocetku opisan je stav prema hrani, odnosno relativno nedavna promjena tog stava.
Sve $to je ljudima vazno i ¢emu pripisuju odredenu vrijednost mozZe biti dio bastine, hrana ne
bi trebala biti izuzetak. Upravo je to krucijalno razmisljanje prema kojem hrana moze postati
dio bastine i to njen vrijedan bastinski element. Iz razloga S§to je prehrana Covjeka nesto
nestalno, promjenjivo i stalno stvarano iznova, smatra se nematerijalnom bastinom. Upravo
odliku hrane kao neizostavnog djela ljudskog Zivota, koji se stvara na brojne nacine u
razli¢itim zajednicama pod utjecajem raznih elemenata, obi¢no svojstvenih tim zajednicama,
prepoznao je i UNESCO. Potvrda vrijednosti dana je 2013. godine kada je mediteranska
prehrana uvrStena u nematerijalnu bastinu ¢ovjecanstva. Iako je ¢eS¢e naglasak bio na baStini
kao ne€emu materijalnom, vazno je imati na umu da i bilo Sto nematerijalno mozZe u istoj

mjeri graditi sliku o nekom narodu kao i fizi¢ki spomenik.

Mediteranski prostor je doista jedinstven u svijetu. Svaki element, od povijesti, klime,
sociokulturnih prilika do obicaja ljudi sudjelovali su u izgradnji heterogenosti Mediterana.
Medusobno prozimanje razli¢itih kultura i utjecaja s elementima uvjetovanima prostorom i
,starosjediocima®, stvorilo je sliku mediteranskog prostora. Isto¢na, hrvatska obala Jadrana
dio je tog podneblja na temelju kojeg je sagledana S$ira slika, odnosno Zarista koja su cijelom

Mediteranu zajednicka, kao 1 ona specifi¢na za isto¢nojadranski prostor.

lako je mediteranska prehrana nematerijalna bastina koju dijeli nekoliko zemalja,
to¢nije Hrvatska, Cipar, Spanjolska, Portugal, Gréka, Italija i Maroko, svaka od tih zemalja je

dio za sebe. Sve imaju zajedni¢ke temelje, ali i svoje posebnosti, specificne interpretacije i



malo drugaciju kulturu i1 navike. Neke od najvaznijih kategorija, obuhvacenih temom
mediteranske prehrane, zasigurno su ribarstvo, uzgoj i prerada maslina i maslinovo ulje,
vinogradarstvo i proizvodnja vina, stocarstvo (uglavnom uzgoj stoke sitnog zuba, koza i
ovaca). Svaka od tih kategorija ustvari je uvjetovana djelovanjem razliitih elemenata i
postala je specifi¢na za isto¢nu jadransku obalu. Isto tako, svaki dio postao je nerazdruziv od

pojmova kulture i identiteta.

Neke od posebnosti hrvatske obale Jadrana su, primjerice, konobe, kultna i specifi¢na
mjesta hrvatskog podrucja koja su se s vremenom oblikovala pod utjecajem odredenog nacina
Zivota, uz druga, prirodna obiljezja. Takoder svaka zemlja ima svoje tradicionalne recepte koji
su povezani s odredenim gradovima ili regijama, pa tako i Hrvatska. Samo za isto¢nu
jadransku obalu su karakteristicna jela poput dalmatinske pasticade, istarske manestre,
dubrovacke rozate, dalmatinskog paradizota, kroStula i brojnih drugih gastronomskih
specijaliteta. Kako su se s viemenom ispoljila posebna jela i poslastice u odredenim mjestima,
stanovnici tih podrucja osjecaju ponos i1 jo§ viSe Zele istaknuti svoju vaznost. Prepoznaju
,svoju” hranu kao neSto bitno, zele je proslaviti i uveli¢ati. Tako su nastale brojne
manifestacije 1 dogadanja koja su povezana isklju¢ivo uz gastronomiju. Opcenito se na obali
prireduju ribarske veceri obiljeZzene obiljem ribljih specijaliteta, maslinova ulja i vina, ali i
dobrom atmosferom koju stvaraju nastupi klapa. Lokalne gastronomske manifestacije su
izrazito brojne, a za potrebe rada obradeno ih je nekoliko - Slatka Istra u Vizinadi, Festa od
kuzine u Fazani, Dani mladog maslinovog ulja u Vodnjanu, Festival soparnika koji se
odrzava ljeti u Dugom Ratu, festival vina FestiWine u Dubrovniku te Festival smokava u
Zadru.



POLOZAJ HRANE U DRUSTVU - NEKAD | SAD

Za vrijeme prijasnjih razdoblja hrana je smatrana previse trivijalnom da bi se
promatrala u kontekstu bastine. Bila je sporedni interes, nedovoljno vazan i dostojan za
ozbiljnije rasprave i istrazivanja. Jedan je od neizostavnih dijelova Zivota, a istovremeno nije
bila smatrana dovoljno vaznom da joj se posveti ve¢a paznja. Hranom su se bavili antropolozi
u svojim istrazivanjima, ali svejedno dugo nije promatrana u kontekstu dijela kulture. Mali
doprinos dali su i etnolozi, no oni usmjeravaju istrazivanja koja se ti¢u narodne kulture, po
pitanjima hrane, na njeno pripremanje, sastav i konzumiranje. Opisuju tradicionalni nacin
uzgoja, kuhanja i konzumiranja hrane kroz proslost (Mennell et al., 1998:36). No, na taj nacin
se usmjeravaju na hranu kao neophodno sredstvo za ¢ovjekovo prezivljavanje i snalazenje, ne

idu u dubinu znacenja odredene prehrane i ne promatraju je na druge nacine.

Tek razvojem antropoloskih, etnoloSkih i povijesnih misli koji se dogada u drugoj
polovici 20. stolje¢a, prehrana dobiva na vaznosti 1 biva ukljucena u drustvene i kulturne teme
ljudske zajednice. Tako kasno ukljuivanje u istrazivanja bilo je uvjetovano njenom
,,obi¢nos¢u®“ kao svakodnevne potrebe Covjeka (Randi¢, Rittig-Beljak, 2006:5) U novije
vrijeme (posljednjih tridesetak godina), hrana se promatra i istraZzuje na nove nacline.
Istrazivaci su uvidjeli vaznost hrane u druStvu, odnosno promijenila se cijela percepcija tog
dijela zivota. Zapocelo je novo razdoblje u povijesti proucavanja ljudske prehrane - sagledana
je kao jedan od temelja koji mnogo toga govori o odredenoj zajednici. Moze ¢ak pomoc¢i, kao
Sto kaZze Levi-Strauss, u razumijevanju kulture i druStva jer ,nain pripremanja jela u
odredenom drustvu predstavlja jezik na koji drustvo nesvjesno prevodi svoje strukture®
(prema: Mennell et al., 1998:15). To bi pak znacilo da prehrana neke zajednice ima mnogo
vecl znacaj nego Sto se to prije smatralo - hrana, na odredeni nacin, nudi podatke, opise 1

odgovore 0 zajednici, a da drustvo toga mozda nije niti svjesno.

Danas je tema prehrane detaljno obradena, od proizvodnje, pripreme i konzumacije do
pozicioniranja hrane u psiholoski i socioloski kontekst. Povezuje se sa zivotnim ciklusom i
strukturom drustvenih grupa (IvaniSevi¢, 2014:9). Antropoloska istrazivanja sagledavaju
na¢ine na koje se hrana oblikuje, konzumira, ali 1 povezuje s kulturnim normama i
konvencijama u Zivotu pojedinca ili grupe. Socioloski, prehrana se istrazuje iz perspektive
sredstva za istrazivanje identiteta, bioloSke nuznosti, ali i povezanosti sa svim drugim

aspektima zivota (IvaniSevi¢, 2014:19). Unazad desetak godina istrazivanje prehrane jedno je



od najnaprednijih 1 najbrze rastucih podru¢ja. Od sasvim marginalne teme, hrana je postala

znacajan novi znanstveni interes.

Svaka gastronomija je izraz odredenog podneblja, prostora, vremena i povijesnih
okolnosti. Jednako je znacajna kao bilo koji drugi aspekt identiteta. Uostalom, danas je
mediteranska prehrana koja obiluje povréem, ribom i maslinovim uljem izuzetno popularna i
brojni znanstvenici 1 nutricionisti je preporucaju kao blagotvornu i1 izuzetno zdravu.
Mediteranska prehrana je prilagodljiva raznim podnebljima, a dobra strana je i jednostavnost
pripreme. U danas$nje vrijeme ima globalni identitet - neka jela smatraju se simbolima
mediteranske prehrane, kao §to su pizza ili paella, a ustvari su regionalna i specifi¢na za neka
podruc¢ja Mediterana, iako su se znatno proSirila. lako se na prvi pogled €ini tako, ona uopce
nije jednostavna, ne moze se smjestiti u jedan kalup koji ¢e predstavljati cijelo mediteransko
podru¢je. Mediteranska kuhinja jedinstvena je u svojim temeljima i izvorima, ali ima

nepregledno mnostvo izvedbenih varijacija.



HRANA KAO NEMATERIJALNA BASTINA COVJECANSTVA

Kao S§to piSe na stranicama hrvatskog Ministarstva kulture ,kulturna bastina,
materijalna 1 nematerijalna, zajednicko je bogatstvo [...], a njena zastita jedan je od vaznih

&imbenika za prepoznavanje, definiranje i afirmaciju kulturnog identiteta®.*

Maroevi¢ (2004:33) prenosi definiciju bastine koju je konstruirao Webster (1986)
govoreci kako je to ,,nesto Sto su ostavili ili namrijeli neciji preci ili ostatak proslosti, poput
znacajke, kulture, tradicije i sl.”“. O bastini se ovdje govori kao o nematerijalnom konceptu,
odnosno bastina se moze iskazivati na materijalan i nematerijalan nacin, no srz znacenja,
njena bit, nalazi se u onom §to je nematerijalno u materijalnom. Primjerice, zvuk u glazbi,
gesta u plesu, kulinarsko umijece ili neki drugi element, poput specifi¢nosti podneblja u hrani

(Maroevi¢, 2004:33).

Prema definiciji L. Smith iz 2007. godine bastina je ,,kulturni proces ili izvedba koja
se bavi vrstama proizvodnje i pregovaranjem o kulturnom identitetu, individualnom i
kolektivnom memorijom te drustvenim i1 kulturnim vrijednostima®“ (Desvallées, Mairesse,
2010:41) Dakle, takoder je naglasak na nematerijalnosti, odnosno bastini koja ima neko
znacenje za covjeka. Nematerijalno 1 neopipljivo, kada se govori o bastini, karakteristika je

gotovo svih definicija o bastini u novije vrijeme.

Materijalna bastina se dijeli na pokretnu 1 nepokretnu. Nepokretnu bastinu ¢ine dobra
vezana za mjesto, poput pojedinac¢nih gradevina, kompleksa gradevina, kulturno - povijesnih
cjelina i krajolika. U te kategorije mogu biti uvrSteni ¢itavi gradovi i sela ili njihov dio,
arheoloSka nalazista, crkve, dvorci, vrtovi i slicno. Pokretna basStina, za razliku od nepokretne,
nije fizicki vezana uz neko mjesto 1 moze se pomicati ili transportirati. U tu kategoriju mogu

biti svrstani crkveni inventari, arhivi i knjiznice, slike, skulptura, odjeca itd.

U prija$njim razdobljima svugdje, a u nekim (zapadnjackim) podru¢jima i danas, ceSce
je naglasak na bastini kao materijalnoj, u obliku fizickog spomenika, iako i nematerijalno
moze biti u istoj mjeri vazno 1 graditi sliku o nekom narodu. Nematerijalna bastina, prema

definiciji UNESCO-a (2003.), obuhvaca:

,prakse, predstave, izraze, znanja, vjestine, kao i instrumente, predmete, rukotvorine i kulturne
prostore koji su povezani s tim, koje zajednice, skupine i u nekim slucajevima pojedinci

! Ministarstvo kulture R. URL: http://www.min-kulture.hr/default.aspx?id=6 (10. studeni 2016.)
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prihvacaju kao dio svoje kulturne bastine. Takvu nematerijalnu kulturnu bastinu, koja se
prenosi iz generacije u generaciju, zajednice i skupine stalno iznova stvaraju kao reakciju na
svoje okruzenje, svoje uzajamno djelovanje s prirodom i svoju povijest. Ona im pruza osjecaj
identiteta i kontinuiteta te tako promice poStovanje za kulturnu raznolikost i ljudsku
kreativnost«.?

Dakle, ako je neSto izuzetno vrijedno i vazno druStvu, grupi ljudi ili ¢ak nekim
pojedincima, moZze postati bastinom. Ljudi su ti koji odabiru i formiraju bastinu pripisujuci
nekim aspektima zivota ili predmetima odredenu posebnu vrijednost. S obzirom na takva
shvacanja i odnos prema bastini hrana, kao jedan od velikih segmenata Zivota ¢ovjeka, ne bi
trebala biti izuzetak. Razlika je samo u podnebljima koja su definirana razli¢itim uvjetima i
time nude razli¢ite moguénosti. Covjek uzima §to mu priroda daje, ali sam oblikuje naéin na
koji ¢e iskoristiti ponudeno. Upravo je tu neizmjernu vrijednost hrane kao odraza identiteta i
suradivanja covjeka i prirode prepoznao i UNESCO kada stavlja mediteransku prehranu na

listu nematerijalne bastine Covjecanstva.

Mediteranska prehrana upisana je na UNESCO-ovu Reprezentativnu listu
nematerijalne kulturne bastine ¢ovjecanstva 2013. godine kao trinaesta stavka nematerijalne
bastine u Hrvatskoj pod punim nazivom ,Mediteranska prehrana na hrvatskom Jadranu,
njegovoj obali, otocima 1 dijelu zaleda“® To je ujedno 1 bastina koju Hrvatska dijeli s
nekoliko drugih zemalja Mediterana - Ciprom, Spanjolskom, Grékom, Italijom, Marokom i

Portugalom.

Osim mediteranske prehrane, jo§ se sedam primjera nematerijalne basStine hrvatskog
mediteranskog podneblja nalazi na UNESCO-ovoj Listi nematerijalne svjetske bastine. To su
dvoglasje tijesnih intervala Istre 1 Hrvatskog primorja, procesija Za krizen na otoku Hvaru,
Cipkarstvo u Hrvatskoj (Pag i Hvar), Festa sv. Vlaha - zastitnika Dubrovnika, sinjska alka —
viteski turnir u Sinju, dalmatinsko klapsko pjevanje te projekt zajednice za oCuvanje Zivuce
kulture grada Rovinja: ekomuzej batana. Medu njima mediteranska prehrana je jedina koju

Hrvatska dijeli s drugim zemljama.

Mediteransku prehranu mozemo smatrati jednim elementom identiteta jer je ona
zajednicka karakteristika odredene zajednice, u ovom slucaju naroda koji zive na podrucju
Mediterana. Identitet je ona karika koja povezuje mnostvo ljudi u jednu cjelinu i zajednicu.

Mediteranski narodi povezani su kulturom zivljenja i kulturom prostora, zajednic¢ki im je

? Ministarstvo kulture RH. URL: http://www.min-kulture.hr/default.aspx?id=3639 (10. studeni 2016.)
* Ministarstvo kulture RH. URL: http://www.min-kulture.hr/default.aspx?id=9706 (10. studeni 2016.)
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odnos izmedu Covjeka 1 prostora koji ga okruzuje. Prema Maroevicu ,,kulturni spomenici koji
¢ine kulturnu bastinu neke sredine i naroda, upravo su oni korijeni koji ¢ine najdublju vezu s
tlom, koji govore da je prisutnost ljudi na tom podrucju, njihove spoznaje da tu zive i da su
njihovi preci stvarali prostor u kome oni zZive zajedno s njima, nesto $to je nazamjenjivo u
odredivanju kulturnog i nacionalnog identiteta” (Maroevié¢, 1986:53). Kulturni spomenici ne
moraju nuzno biti materijalni, a hrana kao nematerijalna bastina je jedan od primjera koji
potvrduje istinitost ovih rije¢i. Prehrana povezuje suvremeno stanovniStvo mediteranskih
predjela s njihovim precima, spona je izmedu proSlosti i sadaSnjosti, pa i buduc¢nosti. Taj
basStinski segment hrane sadrzi brojne podatke o kulturnim, gospodarskim 1 ostalim
drustvenim uvjetima. Govori o karakteru sredine te kulturi naroda koja obuhvaéa sve ono §to
je u nju uslo, §to je preostalo i sacuvalo se na teritoriju na kojem neki narod ili zajednica Zivi.
Tradicije i kulturni identitet jedne zajednice ili naroda rezultati su i posljedice razli¢itih

interakcija u proslosti (Maroevic, 1986:58).

3

United Nations Intangible
Educational, Scientific and Cultural
Cultural Organization Heritage

Slika 1. Logo UNESCO-a i logo nepokretne kulturne bastine



PROIZVODNJA BASTINE

Sto se dogada kada ljudi svoju ,,svakodnevnicu® ili dijelove svoga Zivota po¢nu gledati
kao bastinu? Takvo razmiSljanje prenosi se s generacije na generaciju i formira se jedna
zajednica istomis$ljenika tj. ljudi koji imaju poseban odnos prema tom dijelu svog zivota.
Takav odnos prema bastini prepoznat je isprva lokalno, kada potraje nekoliko generacija
prepoznat je i nacionalno, a moze se dogoditi da bude prepoznat i priznat i globalno, od
institucija koje s tom odredenom bastinom nemaju direktnu povezanost. Ovaj proces moze
utjecati na percepciju ostatka drustva prema bastini i pomoéi u njenom razumijevanju i

prihvacanju. Poveéava svijest o njenoj vaznosti, a ujedno i nuznosti zastite.

Svijest o nematerijalnoj kulturnoj bastini se podigla prvenstveno jer su je institucije,
poput UNECO-a, pogurnule u tom smjeru. Konvenciju o zastiti nematerijalne kulturne
bastine je opca skupina UNESCO-a usvojila u listopadu 2003. godine, a ratificirana je i
stupila je na snagu 20. travnja 2006. godine. Zato se i u javnosti promijenila percepcija
nematerijalne baStine te je dospjela u srediSte pozornosti. UNESCO-ve liste i programi
nematerijalne kulturne bastine u javnosti kreiraju sliku folklora, bastine i tradicije (Hemersak,
Plese, Vukusi¢, 2013:17). Liste su najjeftiniji i najjednostavniji na¢in da se nesto ucini, barem
simboli¢ki, za zanemarene zajednice i tradicije (Kirschenblatt - Gimblett, 2013:78). Danas se
mnogo truda ulaze u ozivljavanje i unapredenje elemenata koji su prepoznati kao najvazniji
predstavnici nekadasnje (i sadasnje, u nekim sluéajevima) tradicijske kulture. To je
medusobno zalaganje zajednice koja Zeli oCuvati svoju bastinu, drzave u kojoj se nalazi, ali i
ljudi koji se bave baStinom na medunarodnoj razini, baStinom cijelog svijeta, kao Sto su
UNESCO 1 podruznice te organizacije. VaZan je kontinuitet zajednica, ali i reinterpretacija
bastine. Staro u novom ruhu, iz drugog kuta gledanja. Bastina je konstanta i promjena. Folklor
po svojoj definiciji nije jedinstvena tvorevina pojedinca nego postoji u razli¢itim inaficama, a

ne u jednom, originalnom i mjerodavnom obliku (Kirschenblatt - Gimblett, 2013:70).

Zbog svih ovih razloga, bastina moze postati bilo S§to. Najvaznija komponenta
stvaranja bastine su ljudi. Oni odreduju Sto im je bitno i zaSto. Turisti koji posjecuju strane
zemlje uvijek Zele posjetiti 1 dozivjeti bastinu zemlje kako bi spoznali kakva je ona uistinu,
Sto nudi, po ¢emu se razlikuje od drugih, a po ¢emu je sli¢na. Hrana, kao dodirna tocka cijelog
svijeta, je nesSto specifi¢no. Posjetitelji je mogu kusati, uzivati u njoj, usporediti s ne¢im njima
poznatim. Bez obzira koliko se razlikuje od njihove tradicionalne prehrane, uvijek postoje i

zajedniCke karakteristike, iako se vecina usredotoci na razlike. Vazno je da je mogu povezati s
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necim njima poznatim i mozda se na taj nacin osjecati kao dio cjelokupne svjetske zajednice.
Hrana kao opceniti pojam, zajedni¢ka je svim ljudima na globalnoj razini. Mediteranska
prehrana jest vezana za odredeno podrucje, no to je Siroko podrucje na kojem postoje brojne
varijacije takve prehrane, odnosno iste namirnice se pripremaju na razli¢ite nacine. Tako
specifi¢no jelo postaje svojstveno odredenoj regiji mediteranskog podneblja, iako Sire to jelo

ima oznaku ,,mediteranske kuhinje®.

Moze se koristiti u svrhu turizma i obogacenje ponude za posjetitelje, uvijek i iznova.
Hrana kao bastina je doista posebna. Ne mozemo je definirati kao obnovljivi izvor, iako su
obnovljive njene osnovne sastavnice - biljke i zivotinje koje sadrzi i na taj nacin su zalihe ipak
obnovljive. lako se neprestano Koristi i trosi, nikada ne mora do¢i do potpune potroSenosti,
naravno, ako je se prekomjerno ne eksploatira. To je bastina koju se moze lako komodificirati,
a da je se pritom ne ostecuje. Cak i uz poveéanu potraznju uzrokovanu popularizacijom
mediteranske prehrane (jer je propagirana kao zdrava 1 pozeljna), a pogotovo njenih temeljnih

namirnica, tesko se moze u pravom smislu rijeci, potrositi do kraja, ali moZe se izmijeniti.

Osim brojnih pozitivnih postoje i negativne strane hrane kao bastine. Primjerice, pri
zastiti bastine raznih zemalja, ona se biljeze na UNESCO-ovu listu zasti¢ene bastine. Kako bi
bila svima dostupna, Lista je objavljena na web stranicama UNESCO-a. Prou¢avanjem Liste,
uocljivo je da nazivi mogu biti problematicni, odnosno prijevod s jednog jezika na drugi
(engleski ili francuski, u ovom slucaju). U mnogim slu¢ajevima neki pojam je jedinstven,
odnosno specifi¢an za odredeni jezik te se vrlo teSko mozZe, ili uopée ne moze, odgovarajuce
prevesti na drugi jezik. Tako da se dio znacenja moze izgubiti u prijevodu. No, to nije jedini
problem s nazivljem. Postoje poteSkoce vezane uz zastitu koriStenja pojedinih naziva, kao §to
je to, recimo, slucaj s teranom, poznatim istarskim vinom. Slovenija, koja je ¢lanicom EU
postala prije Hrvatske, zastitila je svoj naziv teran. Od kada je Hrvatska postala ¢lanicom EU,
Slovenci smatraju da vise ne smiju na bocama vina isticati taj naziv, iako je teran vino koje se
proizvodi u cijeloj Istri ve¢ dugi niz godina. Rasprava u Europskoj komisiji jo$ uvijek traje,
no odluka bi trebala biti uskoro donesena (Spor oko vina teran, 2017). U nekim slu¢ajevima
nematerijalne bastine sporan moze biti i problem vlasnisStva. Nekad je teSko povuci Cvrstu
granicu 1 pripisati odredenu bastinu jednoj odredenoj zajednici, kao Sto je to slucaj 1 u
prethodnom primjeru. Kod mediteranske prehrane taj problem je rijeSen samim geografskim
podrucjem, tako da je to bastina nekoliko zemalja. Kod mediteranske prehrane problem moze
biti i elitizacija nekih proizvoda. Danas je mediteranska hrana izrazito cijenjena i

preporucivana, pogotovo onima koji se Zele hraniti zdravije. Povecalo se koristenje namirnica
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mediteranskog podneblja u velikom opsegu. U takvim situacijama se Cesto dogada veliki
porast cijene (zbog povecane potraznje), a i etiketa ,,zdravo* Cesto sa sobom povlaci i vecu
cijenu, iako za to nema opravdanja. Isto tako naglim porastom proizvodnje vrlo Cesto se gubi
na kvaliteti samog proizvoda. U Zelji da proizvedu i zarade Sto vise, proizvodaci Cesto gube
izvorne dobre osobine proizvoda. Iz tih razloga bastina se moZe izmijeniti. OdrZzavanje
izvornosti proizvoda vrlo je kompleksna tema. S jedne strane, povecanje profita je ono Sto
potice proizvodaCe da u manje vremena proizvedu vise proizvoda, ¢ime je pad kvalitete
gotovo neizbjezan. No, s vremenom, na taj nacin dolazi i do sve manje kupnje 1 konzumiranja
proizvoda jer potrosa¢i uocavaju razliku. S druge strane, ako proizvodnja ostane jednaka,
vjerojatno ¢e 1 zarada ostati jednaka, ali kontinuirana i stalna, bez opadanja. Na Zzalost,
drustvo se Cesto okrece zaradi na brzinu pa tako brojni proizvodi gube svoju originalnu

vrijednost.

Na neki na¢in mozemo reéi da je takva vrsta prehrane ve¢ izmijenjena. Prije je takva
prehrana bila vrlo jednostavna i najve¢im se dijelom temeljila na proizvodima domaceg
poljodjelstva, a samo se mali udio namirnica nabavljao kupnjom ili razmjenom. Stoga je i bila
Hprijepis® vlastitih resursa (Muraj, 2001:295). Zajednicka karakteristika prehrane hrvatskog
dijela Mediterana jest laganija hrana, vec¢inom jela od povrca i ribe, za koja je koristeno
povrce iz vlastitog vrta i samoniklo bilje te riba koju su ljudi sami ulovili. To je bila ljudska
svakodnevnica, nesto uobi€ajeno. 1z toga proizlazi zakljucak da je to bila hrana siromasnih,
ljudi koji su radili na polju i u vrtu, lovili ribu i brali bilje u prirodi. Danas je situacija ponesto
drugacija, bas$ iz razloga ve¢ spomenutog populariziranja mediteranske prehrane. Sada je to
hrana viSeg drustvenog sloja koji si moZe priustiti skupo (i kvalitetno) maslinovo ulje,
vrhunsko vino, svjezu ribu iz jadranskog mora te neSpricano, ekoloski uzgojeno povrce.
Promjene u svijetu, uzgoju biljaka, naprednim tehnologijama i sli¢no, uzrokovale su i
promjene okolnosti vezanih za hranu, pa u krajnjem slucaju i za bastinu. Primjerice, danas za
litru pravog kvalitetnog domaceg maslinovog ulja treba izdvojiti oko osamdeset kuna, ako
netko ima privatnu proizvodnju i proizvodi na malo. Ako je rije¢ o OPG-u, tada zbog
certifikata veéinom cijena raste, a moze se narasti i do preko dvjesto kuna. Naravno, u
trgovinama se mogu pronac¢i i ona po dvadesetak kuna, no ta su veéinom uvozna, niske
kvalitete 1 upitnog sastava odnosno, udjela samog maslinovog ulja. U oba sluc¢aja, cijena je

visoka, pogotovo u dana$njim okolnostima.
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HRANA KAO KULTURA

Socioloski i antropoloski, kultura se moze definirati kao sve ono §to se u grupama
ljudskih bi¢a udi, dijeli s ostalima i prenosi iz generacije u generaciju. Za zajednice koje
povezuje nadin prehrane mozemo re¢i da dijele kulinarsku kulturu. Sintagma kulinarska
kultura kratak je naziv za skup stavova i ukusa koje ljudi povezuju s kuhanjem i prehranom
(Mennell et al., 1998:27). Zemlje koje geografski smjestamo na mediteransko podruéje, takvu

vrstu kulture zasigurno dijele, barem u temeljnim namirnicama.

Veze kulinarskih sklonosti, gena, prehrane predaka i podru¢ja na kojima ljudi
obitavaju kroz duzi vremenski period su neraskidive. Splet takvih okolnosti stvara na
odredenim podrucjima ono $to se naziva bastinom, S$to se prenosi nadalje 1 nadograduje kroz
generacije. Glavni sastojci prevladavajuce prehrane nikad nisu nasumini. Uvijek imaju ¢vrste
temelje u nadinu zivota stanovnika i kulturi formiranoj kroz dugi period vremena, oni su

ustvari unaprijed zadani.

Hrana postaje kultura prilikom pripreme. Nakon §to nabavi sve sastojke, ¢ovjek ih
transformira vatrom i razradenim kulinarskim postupcima. Hrana postaje kultura i prilikom
konzumacije. Od svega §to mozZe jesti, covjek bira ono §to ¢e pojesti. Odluka je uvjetovana
kriterijima povezanim s ekonomskim i prehrambenim elementima, simboli¢kim vrijednostima
hrane, odnosno pripremljenog jela (Montanari, 2011:7). Na taj nacin hrana postaje bitan

¢imbenik ljudskog identiteta.

Mediteransku prehranu mozemo, na neki nacin, sagledati 1 iz perspektive ,,kolektivnog
pamcenja* (Brkljaci¢, Prlenda, 2006:12). Narodi Mediterana dijele zajednicke prakse, obicaje
I tradicije, barem u Sirem smislu, koje su oblikovane prema zadanim znacajkama okolisa,
prirode 1 klime. Spoj je prirode i1 kulture, predstavlja prirodni, organski tijek proslosti koja, u

jos$ uvijek relativno neizmijenjenom obliku, traje do danasnjeg dana.

Svaka etnicka kuhinja slika je povijesti odredene ljudske populacije koja reagira na
elemente pronadene u svom okruzenju - jestive biljke, zivotinje i uvjete koji odreduju njihove
mogucénosti opstanka, poput klime (Nabhan, 2007:9). Hrana je dio svakodnevnog zivota u
kojem se odrazava kulturna raznolikost svih naroda. Mediteranska prehrana je prilagodba na
odredeni kopneni 1 morski krajolik. Nosi brojne specifi¢nosti podneblja u kojem je nastala te

biljnih 1 Zivotinjskih vrsta dovoljno otpornih za opstanak u uvjetima odredenim
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mediteranskom klimom. Cjelovita prehrana stvorena je iz skupine namirnica koje zajednicki

pruzaju tlo i more.

Takva prehrana kroz povijest pa do danas, isprepletena je sa svim sferama Zivota -
duhovnom, materijalnom i drustvenom. Postala je temelj identiteta ljudi koji Zive na tom
prostoru. Ishod je mijesanja razli¢itih utjecaja i kultura koje te prostore dijele, a prenosi se s
koljena na koljeno ve¢ generacijama. Unato¢ tome, svaki dio ima svoje posebnosti, male
izuzetke od velike cjeline, tako i obala i otoci hrvatskog dijela Jadrana. Te posebnosti se
najvise o€ituju u obicajima, obredima i govoru, odnosno nazivima. Jedna od glavnih
karakteristika ove prehrane je njena vezanost uz prirodu i prirodne izvore hrane. Njeni temelji
su poljoprivreda, ribarstvo i stoCarstvo iz kojih onda izviru i neka uza podruéja poput
vinogradarstva ili proizvodnja sireva. Kontinuirana naseljenost podrucja (uglavnom od
razdoblja grcke kolonizacije odnosno pocetka 4. stolje¢a prije nove ere, iako ponegdje i od
prapovijesti), povijesna, trgovacka i kulturna povezanost s cijelim podru¢jem Sredozemlja
vidljiva je u tradicijskoj kulturi, ali se manifestira i u aktualnoj kulturi tih predjela. Prehrana
se moze podijeliti na ribarsku i tezacku (ovisno ¢ime se vise bave stanovnici) ili na njihovu
kombinaciju, §to je Cesto slucaj na otocima. Vazni aspekti prehrane su koristenje odredenih

namirnica, na¢in pripreme te konzumacija u svakodnevnici ili na blagdane.
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MEDITERAN - POVIJEST I OBILJEZJA

Prostor Mediterana je specificno podneblje uvjetovano ekoloskim, klimatskim,
povijesnim i kulturnim znacajkama. Kroz povijest, Mediteran je bio od izuzetnog znacaja, bio
je ,.srce staroga svijeta® (Lopas$i¢,1994:1). Mediteranski prostor spaja tri kontinenta, Europu,
Aziju i Afriku. Na tom prostoru razlicite kulture su se razvijale i utjecale jedna na drugu. Zato
je mediteranski bazen jedinstvena mjeSavina razliCitih ¢imbenika koje su razlicite kulture
prilagodile svom lokalnom folkloru, a koji opet odgovaraju zajedni¢kom, univerzalnom

sustavu.

Jos prije Rimskog carstva vladala je podjela na more (otoke) i kopno, a na kopnu na
nizinski i planinski dio, odnosno seoski i pastirski nacin zivota. Za vrijeme Rimskog carstva
Mediteran je ujedinjen na temelju agrikulture. Takva agrikulturna civilizacija je o¢uvana do
danaSnjeg dana (seoski i1 pastirski nacin Zivota). Posljedica toga je i razvoj dvije glavne
ekonomije - prva zasnovana na proizvodnji maslina, vo¢a i vina, a druga sira, mlijeka i mesa.
Ribarstvo je takoder jedna od glavnih odlika mediteranskog prostora, koji je naravno,
koncentriran na obalu. Planinski dio je ostao poprili¢no izoliran, osim u slu¢aju opasnosti (od
gusara ili bolesti) kada je stanovni$tvo tamo trazilo zaklon. Uz more je bila povezana trgovina

i pomorstvo (Lopasi¢, 1994:2).

Stanovni$tvo je bilo podijeljeno u manje zajednice, Cesto izolirane jedne od drugih, pa
su se na taj nacin ocuvali obic¢aji 1 identitet. S vremenom, pod utjecajem osvajanja od drugih
naroda, pokuSaja za oCuvanjem svoje kulture i nametanjem ili prihvacanjem tudih zakona,
formirali su se brojni razli¢iti regionalizmi, odnosno lokalni identiteti. Osim iznimaka, poput
Rima i Konstantinopola, mediteranski gradovi bili su ve¢inom manji, od nekoliko stotina do
nekoliko tisuca stanovnika. Za razliku od sela, formirali su se u administrativna i trgovacka
sredista. Do kraja srednjeg vijeka neki od njih su prosperirali i proslavili se (Ragusa tj.
Dubrovnik, Firenca, Venecija) te postali sredista bogatstva i mo¢i, za razliku od skromnih

seoskih predjela. Otada nadalje razvijaju se ceste, veliki trgovi i vile (Lopasié, 1994:3).

Na cijelom podru¢ju formirale su se i istaknule dvije glavne religije - krS¢anstvo i
islam, koje oblikuju duhovni razvoj pojedinih zajednica, ovisno na koji nacin i gdje su se
ocitovale. One islamske u srcu grada su imale dZzamiju te veliki bazar s brojnim trgovinama. S
druge strane, kr§¢anske su se usko povezivale s Bogorodicom ili svecem kojeg su odabrale

kao svog zastitnika.
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Dakle, mediteranski prostor jedna je velika mjeSavina razlicitih utjecaja, jezika,
religija, naCina zZivota (selo - grad), autonomnih zajednica s vlastitom upravom i ocuvanim
identitetom 1 onih kojima je vlast nametnuta, kopnenih i morskih predjela. Od poslova

prevladavaju trgovina i pomorstvo.
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Slika 2. Karta zemalja Mediterana

18



ISTOCNA OBALA JADRANA - POVIJEST I OBILJEZJA

Isto¢na obala Jadranskog mora jedna je od najrazvedenijih obala na svijetu i u svojim
brojnim uvalama, dragama i otocima krije brojna bogatstva. Jednako bogata kao prirodna
bastina je i kulturna tradicija koja se razvijala i oblikovala kroz dugi niz godina. Izmijenili su
se na tom podru¢ju mnogi narodi i brojne tude vlasti, a svaka od njih ostavila je svoj pecat.

Tako je kultura bivala sve slojevitija i bogatija.

Za pocetak, utjecaj je ostavilo starosjedilacko ilirsko stanovniStvo. Nakon njih dolaze
anticki narodi, najprije Grei (otprilike od 7. stoljeca prije nove ere), a potom Rimljani (oko 3.
stoljeca prije nove ere), koji su ostavili jo§ uvijek vidne tragove u nadinu zivota primorskog
stanovniStva. Postepeno su ih romanizirali 1 nauc¢ili pomorstvu i koristenju blagodati koje nudi

more.

U 6. stolje¢u podruc¢je zauzimaju Slaveni te, kao 1 narodi prije njih, donose etnicke i
kulturne promjene. Slaveni su bili pretezito poljodjelci pa dolaskom na Jadran od
romaniziranih starosjedioca u¢e o pomorstvu i moru. Na taj nain se upoznaju sa stranim
zemljama, pogotovo na podrucju Mediterana. Upravo plovidbom, odnosno dolaskom stranaca
brodovima, ali 1 odlaskom ljudi u strane zemlje, dogada se najvece mijeSanje utjecaja

razli¢itih kultura 1 obicaja.

Kasnije jadransko podrucje pada pod vlast Venecije (pocCetkom 11. stoljeca) koja je
dugo gospodarila istoénom obalom. Osim Mle€ana, Cesti su 1 upadi Turaka pred kojima
stanovniStvo kontinentalnog dijela bjezi i sklanja se na obali i otocima (Benc, 1981:5). Obje
kulture su ostavile traga u religijskom i materijalnom aspektu zivota stanovniStva. Kada se
ve¢ spomenutim narodima pribroji i vladavina ugarsko - hrvatski vladara (12. - 15. stoljeca),

......

koji su, barem jednim dijelom, utjecali na oblikovanje danasnje kulturne slike.

Od davnina kuce su gradene na slican nacin. Jednostavnije su imale dvije prostorije -
jednu za spavanje i dnevni zivot, a drugu za kuhanje - ,.,komin®“. U kominu se nalazilo nisko
ognjiste na kojem se pripremala hrana i pekao kruh. Ku¢e malo vec¢ih dimenzija imale su vise
prostorija razli¢ite namjene - za spavanje, dnevni boravak, prostoriju za slavlja, kuhinju...
Prostorija za kuhanje uvijek je smjeStena u prizemlju (Benc, 1981:7). Osim komina, u

prizemlju ili podrumu bila je smjeStena i konoba. Tamo su se nalazili alati za tijeSnjenje
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grozda, vinske bacve i kamene posude za maslinovo ulje, ali i ¢uvale namirnice - ulje, vino,

riba, sirisl.

Posude i ostali inventar za jelo izradivali su lokalni loncari i stolari. To su, primjerice,
zemljane pekve i posude za kuhanje na otvorenom ognjiStu. Jo§ i danas postoje poznati
loncarski centri u Velikom IZu 1 Raklju u Istri. (Benc, 1981: §). Od 19. stoljeca u kucanstvu se
sve CeS¢e nalaze predmeti od talijanske majolike 1 engleskog porculana - vrcevi, tanjuri,

zdjele, koji su tamo dospjeli pomorskom trgovinom.

Slika 3. Tradicionalna dalmatinska kuhinja s ognjistem
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MEDITERANSKI JELOVNIK KROZ POVIJEST - arheoloski nalazi i
knjiZni zapisi

Jadransko podru¢je ima specificne geomorfoloske karakteristike (struktura tla),
geografski polozaj (¢ine ga more, otoci, priobalje i zalede) i klimatske uvjete (blaga
mediteranska klima sa ljetnim susnim periodima, ali i utjecajima ostrije kontinentalne klime u
zaledu). Ove odrednice ¢ine jadransko podrucje karakteristicnim 1 sadrzajno bogatim. Vazno
je ponovno naglasiti medusobno mijesanje i prozimanje razliitih kultura. Svi elementi
sudjelovali su (i jo$ sudjeluju) u formiranju specifi¢ne zajednice u kojoj su se kao gospodarski
najzastupljenije grane ispoljile poljoprivreda, stocarstvo i ribarstvo. Temelj privredivanja
stanovniStva bila je poljoprivreda koja je ovisila o krSevitim terenima i teSko obradivoj zemlji.
Vece obradive povrsSine su rijetke, a nalaze se u Istri, na sjevernom dijelu Krka, srednjoj

Dalmaciji i donjem toku Neretve (Benc, 1981:15).

Istrazivanjem i analizom ostataka pronadenih u pe¢inama i natalozenih slojeva na tlu,
utvrdeno je da je ve¢ od prapovijesti, to¢nije bron¢anog doba (2000. - 1600. prije nove ere)
temelj prehrane pracovjeka na tlu Istre mladuncad ovaca i koza, Zivotinja koje su se najbolje
mogle prilagoditi klimi. [z istog razloga su se bavili preteZito sto¢arstvom. Osim ovaca 1 koza,
prehrana se temeljila na Skoljkama (Sto je uvjetovala blizina Limskog kanala) te Zitaricama
(Bursi¢ - Matijasi¢, 2009:21). Kroz bron¢ano doba pocele su se formirati prve gradine -
naselja izgradena na dobrim strateSkim poloZajima i zaSti¢ena zidovima. Tada je stanovni$tvo
svoje svakodnevne aktivnosti u najvecoj mjeri usmjerilo prema nabavi hrane koja se onda
pripremala kod kuce. Ljudi su se sve viSe bavili poljoprivredom (pronadeni ostaci vinove
loze, zobi i grahorica) te uzgojem sve veceg broja domacih Zivotinja, prvenstveno ovaca i
koza, a potom svinja i goveda (BurSi¢ - Matijasi¢, 2009:23). Neke od namirnica koje su
konzumirali ostale su zabiljeZene u prikazima na keramici - osim ve¢ spomenutih Zivotinja,
postoje prikazi Skoljaka i puZeva te vinove loze, €ije sjemenje je 1 pronadeno pri analizama
tla. Neke poljoprivredne kulture su se toliko istaknule kao dominantne, da ve¢ Plinije Stariji u
svom djelu ,,Historia Naturalis* hvali istarske kamenice i maslinovo ulje, a maslinarstvo i
vinogradarstvo su bile dvije temeljne kulture antickog gospodarstva (BurSi¢ - Matijasic,
2009:31).

U razdoblju antike (otprilike od 800 godina prije nove ere pa do polovice 5. stoljeca)
se ve¢ formiralo takozvano ,,sredozemno trojstvo* §to se tice prehrane - zitarice, maslinovo

ulje i vino (Matijasi¢, 2009:37). Prehrambeno trojstvo Sredozemlja ostalo je aktualno do
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danasnjeg dana. Kroz Citavu povijest ¢inilo je samu jezgru prehrane, nesto Siroko prepoznato i

povezivano s podru¢jem Mediterana.

Najvaznije zitarice u anti¢ko doba bile su pSenica, raz, je¢am, zob, proso, heljda i riza.
Postoje zapisi poznatih rimskih pisaca koji govore o njihovoj obradi. Masline su uzgajane
svugdje gdje su uspijevale jer su ograni¢ene samo na pojas sredozemne klime. Vinova loza
bila je jednako rasprostranjena cijelom rimskom drzavom, ukljucujuéi i pokrajinu Dalmaciju.
Vino je bilo vazan izvor prihoda, ali koristilo se i u svakodnevnom Zivotu, i to vrlo ¢esto. O
tome svjedoce srednjovjekovni zapisi u statutu Dubrovnika, gdje je propisan nacin brige o

lozi, berba, uvanje vina i sve ostale s vinom povezane pojedinosti.

Bratovstine, Ceste na otocima i uz obalu, imale su obi¢aj zajednickog blagovanja -
gozbe. O bratovStinama postoji mnogo materijala, opSirnog 1 pouzdanog, pa je tako poznato
da je prva bratovstina u Zadru osnovana u 12. stolje¢u (Randi¢, Rittig - Beljak, 2006:20).
Gozbe su na takav nacin priredivane otprilike do Drugog svjetskog rata. Osim toga, postoje i
zapisi 0 hrani koja se konzumirala pri takvim okupljanjima. Neizostavan dio bilo je meso

ovce ili Koze, Zito, sir, vino i za¢ini (Randi¢, Rittig - Beljak, 2006:22).

Mnogobrojni podaci izvuceni iz knjiga protokola poreckih biljeZznika pomaZzu u
konstruiranju prehrambenih navika stanovnika Poreca 17. 1 18. stolje¢a. Primjerice, postoje
razni ugovori ¢iji su predmet prehrambeni proizvodi poput Zitarica za bragno, stoke za meso i
mesne proizvode, vinogradi za vino, masline za ulje 1 slicno. No, svejedno nisu pronadeni
recepti koji bi svjedocili o konkretnim jelima pripremanim u pore¢kom kraju. U 17. stoljecu
broj ljudi se povecava, razvija se luka i djelatnosti poput ribarstva, trgovine i pomorstva, a

poljoprivreda je bila tek iza toga po zastupljenosti.

Posebice o ribolovu su napisani brojni povijesni tekstovi iz perioda 17. 1 18. stoljeca,
iz Cega je evidentno da se ribolov razvio i znacajno porastao u 18. stoljecu, iako je utjecaj i
vaznost djelatnosti ostala ista kao i u 15. i 16. stoljecu (Uljac¢i¢ - Vekié¢, 2009:85). Najstariji
dokument u kojem se prvi put spominje ribarstvo Dalmacije datira iz 995. godine. To je
darovnica kojom zadarsko plemstvo daje samostanu sv. KrSevana u Zadru svoja lovista ribe.
Brojni zapisi 1 putopisi svjedoCe o Jadranskom moru bogatom ribom i velikom udjelu
ribarskog stanovniStva koje se bavi ribolovom 1 od toga prezivljava. Takve informacije daju,
primjerice, Fortis u svom putopisu ,,Viaggio in Dalmazia“ iz 1773. godine ite prirodoslovac i
lijecnik Stjepan Barbieri u dopisu upuc¢enom Gospodskom drustvu u Splitu 1782. godine

(Zupanovi¢, 1993:11). U zapisima se ponajvise spominju srdele, skuse, lokarde, incuni i
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ponegdje neke manje zastupljene vrste ribe. Doznajemo i da su se ribe konzervirale soljenjem
te da su za taj posao postojale posebne prostorije, iz ¢ega se pak izrodila cijela kuéna
industrija soljenja ribe. Osim riba, spominju se i goveda, ovce i koze, mlijeko i sirevi, koji su
se takoder ¢uvali u salamuri te usoljeno svinjsko meso, odnosno frisko posoljena slanina
(Ulja¢i¢ - Veki¢, 2009:88). Zitarice su ipak bile temelj prehrane. U knjigama se &esto
spominje zetva i vrSenje Zitarica, od kojih u najvecoj mjeri jeCam, pSenica, proso, raz i zob.
Spominju se i1 uskrsnji kolaci - slatki kruh i zaSecerene pletenice, $to su pretece, odnosno neke
vrste pince. Od mahunarki spominje se grah, leca i slanutak, od zeljastog povréa najvise kelj,
a od voca kruska, dunja i smokva (Uljaci¢ - Veki¢, 2009:91). Masline su ¢esto spominju u
zapisima. Sadene su u izdvojenim maslinicima ogradenim suhozidima, a ponekad i1 u
vinogradima. Veéina kuca je imala svoju tijesku za proizvodnju ulja, a takoder ja postojala i
gradska uljara. Dakako, spominju se i vinogradi te na¢in njihova obradivanja. Izvan gradskih
zidina 1 u okolici bili su uredeni vrtovi. U njima se, osim mirisnog cvijec¢a, uzgajalo 1 zacinsko
bilje, najcesce lovor i ruzmarin (Ulja¢i¢ - Vekié¢, 2009:94). Dugo kroz povijest, a i danas, u
velikoj se mjeri konzumiraju mlijeko i mlije¢ni proizvodi, pogotovo od ov¢jeg i kozjeg

mlijeka.

Krajem 19. stolje¢a pojavila se svijest o tradicijskoj vaZnosti odredenih vrsta
namirnica, njthovom nacinu pripreme i konzumiranju. Smatra se da mogu mnogo re¢i o
kulturi neke sredine. Kao $to kazu autorice Randi¢ i Rittig - Beljak (2006:25): ,,Kultura
prehrane [...] dokazuje osnovno svojstvo kulture kao procesa, u kojem neki elementi opstaju
dulje vrijeme, dok se drugi mijenjaju ili iSCezavaju, a neki novi prihvaéaju“. Dakle, u
kontekstu mediteranske prehrane, temeljne namirnice ostaju uvijek iste, ali se nacin pripreme
mijenja i ovisno o razdobljima kroz povijest 1 ovisno o mjestu (recimo Spanjolska i hrvatska
mediteranska kuhinja poznate su po razli¢itim specijalitetima, iako imaju iste temelje). Svijest
o vrijednosti vlastitog kulturnog nasljeda viSe ne zanemaruje domacu, tradicionalnu hranu,
koja se sve viSe popularizira i vraca iz zaborava. Mijenjaju se vrijednosti, druge stvari dolaze
u fokus zanimanja i baStine, pa tako je danas ,,prehrambeni identitet jedan od bitnih uporista

nacionalnog identiteta® (Randi¢, Rittig - Beljak, 2006:101).

S vremenom se neki obi€aji mijenjaju ili preoblikuju, ovisno o prilikama. Recimo,
prije se meso vec¢inom konzumiralo samo jednom tjedno, obi¢no nedjeljom, a u danasnje
vrijeme mnogo CeS¢e. Isto tako, kruh se pekao u domacdinstvima, od domace uzgojenih
Zitarica, §to se promijenilo zbog dostupnosti industrijskih proizvoda. Sto je vrijeme odmicalo

dalje u 20. stoljece, tijesna povezanost prehrane s okoliSem 1 prirodnim sezonskim ritmom
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bivala je sve manje prisutna. Ipak, u danaSnje vrijeme raste svijest o tradicionalnim

vrijednostima, pokuSavaju se obnoviti zapuStene kulture (masline, vinova loza) te ponovo

aktualizirati stari, zaboravljeni recepti.

Slika 4. Primjeri mediteranske prehrane

Zitarice

Najvaznije ,,domace* Zitarice od antickog doba bile su pSenica, raz, jeCam i zob.
Potom proso, heljda i riza koje su azijskog podrijetla, a kasnije postaje neizostavan i kukuruz,
nakon $to je dospio na ova podrucja iz Amerike u 15. stoljecu. Ostalo je vrlo malo fizickih
odnosno arheoloskih tragova koji svjedoCe o uzgoju 1 preradi Zitarica, ali zato postoji ona
teorijska razina - anticki pisci o agronomiji. Rimski pisci poput Katona, Varona i Plinija
Starijeg opisali su brojne detalje u postupanju sa zitom. Pisali su o zemlji na kojoj Zitarice
rastu, kalendarima radova i na¢inu ¢uvanja. Obzirom da je hrvatska obala u anticko vrijeme
bila pod rimskom upravom i bila romanizirana, vjerojatno su prevladavale iste poljoprivredne
navike (Matijasi¢, 2009:40). Razlika je jedino u koli¢ini uzgojenih kultura, naime na
hrvatskom priobalju Zitarice su se uzgajale u manjim koli¢inama potrebnim lokalnom
stanovniStvu, nisu bile namijenjene izvozu i ostvarivanju zarade. Za potrebe trgovine uzgajale

su se masline i vinova loza, mnogo profitabilnije od Zitarica (Matijasi¢, 2009:44).
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lako su se neke prehrambene navike mijenjale s godinama, one glavne su ostale iste.
Recimo, danas je zito takoder jedna od glavnih prehrambenih namirnica (pSenica, jecam,

kukuruz).

Vinova loza

Vinova loza se od antike uzgajala na cijelom podrucju rimske drzave, pa tako i na
hrvatskoj obali Jadrana. lako je otpornija od, recimo, maslina i moze rasti i u hladnijoj klimi,
ipak se ponajviSe povezuje s mediteranskim podrucjem jer je ,.civilizacija vina dio klasi¢ne

dionizijske kulture Sredozemlja“ (Matijasi¢, 2009:45).

Kao i o zitaricama, rimski pisci ostavili su svoje zapise o vinu 1 vinovoj lozi, i to u
nesto ve¢em opsegu. Pisali su o tehnologiji uzgoja 1 prerade vinove loze, opisali su predmete
koriStene za preradu grozda, vrenje mosta, spremanje i prijevoz vina. Veliki broj takvih
predmeta, zajedno s bazenima i skladistima za vino, ostali su u velikoj mjeri sacuvani diljem

Istre (u Dalmaciji takoder, ali neSto manje) uz brojne rimske vile.

Koliko je vinova loza, odnosno vino, bilo znacajno kroz srednji vijek vidljivo je u
Dubrovniku tog doba. Stavkom u dubrovackom Statutu navedeno je da se vinograd mora
okopavati dva puta godisnje. Cak su postojali i drzavni sluzbenici koji su brinuli o postivanju
odredaba povezanih s obradivanjem vinograda. Sam knez je odredivao toCan datum pocetka
berbe (bilo je zabranjeno poceti ranije), a tada bi poceli 1 praznici na podrucju cijele
Dubrovacke Republike koji bi trajali do kraja berbe (Ravanci¢, 2009:108). Statutom je
takoder propisano i da se vino smije drzati samo u konobama kamenih kuca jer se samo na taj
naéin moglo pravilno uskladistiti. To su mjere opreza nakon velikog pozara 1296. godine
nakon kojeg su se i gradile samo kamene kuée, koje su onda i imale kamene podrume
odnosno konobe (Ravanci¢, 2009:109). Vino je bilo odli¢an izvor zarade za Siroki sloj ljudi.
Osim §to se konzumiralo kod kuce, najcesce se prodavalo i konzumiralo u krémama kojih je
tada bio iznimno velik broj, tridesetak, ako se uzme u obzir da je u Dubrovniku 14. stoljeca
zivjelo svega 3 500 ljudi. Kréme su mogli posjedovati svi - plemiéi, pucanstvo pa i opéina,
tako da su bile potencijalna zarada Sirokom sloju ljudi, a radile su svaki dan, bez obzira na

nedjelje i blagdane.

Loza se uzgajala u obliku grmic¢a sve do polovice 17. stoljeca, kada se pojavljuju
nasadi loze poduprti kolcima (sli¢nije danasnjem nacinu sadnje), $to je olaksalo brigu o lozi,

Stedilo vrijeme obradivanja i stvorilo vise mjesta medu redovima (Uljaéi¢ - Vekié, 2009:93).
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Masline

Stablu masline odgovara staniSte s puno svjetla i sunca, a osjetljiva je na niske
temperature. Rasprostranjena je diljem Sredozemlja, a potjeCe s Bliskog istoka. Plodovi
bogati uljem ve¢ se dugi niz godina koriste u ljudskoj prehrani. Maslina je vrlo stara kultura.
Masline su neupitno zastitni znak Mediterana jer uspijevaju Samo u pojasu sredozemne
klime. Najstariji dokument o njenom kultiviranju govori o izvozu maslinovog ulja iz Sirije u
Egipat, a datira u otprilike 2600 godinu prije nove ere (Mileusni¢, Sestan, 1994:7). lako nije
izvorno grcka biljka, Grei su ti koji su je pros$irili i kultivirali. Donose je u Italiju, a
kolonizacijom dospijeva i na istonu jadransku obalu. Prikazi maslina, poslova oko
proizvodnje, prerade i uvanja Cesti su na grckoj keramici, a €esto su spominjani i u grékim
mitovima. Godine 146. prije nove ere, razaranjem Kartage, Rim preuzima vodstvo u
proizvodnji 1 trgovini maslinama i maslinovim uljem. Zbog sve vece potrebe za maslinama
Rim s vremenom S$iri kulturu maslina i na svoje provincije, medu kojima 1 Dalmaciju i Istru,
kojoj maslinovo ulje postaje najpoznatiji i najcjenjeniji izvozni proizvod. O preradi maslina u
anticko doba svjedoci veliki broj arheoloskih lokaliteta, $to u Istri, §to u Dalmaciji. Veliki broj
sprava za istiskivanje ulja iz maslina, a i popratna tehnologija, je oCuvana i govori 0
proizvodnji jako velikih koli¢ina maslinovog ulja, za lokalne potrebe, ali 1 za izvoz (Matijasic,
2009:49). Krajem 4. stoljeca prilike se mijenjaju i do 9. stolje¢a proizvodnja namirnica,
ukljucujuéi zitarice, vino i ulje, se smanjuju i prilagodavaju samo lokalnim potrebama.
Provalom Gota, Avara i Slavena cijelo podrucje je opustoSeno, opljackano i uniSteno pa
proizvodnja ulja, kao i sve ostalo, prestaje. Proizvodnja opet zapocinje osnivanjem

benediktinskih samostana duz obale, od 9. stoljeéa (Mileusni¢, Sestan, 1994:26).

Kroz srednji vijek maslinarstvo ostaje jedna od najvaznijih grana poljoprivrede.
Zadrani ¢ak unose u statut odredbu o maslinama - ,,uz rub svakog vinograda veceg od Cetiri
gonjaja’ treba zasaditi masline, i to tako da se na svaka &etiri koraka nalazi po jedno drvo
masline i jedno murve“ (Luli¢ Stori¢, 1997:9). Stvoreni su razni propisi i mjere za
proizvodnju u brojnim gradovima, a postojali su i kontrolori kvalitete ulja. Ulje se moralo
izloziti na javnom mjestu, obicno gradskom trgu, te se tamo kontroliralo. Zanimljiv je podatak
da su kroz 15., 16. 1 17. stoljece stabla masline ili mjerice ulja bili oporu¢no ostavljani rodbini

ili crkvama, (Mileusnié¢, Sestan, 1994:33) §to svjedo¢i o vaznosti te kulture.

* Zemljisna mjerna jedinica koja se koristila u srednjevjekovnoj Dalmaciji i Hrvatskoj. Jedan gonjaj iznosi 2370
2
m-.
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Slika 5. Istarski maslinici

Za vladavine Venecije u 15. stoljecu, maslinovo ulje je bilo proizvod kojim se najvise
trgovalo u Zadru, ali i brojnim drugim dalmatinskim gradovima. Tijekom iduceg stoljeca,
zbog turskih ratova, dosta stabala masline je unisteno. Kako bi obnovili maslinarstvo, Senat
pocetkom 17. stolje¢a objavljuje odredbu kako ,,po osam maslina mora biti posadeno na
povrsini koju se zasije jednim stajem Zita* (Luli¢ Stori¢, 1997:9). Takoder je bilo zabranjeno
sje¢i masline. Maslina je rijetko bila uzgajana sama, ve¢inom je sadena u kombinaciji s
vinogradom ili oranicom. Na taj na¢in maslinarstvo je u 17. stolje¢u obnovljeno, a u 18. je
opet najjaca grana proizvodnje. U 18. stolje¢u maslina je bila cijenjena kao hrana (ne samo
maslinovo ulje) o ¢emu svjedoci i podatak da je bogatiji sloj za predjelo konzumirao dimljeni

prsut, kuhane masline i usoljene srdele ili drugu ribu.

Jadrana pocetkom 19. stoljeca. Tada su otvoreni brojni pogoni za preradu maslina od kojih ¢e
neki u 20. stoljecu postati jezgra buducih industrijskih srediSta za proizvodnju maslinova ulja
(Mileusni¢, Sestan, 1994:36). U drugoj polovici 19. stoljeéa maslinarstvo kao djelatnost
pocinje opadati jer u Dalmaciji dolazi do preorijentacije na vinogradarstvo i izvoz vina.
Mnogi maslinici bili su iskréeni. No, dolaskom i Sirenjem filoksere (bolesti vinove loze) na
samom kraju stolje¢a, ljudi se ipak sve viSe vracaju maslinarstvu. Godine 1898. je u

Arbanasima osnovan rasadnik za proizvodnju sadnica masline, a proizvodaci su se ujedinili u
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zadruge zbog lakse organizacije oko proizvodnje i prodaje ulja (Luli¢ Stori¢, 1997:9). Brojne

zadruge osnivane su kroz prvu polovicu 20. stoljeca.

Branje maslina jo$ uvijek je jedan od vaznih jesenskih i zimskih poslova. Maslinovo
ulje najvise se koristi kao zagin i kao takav je temelj mediteranske kuhinje. Cesto su se pekle i
jele posoljene, a konzumirao se i kruh umocen u maslinovo ulje. Masline su se i konzervirale,
u slanoj vodi 1 octu, kako bi mogle §to duze biti dobre za jelo. Osim §to se koriste u prehrani,
masline imaju vaznu ulogu i u krS¢anskim vjerskim obicajima. Primjerice, za Cvjetnicu se
grancica masline nosi u crkvu na posvetu, a maslinova grancica je i motiv koji se Cesto

spominje u biblijskim pri¢ama.

Ribarstvo

Ovisnost 0 moru, kao i zemlji mediteranskih krajeva, krajnje je nepredvidiva. Nema
garancija da ¢e ribari uloviti dovoljnu koli¢inu ribe za prehranjivanje obitelji i prodaju.
Ovisnost o moru neizbjezna je, a ujedno je i moguca propast. Kako je ribarstvo vazan dio,
ustvari sastavni dio, Zivota stanovnika mediteranskog podneblja, tako je i morska riba sastavni
dio ljudske prehrane. Isto tako je i roba koja utjeCe na gospodarstvo i trgovinu, i to glavna i
osnovna roba u nekim mjestima. Zbog lake kvarljivosti smiSljeni su nacini za produljenje

trajnosti ribe. Obi¢no je to konzerviranje soljenjem, nacin koji se koristi od davnina.

ArheoloSka iskapanja naselja iz doba neolitika uzduZz hrvatske jadranske obale
pokazuju da su ve¢ tada ljudi bili izrazito vezani uz more. Nalazi iz Markove $pilje na otoku
Hvaru potvrduju tu ¢injenicu - tamo je pronadeno mnostvo olupina $koljaka i puzeva, a vrlo
malo Zivotinjskih kostiju (Zupanovié, 1997:39). Sli¢ni primjeri postoje i kroz kasnija

razdoblja 1 samo dodatno potvrduju povezanost Covjeka s morem od najranijih dana.

Dolazak Grka, njihova okupacija i Sirenje ovim prostorima (6. stoljece prije nove ere)
takoder je obiljeZzeno iskoriStavanjem morskih resursa i trgovinom. Za sobom ostavljaju
brojne kolonije na isto¢noj obali Jadrana (Zupanovi¢, 1997:40). Nakon Grka dolaze Rimljani,
koji koloniziraju obalu, ali i unutrasnjost. Rimljani nisu bili ribari (dugo im je trebalo da tu
aktivnost nauce od Grka), ali zato su plemena koja su zivjela na tom podru¢ju, Delmati i
Liburni, lovili ribu jo§ prije dolaska Hrvata. Nakon dolaska, Slaveni preuzimaju ribarska
znanja od lokalnog stanovnistva (Rittig - Beljak, 2006:17). Propas¢u Rimskog carstva u 5.
stolje¢u 1 na Jadranu dolazi do promjena. Zapoceo je proces ponovne uspostave vlasti na

moru. Pobjedu je odnio Bizant koji jadranskim podru¢jem vlada do 11. stolje¢a. U 9. stoljecu
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Zadar postaje glavni grad bizantske teme Dalmacije i najbogatiji grad isto¢ne obale Jadrana
(Zupanovi¢, 1997:42). Upravo se u Zadru spominje, po prvi puta u povijesti, hrvatsko
ribarstvo. To je darovnica kojom zadarski plemici ustupaju samostanu svetog KrSevana u
Zadru svoje pravo ribarenja na nekoliko lovista na otoku Molatu i Dugom otoku (Telas¢ica,
Citorij 1 Magrovica). Iako nije tocno datirana, vrijeme nastanka se moze odrediti prema
imenima tadasnjih zadarskih duznosnika. Darovnica je izuzetno vazan povijesni, gospodarski
i nacionalni dokument (Finka, 1997:22). Bitna je i zato $to svjedo¢i o zivotu Hrvata na
otocima zadarskog arhipelaga, ali i o tome da su se ranije bavili ribolovom, iako ne postoje

raniji pisani izvori ribolovne tematike.

Hrvatska ribarska terminologija (i samo ribarstvo), bila je po dolasku Hrvata na ova
podru¢ja, pod utjecajem gréko - romanskog svijeta, koji je ve¢ do tada asimilirao
terminologiju jo§ starijih mediteranskih naroda. Saznanja o ribarstvu i moru prenose se s
generacije na generaciju - starosjedioci, Grci, dalmatinski Rimljani, Hrvati. Svi narodi koji su
dosli na jadransko podrucje preuzimaju znanja o pomorstvu, ribarstvu 1 ribarsku terminologiju
od onih koji su tu doli prije (Zupanovi¢, 1997:44). Ustvari, bili su primorani na to jer je

zemlja bila Skrta 1 samo od njene obrade se nije moglo Zivjeti.

U 11. stoljecu kralj Petar KreSimir IV ujedinjuje jadransku obalu i otoke s ostatkom
hrvatske zemlje te je otada nadalje to jedinstveni teritorij. No, Dalmaciju u 15. stoljecu
otkupljuje Venecija od ugarske dinastije Arpadovica i vlada njome iducih Cetiristo godina
(1420.-1797.). Svi gradovi, osim Dubrovnika, bili su tada pod mletatkom vlaséu (Zupanovié,
1997:46). Za ribarstvo je to bio tezak udarac jer se sav ulov morao izvoziti isklju¢ivo u
Veneciju. U suprotnom, ljudi su morali placati izrazito visoke carine 1 poreze. Zato trgovina
ribom ubrzano (pro)pada. S godinama se namecu jo§ dodatni porezi i od ribara i trgovaca
ribom trazi se sve vise, §to doprinosi postepenom uni$tavanju ribarske djelatnosti (Zupnovi¢,
1997:48). Nakon stoljeca mletacke uprave, Dalmacija je pripojena Austrijskoj monarhiji, no

prilike su ostale nepromijenjene po pitanju ribarstva.

Tijekom kratke francuske vlasti u Dalmaciji (1806. -1813. godine) situacija se uvelike
popravila. Generalni providur Vicko Dandolo pokusao je u $to krace vrijeme sanirati Stetu u
Sto veem opsegu. Smatrao je ribarstvo obilatim izvorom bogatstva za Dalmaciju pa se
usmjerio na izmjenu dalmatinskog ribarskog zakonodavstva, ¢iji su dijelovi zadrZani u zakonu
dak do prije tridesetak godine (Zupanovié¢, 1997:55). Nakon kratkotrajne francuske vlasti,

Austrougarska obnavlja svoju. Tijekom druge polovice 19. stoljeca ipak je posveceno vise
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paznje ribarstvu i njegovu zakonskom uredenju jer se uvida bogatstvo i potencijal mora. Cak
se, zbog unapredenja i pracenja ribarske proizvodnje, publiciraju statisticki podaci o ulovu
ribe i drugih morskih plodova isto¢ne jadranske obale, sa posebnim statisticko - ekonomskim

osvrtom (Zupanovi¢, 1997:56).

No, bez obzira na brojne izmjene vlasti, Venecija je od pocetaka svoje vladavine
Dalmacijom zadrzala svoj privilegirani polozaj ribolova na istocnoj jadranskoj obali, Sto je
oste¢ivalo hrvatske ribare. Tek od mirovnog ugovora u Parizu 1947. godine ribolovni odnosi
su to¢no uspostavljeni, bez vecih privilegija danih Italiji (osim prava ribolova oko Palagruze).
Kasnije se isto dogodilo i za vrijeme trajanja Jugoslavije, kada je ,,beogradska oligarhija
prodavala hrvatsko more Italiji“ (Zupanovi¢, 1997: 46). Iako su oduvijek postojale svade oko
podrucja ribolova i na sve nacine se zakonskim odredbama razli¢itih vlasti kroz povijest
pokusalo Sto viSe ograniciti, pa 1 sprijeciti, stanovni§tvo u ribolovu, nikada to nije u
potpunosti uspjelo. Postoji veci broj rukopisnih knjiga 1 isprava koje svjedoce o postojanju
ribolova. No, iako su Hrvati jedan od najstarijih europskih naroda, gotovo nikada u povijesti

Hrvatska nije bila gospodarica svog mora.

Najveci dio, oko 80%, ulovljene ribe je kroz prijaSnja razdoblja (prije zamrzivaca)
konzerviran soljenjem 1 na taj nacin je riba prodavana ili ¢uvana. Na taj na¢in osigurana je
trajnost ribe koja je sluzila kao jedan od sigurnih izvora hrane tijekom zimskih mjeseci, a bila
je i pogodna za izvoz u udaljene zemlje (Vukovié, 2014:111). Jela od ribe su veoma vazan dio
prehrane stanovniStva koje Zivi na obali 1 otocima. Meso se jelo u manjim koli¢inama,
vec¢inom nedjeljom i blagdanom, a ostalim danima temelj prehrane bila su riblja i biljna jela.
Najcesce spremana jela od ribe su brudet, ribe prZzene na tavi prethodno uvaljane u brasno 1
ribe pe€ene na gradelama, zacinjene perSinom, ¢esSnjakom i maslinovim uljem. Slane srdele su

ipak bile najces¢e konzumirana, pogotovo u vrijeme korizme (Vukovi¢, 2014:115).

Iako ribolov na isto¢noj obali Jadrana nikada nije uspio uznapredovati do razvijene
industrijske grane zbog razliitih povijesnih okolnosti, to su svejedno prostori na kojima
obitava jedan od najstarijih ribarskih naroda u Europi. Ljudi koji su Zivjeli na otocima i obali
(i koji danas tamo Zive), oduvijek su Zivjeli u suodnosu s morem, bez obzira na brojne zakone
i druga ogranicenja s kojima su bili suoceni (dakle, brojne zabrane ribolova ili izvoz u druge
zemlje osim Italije i slicno). Taj suzivot je bio neminovan jer se samo na plodove zemlje 1

uzgoj domacih zivotinja nije moglo potpuno osloniti. Zato je more uvelike obiljezilo Zivot
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ljudi kroz bezbrojne generacije. Zato su riba i morski plodovi uvelike prisutni u prehrani

stanovnistva i simbol mediteranskog podneblja.

Milijeko, mlije¢ni proizvodi i meso

Kroz cijelu povijest, a i danas, u velikoj mjeri u prehrani se koriste mlijeko 1 mlijecni
proizvodi. Specifi¢no za ovo podrucje je kozje i ovéje mlijeko od kojeg su se radili i sirevi, od
kojih su danas neki vrlo poznati (primjerice paski sir). Prije su se sirevi ¢uvali u kamenim
posudama, potpuno prekriveni uljem, kako bi im se produzio rok trajanja. Svjezi sirevi bili su

namijenjeni konzumaciji odmah nakon proizvodnje (Randi¢, 2006:32).

Sto se ti¢e mesa, kao i prije, jos uvijek se najvise uzgajaju ovce i koze, koje su se prije
veéinom uzgajale zbog mlijeka, a kasnije, i danas, sve viSe zbog mesa. Potom svinje i kokosi,
takoder prije uzgajane iz drugih razloga, odnosno primarno zbog jaja, a danas se u velikoj

mjeri konzumira i meso.
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KONOBA - od podruma do ugostiteljskog objekta

Kada su ljudi poceli uzgajati lozu 1 raditi vino, pojavila se 1 potreba za skladistenjem 1
c¢uvanjem vina, a i drugih prehrambenih proizvoda. Prve posude u kojima je vino ¢uvano bile
su od kamena i gline, a kasnije se pojavljuju drvene ba¢ve. U moderno doba pojavljuju se i
bacve od stakla, plastike, lima i drugih modernijih materijala (Bratani¢, 2010:16). Za razliku
od bacve i njene evolucije, prostorija (konoba) u kojoj se vino ¢uvalo nije se promijenila od
svojih pocetaka. Uvjeti u kojima se treba ¢uvati vino ostali su, naravno, isti - hladna, suha i
prozracna prostorija, pa su tako i nekada 1 sada prostorije za takve potrebe gradene na slican
nacin. Prostorija je trebala biti ukopana u zemlju i po moguénosti okrenuta prema sjeveru. Na
zidovima su se namjerno ostavljali otvori kako bi prostorija uvijek bila prozra¢na (pogotovo
ako se u njoj ¢uvalo meso ili sir). U konobi se obi¢no nalazio i ,,muskadur®, zidna spremnica,

prete¢a danas$njim hladnjacima (Bratani¢, 2010:29).

Osim vina, u konobi su se ¢uvali i drugi proizvodi - u velikoj mjeri maslinovo ulje,
prosek, rakija i ocat, ali i prehrambene namirnice. Maslinovo ulje ¢uvalo se u ,,kamenicama®,
posebnim kamenim posudama cetvrtastog oblika s debelim kamenim stjenkama i drvenim
poklopcem. Prosek, slatko pi¢e koje se dobiva od prosuSenog grozda, drzao se u malim
bacvicama i obi¢no ga se proizvodilo u malim koli¢inama. Dosta je vazan u kulinarstvu jer je
sastojak mnogih domacih jela, kao aroma. Rakija se proizvodila od ostataka grozda, a
konzumirala se naj¢es¢e u zimskim mjesecima, za okrepu. Vinski ocat je neizostavan zacin
mnogim jelima, a posebice salatama. DrZzao se u konobama u malim bac¢vama te se obi¢no
svake godine nalijevalo novo vino na stari talog. Osim bacvi sa teku¢im proizvodima, svaka

je konoba u pravilu imala 1 bacvicu sa slanim srdelama, koje su bile najes¢a uzina tezacima.

Dakle, konoba je odavno ve¢ bila kultno mjesto gdje su se okupljali radnici nakon
posla te se tamo okrijepili hranom 1 pi¢em. To je na neki nacin bilo srediSte dalmatinske kuce,
mjesto gdje su se ljudi druzili uz hranu, pi¢e i pjesmu (Bratani¢, 2010:101). Danas je
poimanje konobe nesto drugacije, namjene su im nesto preoblikovane. Otvorene su javnosti te
turistima 1 ostalim posjetiteljima nude tradicionalna jela i pica, a prostor je ureden u skladu s
njenom tradicionalnom ulogom. Prostorije, barem djelomice ukopane u zemlju, kamenih
zidova 1 drvenih greda, stolova 1 klupa, ispunjene mirisima tradicionalne kuhinje. ViSe nisu
rezervirane za obiteljsko okruzje i prijatelje, ve¢ je prva asocijacija na konobu ugostiteljski

objekt koji nudi nesto autenti¢no i domace. Mozemo re¢i da su znacajke uglavnom ostale iste,
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samo je djelovanje proSireno na Siru publiku. Danas su jo§ uvijek kultna mjesta koja odiSu

dalmatinskom tradicijom i gastronomijom.

Slika 6. Primjerci tradicionalnog alata i posuda koje se koristilo u konobi
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TRADICIONALNA JELA HRVATSKOG DIJELA
MEDITERANSKOG PODNEBLJA

Istra i Kvarner

Sredozemni gastronomski pojas na sjeveru hrvatske obale Jadrana obiljezavaju Istra i
Kvarner. Istarska i kvarnerska kuhinja su posebna vrsta hrvatske kuhinje jer predstavljaju spoj
mediteranske i kontinentalne kuhinje. Kuhinja je bogata raznim vrstama ribe i morskih

plodova, od kojih su najvise vrednovani skampi, lignje i Skoljke iz Limskog kanala.

Dio tradicije su istarske guste juhe odnosno manestre, nastale pod mletackim
utjecajima, no istarsko podneblje ih je preoblikovalo u nesto svoje (Barbieri, 2007:976). To su
juhe bogate mesom i raznim vrstama povrcéa. Posebna karakteristika jela je ,,pest kojim se
juha zacini. To je ustvari nasitno nasjeckana panceta, ¢eSnjak i list perSina koji se zajedno
pomijesSaju u pastastu smjesu i dodaju u manestru na samom pocetku kuhanja. Jo§ jedna od
karakteristika manestre je da se to¢no zna kakvo meso se mora staviti u kakvu manestru,
recimo u jotu, maneStru od kiselog kupusa ili repe, stavljala se suSena panceta, u slanac,

maneStru od slanutka, stavljala su se suha svinjska rebra i slicno.

Medu jelima koja se isti¢u na tom podrucju je jastog s tartufima. Potom istarski brodet,
za ¢iju pripremu je potrebno nekoliko vrsta ribe, maslinovo ulje, luk i ¢es$njak, bijelo vino i
zaini lovor 1 perSin. Recept ujedinjuje brojne karakteristicne namirnice mediteranskog
podrucja. Isto tako, vazno je spomenuti jela poput zubatca iz peénice i Skarpine u bijelom
vinu, koja se prvo przi i potom dokuhava u luku, ¢eSnjaku, perSinu i rajéicama, podlijevana
ribljim temeljcem i vinom. Znamenite su i pazinske purice, bakalar na bijelo, obi¢no za
blagdane, odnosno za Badnjak. Jedan od tradicionalnih specijaliteta je i dimljeni ombolo
(Barbieri, 2007:976). Ombolo, u nekim dijelovima Istre zvan jo§ i zarebnjak ili Zlomprt, je
mesni dio svinjskog kotleta. Meso je odvojeno od kosti u komadu i natrljano solju, paprom i
lovorom te se tako susi dva do tri tjedna. Nakon toga jelo je spremno za serviranje, samo

narezano, a moze se i pe¢i na gradelama ili na tavi, na malo maslinovog ulja.

No, najcuvenija namirnica svakako je istarski bijeli tartuf, najcjenjeniji u Europi.
»lartufska zona“ proteze se od motovunske Sume do LaniS¢a na sjeveru, pa rijekom Rasom
prema jugoistoku na Labinstini, a na jugu do Pazina (Istarska kuhinja i gastronomija, 2013).

Za tartufe se obi¢no kaze da su vrhunac gastronomskog uzitka i koristi se kao zacin uz
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razliCita jela jer su snaznog i specificnog mirisa. Istra je podneblje u kojem tartufi odlicno
uspijevaju i zato su ¢est dodatak brojnim poznatijim istarskim jelima. Osim bijelih tartufa na

istarskom podrucju uspijevaju i crni tartufi, ali i ostale podvrste bijelog tartufa.

Pod utjecajem Italije na istarskom podrucju udomacio se velik broj vrsta tjestenine.
Iako je tjestenina nastala po uzoru na talijansku, nacin izrade, oblika pa i1 okusa je drugaciji,
oblikovan u nesto domace 1 tradicionalno istarsko. Istarske ,lazanje* se, za razliku oda
talijanskog naziva, odnose na rezance, Sire ili uze rezane, koji se mogu primjenjivati u
brojnim jelima, od onoga $to doista nazivamo lazanje, do manestra i juha. Poznati su i ravioli,
tijesto koje moze biti punjeno razli¢itim nadjevima. Medu raviolima najpoznatiji su ,,labinski
krafi*, napunjeni smjesom od sira, jaja, oraha i grozdica, koji se najprije kuhaju, a onda prze u
slatkom umaku. Najc¢es¢i oblik tjestenine koji se koristio prilikom posta bile su pasutice ili
posutice, odnosno tijesto izrezano u kvadratice. Takvo tijesto prelijevalo se vruéim
maslinovim uljem i srdelama ili se jelo uz bakalara na bijelo (Istarska kuhinja i gastronomija,
2013). Sve cesce se koriste makaruni ili pljukanci, a naj¢e$¢i su tj. najpoznatiji istarski fuzi.
Fuzi su mali i tanki komadi tjestenine, smotani u cjevcice, napravljeni od brasna, soli, jaja i
vode. Mogu se koristiti u brojnim jelima, ali najcesce se posluzuju uz zgvacet, istarski gulas u

obliku komadi¢a mesa u vrlo gustom umaku.

Vaznu ulogu medu tradicionalnim jelima imaju i slastice. Poznatiji je bucolaj,
tradicionalni istarski kola¢ koji se prije pekao samo za proslave. Zatim pinca, slatki kola¢
(kruh) bez kojeg je nazamisliv uskr$nji dorucak u Dalmaciji, Istri i Hrvatskom primorju.
Pastini ili biskoti jednostavni su domaci suhi kolac¢i¢i, odnosno keksi. Najpopularniji su bili
sredinom 20. stoljeca, a takoder su se najcesS¢e pripremali za vjencanja ili vece svetkovine,
kao i bucolaj. U posebnim metalnim kutijama mogli su se ¢uvati i do mjesec dana (Kako su se
delali biskoti, 2011). Fritule, tradicionalne slastice przene u dubokom ulju, ¢esto su se radile
za blagdane ili u dane posta. To su slastice od dizanog tijesta s dodatkom grozdica i likera,
oblikovane u kuglice veli¢ine $ljive i potom przene. Povetice ili povitice su kolaci od dizanog
tijesta, slicni orahnjaci u kontinentalnoj Hrvatskoj, razlika je jedino Sto se u punjenje stavljaju
i dinstane jabuke za soénost i puniji okus. Ceste su i krostule, keksi¢i przeni u ulju i posipani
vanilin Se¢erom. Tradicionalna slastica je i pandiSpanj ili $panjolski kruh, jednostavan kolac¢

od jaja, Secera, brasna, proseka 1 korice limuna.
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Slika 7. Uskrsnja pinca

Maslinovo ulje, kao Sto je poznato, simbol je Mediterana, zdravlja, ali i
gastronomskog uzitka. Diljem Istre postoje brojne ceste maslinovog ulja. Zacin je gotovo svih
istarskih jela te zdrava i vrijedna masnoca u ljudskoj prehrani. Osim u prehrani, koristi se i za
njegu tijela, kao lijek te za proizvodnju drugih proizvoda. Istarskim cestama maslinova ulja
promovira se bogata maslinarska djelatnost podrucja i isti¢u se bolji maslinari, podrumi i

konobe, kako bi se posjetitelji upoznali sa autohtonim istarskim proizvodima.

Najvaznije pice istarskog kraja je, dakako, vino. Kao i ceste maslinovog ulja, vinske
ceste su u izuzetno velikom broju rasprostranjene istarskim podru¢jem. Najznacajnije istarsko
vino je istarska malvazija, bijela sorta koja zauzima gotovo dvije tre¢ine nasada loze na tom
podrucju (Istarska kuhinja i gastronomija, 2013). Posebna je i stoga S§to ne raste nigdje
drugdje, samo u Istri. Uz malvaziju, najpoznatiji je teran - crna sorta vina tipi¢na za ovo
podrucje. Mladi teran koristi se 1 u pripremi supe, tradicionalnog jela od pecenog kruha u

bukaleti® crnog vina.

5 .. .. . v oepe . o .
Tradicionalni istarski vr¢ ili pehar izraden od pecene gline
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Od ostalih tradicionalnih jela karakteristicnih za Istru vazno je spomenuti istarski

prsut, ¢ripnju, odnosno istarsku peku, istarske kobasice, Skampe na buzaru i rizot od sipe.

Dalmacija

Juzniji dio istocne obale Jadrana zauzima Dalmacija, takoder prostor bogate
gastronomije. Glavne namirnice dalmatinske kuhinje su ribe i plodovi mora, obilje maslinova

ulja, povr¢a te zacinskih biljaka i trava.

Zelene menestre specijalitet je dubrovackog kraja, a autohtono je konavosko jelo.
Menestra je gusta juha koja se kuha s nekoliko vrsta mesa - panceta, kobasice, suha govedina
i sli¢no. U vodi u kojoj se kuhalo meso, skuha se vise vrsta zelenog kupusa i krumpir. Juha s
povréem se servira u dubokoj zdjelici, a meso na plitkoj tacni. Obi¢no se naribani hren koristi

kao zacin. Osim menestre, ¢este su dalmatinske riblje juhe, juhe od raj¢ice, slanutka...

Postoji nekoliko osnovnih na¢ina na koje se priprema riba u Dalmaciji - na gradelama,
na leSo i kao brodet. Riba pripremana na gradelama (na rostilju) premazana je maslinovim
uljem prije pe€enja, a za vrijeme pecenja se premazuje ruzmarinovom grancicom natopljenom
maslinovim uljem. Riba na leSo je kuhana u vodi sa dodacima poput octa, ulja, luka, lovora,
soli i papra, a obi¢no se posluzuje s krumpirom i blitvom. Brodet se kuha s vise vrsta ribe
narezane na komade, u rajcici sa zafinima, a posluZuje se obicno uz palentu. Tradicionalno
jelo su i u Dalmaciji skampi ili skoljke na buzaru, koji se nakon pirjanja na nagloj vatri
posluzuju u svom umaku s kruhom ili palentom. Cesto se kuhaju i jela od janjeéih tripica,
pogade od slane ribe, ribe, hobotnice, sipe i lignje na brojne na¢ine. Cuveno jelo je
dalmatinska pasticada, koja se nalazi na Popisu gastronomske bastine Hrvatske. To je jelo od
govedeg mesa, sa zaCinima I vinom te njokima kao prilog. Podjednako je obiljezilo i mletacku
i gréku kuhinju, seze u rimsko i bizantsko razdoblje, ali mu je tek Dalmacija podarila pravi
okus koji se ocuvao do danas (Barbieri, 2007:976). Znameniti su i riblji sloZenci, od kojih
mnoga mjesta imaju svoje posebne varijacije, poput hvarske gregade ili kor¢ulanske popare ili
leSade. Gregada je sloZzenac od ribe, krumpira, maslinova ulja, vina i zacina, a popara je vrlo
slicno jelo, samo jo$ upotpunjena rajc¢icom. Sinjski arambaSici takoder su prepoznati kao
tradicionalno dalmatinsko jelo i nalaze se na listi Ministarstva kulture kao nematerijalno
kulturno dobro. Gastronomska su kombinacija istoka i sjevera Europe jer kiseljenje kupusa
sjevernjacki je obicaj, a omatanje mesa u sarme je isto¢njacki. Arambasici, kao meso omotano

listovima kiselog kupusa, spoj je obje kuhinje.
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Dalmatinsko podneblje takoder obiluje mnogim tradicionalnim slasticama. Tipicni
dalmatinski recepti gotovo uvijek su vrlo jednostavni. NajuobiCajeniji sastojci su
mediteransko voce poput smokava, grozdica i badema. Neke dijeli s Istrom i Kvarnerom,
poput pince ili fritula, ali mnoge su specificne za pojedine dijelove Dalmacije ili samo
dalmatinsko podrucje. Dubrovacka rozata jedna je od tih slastica, koja je uspjela zadrzati
izvorni recept od srednjeg vijeka, kroz mletacke i turske nasrtaje. Vjerojatno zbog
jednostavnosti recepta, odnosno skromnog sastava namirnica. Mlijeko, jaja i SeCer moze se
pronaci u gotovo svakoj kuéi, a ako se tim sastojcima pridodaju limunova korica i liker od
ruze, dobivene su sve potrebne namirnice za rozatu. Smokvenjak je vrlo poznata, i isto toliko
jednostavna i zdrava, karakteristicna dalmatinska poslastica za ¢iju izradu nije potrebno nista
drugo osim smokava i malo rakije, iako se obi¢no koriste i pe¢eni bademi i arancini ili limun.
Isto tako tradicionalan i jednostavan je i mandulat, odnosno bademovac, slatki specijalitet od
badema, meda 1 bjelanjaka. Starogradski (hvarski) paprenjak jo§ je jedna slastica koja se
nalazi na Listi zastiCenih kulturnih dobara Republike Hrvatske (Starogrojski paprenjok,
2016). To je tradicionalna slastica s medom koja se danas priprema jo§ samo u Starom gradu

na Hvaru.

Slika 8. Starogrojski paprenjok
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Mnoga od dalmatinskih vina, poznatih jo§ od antike, rade se od autohtonih sorti
grozda. Svaki veci otok ima svoja vina i vinare. Neka od poznatijih vina sjeverne Dalmacije
su Babi¢ 1 Merlot, potom Opol rose sa Sibenskog podrucja, Postup i Dingac¢ s Peljesca te Posip
s Kor¢ule (Okusi i mirisi Dalmacije, 2011). Osim nabrojanih vina, svakako treba spomenuti i
prosek, slatko desertno vino izrazajne arome koji se Cesto koristi u dalmatinskim receptima.
Kao i u Istri, i vino i maslinovo ulje su u Dalmaciji izuzetno prisutni. Uspijevaju razlicite
vrste vinove loze, no obje regije imaju svoja znacajna vina i sorte vinove loze. Maslinarstvo je

izrazito zastupljena djelatnost i na dalmatinskom podrucju.
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GASTRONOMSKE MANIFESTACIJE

Gastronomija je rije¢ gr¢kog podrijetla, stvorena od rijeci ,,gaster*, sto znaci Zeludac i
rije¢i ,,nomos®, koja oznacava zakon, pravilo (Gastronomija, 2016). Mozemo je definirati kao
kuharsku vjestinu, odnosno vjestinu pripremanja dobrih i ukusnih jela. Neki gastronomiju ne
smatraju samo vjestinom, ve¢ i pravom umjetnoscu i pravom znanos¢u o prehrani. Na pocetku
je spomenuto da se stav o hrani promijenio 1 u danaSnje vrijeme se stavlja na novo, visoko
mjesto ljudskog interesa. Prisutna je Zzelja za isticanjem posebnosti odredenih krajeva,
velianje hrane karakteristicne za odredeno podneblje, upoznavanje ljudi s baStinom

zajednice.

U danasnje vrijeme, kada je cjelokupna ponuda i proizvodnja okrenuta privlacenju
posjetitelja 1 kupaca, pokazivanju svojih proizvoda javnosti i to $to ve¢em krugu ljudi,
osmisljena su i brojna dogadanja koja bi to pospjesSila. Veliki broj razli¢itih manifestacija
nastao je kako bi se pokazali autohtoni proizvodi, pritom i prehrambene namirnice. Osim cilja
privlacenja kupaca, takva dogadanja imaju i svoju drugu stranu, a to je slavljenje i veli¢anje
hrane koja je tim ljudima bliska, hrana njihovih predaka pa tako isto i njihova. Prepoznatljiva
je crta ponosa pri izlaganju jela koja su karakteristicna samo za odredenu zajednicu, koja su
bastina jedne zajednice. Pojedinci, ¢lanovi te zajednice, daju sve od sebe kako bi svoju
zajednicu 1 njenu bastinu predstavili kako treba, u punom sjaju. Takoder je cilj upoznati druge

sa malim znamenitostima pojedinih krajeva i njihovim malim posebnostima.

Takve bastinske manifestacije uvijek su podrzane od strane lokalne zajednice jer je ta
zajednica i njihov tvorac, organizator i izvoda¢. Samo ¢lanovi zajednice mogu je izvoditi i biti
izravno u nju ukljuceni jer samo na taj na¢in imaju znacenje. Vaznost bastinske manifestacije
je prepoznata i duboko ukorijenjena u ljudima koji se trude odrzati je na zivotu. Manifestacija
samo njima ima toliku posebnost koju onda pokusavaju prikazati i objasniti svijetu na najbolji
nacin. To su prigode posebnog znacenja koje opisuju njihov nacin Zivota, jedan dio kojim se

ponose, koji ih karika koja ih povezuje s precima, a isto tako i s buduc¢im narastajima.

Na taj nacin nastaje mnoStvo dogadanja koja su potpuno usmjerena na veli¢anje i
slavljenje hrane nekog podneblja. Obi¢no se prolaznicima, odnosno posjetiteljima, nude veé
gotova jela kako bi ih mogli probati i u njima uzivati. Na taj nac¢in ,,vlasnici bastine* dijele

okuse svog zavi¢aja, oni ga veli¢aju i slave, ali i naglasavaju svoju ulogu U njihovu stvaranju.
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Hrvatska ima vrlo bogatu i raznovrsnu kuhinju koja obiluje tradicionalnim
specijalitetima. Svaki njen dio nudi nesto svojstveno i trudi se ocCuvati 1 zastititi odredene
proizvode i napraviti od njih brend. Gastronomske manifestacije jedan su od nac¢ina na koji se
to moze lakSe ostvariti. Takve manifestacije podrazumijevaju okupljanje veceg broja ljudi na
jednom mjestu, kako bi degustirali hranu i pi¢e te promatrali i sudjelovali u pripremi hrane,

zabavi i razonodi.

Mozda su najpoznatije manifestacije, koje se Cesto organiziraju duz cijele obale,
ribarske veceri. Spoj su tradicije i gastronomije. Organizirane su na rivi, uz more, u
poslijepodnevnim 1 ve€ernjim satima, a nude se brojne riblje delicije i vina. Veceri su
obiljeZene 1 glazbom, obi¢no tradicionalnim klapskim pjevanjem. Osim hrane, pica 1 pjesme,
postavljeni su i Standovi na kojima se prodaju domace rukotvorine i suveniri. Obi¢no je veliki
odaziv turista, ali i domaceg stanovniStva. Druzenje uz ukusnu gastronomsku ponudu,

maslinovo ulje, vino 1 pjesmu, dok more Sumi u pozadini, ve¢inom potraje do dugo u no¢.

Istra i Kvarner

Manifestacija koja nije specifi¢na za cijelu obalu, ve¢ za istarsko podrudje je ,,Slatka
Istra®. Kao $to naziv i nagovijesta, u glavnoj ulozi ove manifestacije su upravo slastice. Na
starom gradskom trgu opéine Vizinade, uo¢i blagdana Velike Gospe, svake se godine
organizira ovakvo slatko dogadanje. Ove godine, 2016., odrzana je dvadeseta takva
manifestacija. Proizasla je iz ,KroStulijade®, manifestacije vezane uz susrete cakavskih
pjesnika. Domacin je zelio pogostiti pjesnike i obogatiti pjesnicko okupljanje te su odabrane
kroStule, kao jedne od najpoznatijih istarskih slastica. KroStulijada je tako dobro prihvacena
da je 1997. godine prerasla u samostalno zbivanje i postala prvi festival kolaca koji se svake
godine odrzava za blagdan Velike Gospe. Na jednom mjestu najspretniji slasticari
profesionalci i amateri ispeku cijelu lepezu svjezih slastica hrvatskog, slovenskog i
talijanskog dijela Istre (Slatka Istra, 2014). Kola¢i su napravljeni prema izvornim receptima, a
komisija koja ocjenjuje natjecatelje pazi da ne dode do odstupanja od izvornosti ni u okusu ni
izgledu. Ocjenjuju se tradicionalne istarske slastice, najbolje fritule, kroStule, paStini,
pandeSpanji, bucolaji, pince, povetice, a posebno izbor domacih kolaca pod nazivom ,,istarske
uzance® (Slatka Istra, 2014). lako se ocjenjuju samo kolaci napravljeni prema staroj recepturi,
inovacije i male izmjene tradicionalnih recepata uvijek su dobrodosle. Istra je poznata po
velikom broju slastica, pogotovo onih suhih pa je bilo samo pitanje vremena kada ¢e se i na

kojem mjestu ¢e biti stvorena manifestacija posvecena upravo toj istarskoj posebnosti. ,,Slatka
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Istra“ je dogadanje koje ujedinjuje cijelu Istru (pa ¢ak i Sire podrucje), a slastice karakteristika
zajednicka cijelom tom podrudju, dio istarskog identiteta kojeg cijela zajednica slavi zajedno.
Na taj nacin se javno ponose, ali ujedno i ¢uvaju svoju bastinu. Dijele¢i je s drugima, ustvari
je Stite 1 njeguju svoje obicaje. Na takav nacin bi trebalo funkcionirati ocuvanje narodnih
obi¢aja, njegovanjem tradicije, aktivnim sudjelovanjem. Jer bastina je nesto aktivno, nikada

nije u potpunosti ista, uvijek se mijenja i nadograduje.

Zanimljiva istarska manifestacije je i ,,Festa od kuzine® koja se odvija u Fazani, na
rivi. Turisticka zajednica FaZzane organizira je zajedno s lokalnim ugostiteljima. Festa je
ustvari natjecanje u pripremi tradicionalnog istarskog jela - manestre, ali i predstavljanje
starih zanata vezanih uz istarsku kuhinju. Kuhaju se sve vrste manestre, jaémik, jota, maneStra
od bobi¢i, a na kraju posjetitelji degustiraju skuhano. Uz ovaj festival odrzavaju se i sajmovi
na kojima se nude tradicionalni istarski proizvodi, suveniri i gastro proizvodi poput
maslinovog ulja, vina, rakije, sira, prSuta, tartufa, tjestenine, meda i istarskih kolaca. Od
starinskih zanata, na licu mjesta se pokazuje kako se nekada pralo i peglalo rublje i pekao
kruh te kako se izraduju bukalete i lonci od gline ne lon¢arskom stolu (Festa od kuzine, 2009).
IzloZeno je tradicionalno istarsko ognjiSte, kakvo su imala sva kucanstva do unatrag pedesetak
godina, te alati koji su se u njemu koristili. Cijela festa zavrSava desertom, odnosno
natjecanjem u pecenju §to boljih i sladih paladinki. U ovom sluéaju veliki je broj istarskih
karakteristika (i nekih dalmatinskih) isprepleten oko — manestre, jednog od najpoznatijih
simbola Istre Sto se tiCe prehrane. Uvijek je bitna prezentacija baStine, dakle poslovi pranja i
na¢in — obavljanjem fizicke radnje na licu mjesta. Osim §to je interesantno gledateljima i
turistima 1 $to se neSto novo moze nauciti, to je pravi nacin za odrzavanje baStine Zivom,

njenim izvodenjem u praksi te se na taj nacin prenosi novim narastajima.

Kako bi Istrani istaknuli svoje vrhunsko maslinovo ulje po kojem su nadaleko i
naSiroko poznati, ve¢ dvanaest godina za redom se odrzava manifestacija ,,Dani mladog
maslinovog ulja“. Prepoznata je vaznost o¢uvanja maslinovog ulja kao autohtonog brenda.
Odrzavaju se u Vodnjanu kroz nekoliko dana u studenom. Moguce je degustirati veliki broj
maslinovih ulja te posluSati razna predavanja na tu temu. Manifestacija okuplja sve kvalitetne
uljare i maslinare iz cijele jadranske regije. Uz sve to organiziran je i cjelodnevni gastro show
uz pomo¢ lokalnih hotelijera i restoratera (Vitasovi¢, 2016). Vodnjan je vazan za maslinarstvo
jer se izdvaja po kvaliteti maslinovog ulja, tradiciji njegove proizvodnje i razvijenih

tehnologija. Vazno je kod ove manifestacije Sto, osim degustiranja viSe vrsta maslinovog ulja,
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nudi stru¢ne i informativne edukacije te stru¢no vodstvo profesionalnih kusa¢a maslinova
ulja. Ova manifestacija primjer je osuvremenjivanja bastine. Maslinarstvo i proizvodnja
maslinovog ulja nije samo grana poljoprivrede iz proslosti koja se pokuSava ozivjeti vec
djelatnost suvremenog doba, i to vrlo raSirena i zastupljena. Grana poljoprivrede kojom se
stanovnistvo mediteranskog podrucja bavi ve¢ stolje¢ima u danasnje vrijeme je
osuvremenjena novim tehnologijama, nacinima proizvodnje, pakiranjem i cuvanjem
maslinovog ulja. No, u svojoj glavnini ona je ostala ista, tu je veza sa precima jos uvijek vrlo

snazna jer je bastina odrzana zivom te je neizostavni dio zivota.

Osim ovih nekoliko navedenih, Istra obiluje razli¢itim festivalima i dogadanjima koja
veli€aju 1 isti€u gastronomsku baStinu. U vecem ili manjem opsegu, vec¢ina je tradicionalnih
proizvoda zastupljena u proslavi, odnosno postoji poseban dan koji je za njega rezerviran.
Tako postoje ,,Dani §Voja“6, »Dani momjanskog muskata i tartufa“, , Festival od palente®,
,Dani jadranskih lignji, ,,FESS: FeSta smokve 1 smokvenjaka®, razne smotre vina, prSuta i

brojnih drugih autohtonih proizvoda.

Dalmacija

Dalmacija takoder ne skriva ¢ari svoje bastine i mnogim je manifestacijama i
dogadanjima promovira. Recimo, vinogradarstvo je medu najzastupljenijim gospodarskim
granama Dalmacije, stoga ne treba cuditi $to su vinski festivali u velikom opsegu prisutni duz
cijele obale. Jadan od njih je FestiWine koji se odvija u Dubrovniku kroz nekoliko dana
mjeseca travnja. FestiWine je regionalni festival na kojem postoji mogucénost kusanja lokalnih
vina, upoznavanje okusa dalmatinskih crnih i bijelih vina od groZda uzgojenog na padinama
Peljesca i konavoskim vinogradima. Na festivalu sudjeluje stotinjak regionalnih vinara, koji
na ovaj nacin imaju mogucénost predstaviti svoja vina posjetiteljima i profesionalcima, a
ocjenjuje ih medunarodni vinarski sud. Takoder postoje i strune radionice na kojima onda
profesionalci prenose svoja znanja i iskustva u cilju $to veceg i uspjeSnijeg ukljucivanja vina
u turisti¢ku i ugostiteljsku ponudu (Dubrovnik FestiWine, 2016). Kao i kod maslinovog ulja u
Istri, ovakva dogadanja takoder mozemo nazvati osuvremenjivanjem bastine, odnosno njenim
ukljuc¢ivanjem u svakodnevni Zivot danasnjice. Uzgoj vinove loze i proizvodnja vina jedna je
od najstarijih djelatnosti ovog podru¢ja, a intenzivna djelatnost je i danas. Iako ne postoji

»kultura vina“ u onom smislu kojem je postojala prije (kada je to bilo glavno pice), jos uvijek

® Proizvodi od ribe list
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se konzumira u velikim koli¢inama. To je jedna od temeljnih djelatnosti koja se odrzala do

danaSnjeg dana, povezujuéi proslost i sadasnjost.

»Festival soparnika“ gastronomska je manifestacija koja se odrzava u kolovozu u
Dugom Ratu. Soparnik je pita od blitve, stari dalmatinski specijalitet koji datira jo$ iz doba
Turaka, a uvrSten je 1 na popis zasti¢enih kulturnih dobara. Jelo je vrlo jednostavno i zahtijeva
minimalni broj sastojaka - blitvu, ¢eS$njak, mladi luk i tanko tijesto. To je starinska delicija
koju obozavaju i cijene ljudi poljickog kraja pa su joj stoga posvetili i cijeli festival. Pece se
veliki broj soparnika te izlaze na rivi, a veliki broj posjetitelja moze u njima uZzivati, naravno,
uz dobro domace vino i pjesmu. Soparnik je jedan od regionalnih specijaliteta koji se
popularizirao u zadnje vrijeme. Toliko jednostavno jelo, a toliko svojstveno kraju u kojem je
nastalo. Bastina ne mora nuzno biti manifestirana u kompliciranim oblicima, ve¢ je naglasak

na svim onim slojevima znacenja, vaznosti i podataka koji se manifestiraju.

Slika 9. Festival soparnika
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U Zadru se, u rujnu, devetu godinu za redom, odrzao ,Festival smokava®“. Pod
ovogodi$njim motom ,,U se, na se...“, kao i svake prethodne godine promovira smokvu U
svim njenim oblicima. Manifestacija se odrzava na Trgu pet bunara, a cijeli dan proizvodaci i
preradivaci smokava izlazu svoje najbolje 1 najkvalitetnije proizvode. Osim izlaganja
proizvoda, prilikom festivala organizirana su i predavanja koja ¢e educirati djecu i odrasle o
vaznosti smokve te radionice na kojima posjetitelji mogu, uz pomo¢ struénjaka, nauciti kako
pripremiti marmeladu od smokve, a potom i izraditi razne slastice od te iste marmelade
(Perin¢i¢, 2016). Posjetitelji mogu uzivati u mirisima i okusima brojnih proizvoda i jela koja
su napravljena uz pomo¢ smokve jer u festivalu sudjeluju i lokalni restorani koji smokvu
ukljucuju u svoj meni na brojne nacine. Tako posjetitelji za vrijeme trajanja festivala mogu
uzivati u raviolima sa Skampima i smokvama, okruglicama od kozjeg sira sa smokvama,
carpacciu od brancina i suhih smokava, tortiljama i burgerima od smokava, pecenim srdelama
sa smokvama, paStetama, kola¢ima 1 muffinima. No, takoder i jednostavnijim proizvodima od
smokve poput marmelade, smokvenjaka, ali i svjezim i suhim smokvama (Pejkovi¢, 2015).
Vrlo je Siroka primjena smokava u mediteranskim receptima, $to je i o¢ekivano jer je to jedna
od vrlo Cestih namirnica, prilagodena mediteranskoj klimi i vrlo dobro uspijeva. Toliko je
karakteristicna za jadransko priobalje da je jedan od neizostavnih elemenata dalmatinske

kuhinje.

U Dalmaciji postoji veliki broj festivala posvecenih dobroj, staroj, tradicionalnoj
hrani. Cilj svakog od njih je podsjecanje ljudi na stare recepte i tradicije, a i predstavljanje
svoje bastine ostalima kojima je ona nepoznata. Postoji jo§ mnogo manifestacija poput
,Festivala soparnika®“. Primjerice, ,,Dani blitve i boba* na Bracu gdje je u cilju promocija
hrane ¢iji su glavni sastojci blitva i1 bob, ,,FeSta od boba“ u KaStel Kambelovcu sa sli¢nim
ciljem, ,,Festival lavande* na Hvaru, Blagdan sv. Lovre (Ribarska feSta) u Splitu 1 brojni

drugi.

Sve su ¢es¢i primjeri zajednica koje se pokusavaju istaknuti naglaSavanjem nekog jela,
zanatom, obicajem i slicno. To je zadnjih desetljeca (a mozda i manje) sve prisutniji ,,trend*.
Zbog utjecaja globalizacije svaka zajednica teZi pronalazenjem svog mjesta i formiranjem
¢vrstog identiteta po kojem ¢e biti prepoznata i priznata. Naravno, bastina je postojala 1 prije,
uvijek je bila prisutna, no danasnjim mogu¢nostima, dostupnosti pomo¢u medija, marketinga i
velikog broja nadina oglasavanja, na promociji se intenzivno radi. Cini se kao da niéu
ubrzanim tempom jer to je u prirodi zajednice — uévrstiti svoj identitet i zastititi svoju tradiciju
1 obicaje.
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ZAKLJUCAK

Zakljucna misao rada jest da je percepcija hrane i njeno vrednovanje proslo veliku
prekretnicu, 1 to relativno nedavno, prije svega nekoliko desetlje¢a. Smatrala se uobicajenom
pojavom koja, naravno, sluzi ¢ovjeku, ali joj ne treba pridavati nikakvu veéu paznju. U
suvremenom svijetu hrana postaje obicaj, dio tradicije, bastina, dio kulture, uz ostale

dozivljaje 1 promisljanja.

Kada se koncept materijalne bastine dovoljno razvio, mnogi ¢imbenici, odnosno
kategorije svakodnevnog zivota, pribrojeni su listama baStine CovjeCanstva. Naposljetku,
samo je covjek taj koji odlucuje $to je za njega doista bitno i $to Zeli istaknuti, zastititi i
ocCuvati za buducnost. U tom kontekstu, hrana je ubrzo dosla na red i dobila javno i sluzbeno
priznanje vrijednosti - uvrStenje na UNESCO-ovu Listu nematerijalne kulturne bastine

covjecanstva. Upisivanje mediteranske prehrane na Listu dogodilo se 2013. godine, deset

godina nakon sto je donesena Konvencija o nematerijalnoj bastini.

Mediteranska prehrana pomaze u izgradnji, barem jednog dijela slike identiteta cijele
jedne regije. Vazno je istaknuti da je zajednicka basStina mediteranskih zemalja onaj temelj na
kojem su izrasle, klima, more i obala, sunce, tlo, Zivotinje i biljke koje Zive 1 uspijevaju
opstati na tom teritoriju i sve ostale zajednicke karakteristike. Jo§ je vaZnije istaknuti ono §to
ih diferencira jedne od drugih jer to je ono $to doista reflektira srz neke zemlje, njenih obicaja
1 identiteta. Dakle, svaka zemlja je dobila jedan dio istog temelja 1 napravila od njega nesto
razli¢ito. Poput viSe nastavaka istog romana - temelji se na istim likovima, ali se radnja

razlikuje od nastavka do nastavka.

ZnaCajne toCke identiteta, odnosno obiljezja Zivota isto¢ne jadranske obale su
definitivno bavljenje maslinarstvom i proizvodnja maslinovog ulja, vinogradarstvo i
proizvodnja vina, ribarstvo i stoCarstvo. Sve su to djelatnosti poznate i1 prisutne na isto¢no-
jadranskom prostoru od antike, a neke i jo§ duze. Danas su prepoznate kao bastina i dosta se
radi na njihovoj promociji 1 zastiti. Gotovo svaki grad ili op¢ina povezuje neki prehrambeni
proizvod, namirnicu ili specifi¢no jelo, sa svojim identitetom ili povijesti. Sve su to mali
momenti u nepreglednosti naizgled jednostavne, ali ustvari veoma Siroke 1 raznolike
mediteranske kuhinje, iako su oni veliki za samu zajednicu. Vecina tih mjesta je stvorila i

neku manifestaciju, proslavu kojom ¢e odati pocast gastronomskom dijelu svoje bastine.
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Mediteranska prehrana s pravom je uvrStena u baStinu cCovjeCanstva. Toliko je
rasprostranjena i Siroko prepoznata i zastupljena, povezivana sa zdravljem, preporu¢ivana od
velikog broja nutricionista, lije¢nika i drugih stru¢njaka kao nacin prehrana koji bi izuzetno
blagotvorno djelovao na ljudski organizam. Ima toliku pozornost cijeloga svijeta da se doista

moze smatrati bastinom cijeloga covjeCanstva.
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