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GASTRONOMSKI I VINSKI TURIZAM

¢ Pripremanje i konzumiranje hrane Cine deo kulture, ako
se pod njom podrazumevaju svi aspekti zivota koji su

nauceni u drustvu.

Nacin pripremanja hrane moze se smatrati, tvrdi Levi-
Strauss, dokazom civilizacije. Zato i postoje kulturne
razlike u sastojcima koji se koriste u ishrani, naCinu na
koji se hrana Cuva, priprema i kuva, kolicini i sadrzaju
obroka, pozeljnim i nepozeljnim ukusima, obicajima u
serviranja hrane, posudu i priboru Kkoji se koristi,
nasledenom verovanju o odlikama odredene hrane i sl.

Hrana ima vazno mesto u promociji turizma. Klimatski
uslovi, kultura i istorija nekog podrucja oblikuju i
karakter hrane. Zato se gastronomija, Cesto, tretira kao
podsektor kulturnog turizma, tj. kulturnog nasleda.




¢ Gastronomski i vinski turizam, koji se joS naziva i eno-
gastronomski, podrazumeva posetu destinaciji Ciji je
primarni cilj da zadovolji liCno interesovanje za
domorodacku (etnicku) nacionalnu ili regionalnu
gastronomiju, a ukljucuje:
e konzumiranje hrane i pica,
e ucenje o pripremanju jela,
e kupovinu proizvoda u vezi sa hranom, kao i
e pohadanje kurseva kuvanja (Smith et al., 2010).
¢ Zahvaljujuci promociji (novinski clanci, TV emisije i
serije), pojedini kuvari postaju globalno poznati, pa neki
turisti putuju samo da bi obedovali u restoranu gde jela
priprema takav chef ili da bi posetili region Ciju
gastronomiju on zastupa.
¢ Gastronomski turizam je joS uvek vrsta putovanja

manjine, a kulinarsko znanje i preferencije ucesnika
imaju i odliku ekskluzivnosti, tj. statusnog simbola.




¢ Globalizacija i stapanje razliCitih nacionalnih kuhinja
(australijska tendencija da kombinuje evropske i
azijske ukuse) izazvali su znacajne promene u
tradicionalnoj i domorodackoj gastronomiji.

Hall i Mitchell (2005) tvrde da ekonomska i kulturna
globalizacija predstavlja treci stepen u procesu
transformacije i hibridizacije nacionalnih kuhinja:

e Evropski merkantilizam (15-18. vek) rezultirao je
novim namirnicama koje su sa drugih kontinenata
brodovima dospevale u Evropu.

Masovne migracije (17-20. vek), ukljuCujuci
naseljavanje Evropljana u kolonijama, posleratne
migracije, dekolonizacija od 60-tih godina 20. veka,
kao i najnovije migracije (iz centralne i istoCne
Evrope), takode su doprinele promenama i razvoju
u kulinarskoj oblasti.




e Rezultat migracija je i ponuda raznih kuhinja u
pojedinim velikim svetskim gradovima, ali i rast
pokreta ,brze hrane“ (McDonald’s), Sto moze baciti u
zasenak osobenost nacionalnog i regionalnog
kulinarstva.

e [ako i dalje postoji jaka veza izmedu nacionalnog
(regionalnog) identiteta i kuhinje, prisutno je i sve
vecCe prihvatanje neobicnih ,spojeva“ koji nastaju
integrisanjem globalnog i lokalnog.

¢ Popularne destinacije gastronomskog turizma su one
koje nude karakteristicnu i kvalitetnu kuhinju. Medu
njima su ne samo tradicionalne, poput Italije ili
Francuske, veC i one koje nude egzoticniju gastronomiju
(Tajland, Indija).




¢ Koristi od gastronomskog turizma:
vecCa traznja za proizvodima u vezi sa hranom;
zaposljavanje i prihodi;
izgradnja posebnog brenda;
ostvarivanje jacCe veze izmedu turista i destinacije;

marketinske informacije za proizvodace i
dobavljacCe (neposredan uvid u ukus potrosaca);

obrazovne mogucnosti za posetioce i stanovnike;

regionalna i lokalna distribucija potrosnje, kao i
zastita intelektualne svojine.

¢ Zakonskim propisima se Cuva upotreba marke (npr.
Champagne u Francuskoj ili Tokaji vina u Madarskoj).
Neophodno je i da zainteresovni proizvodaci
pravovremeno reaguju, kako se ne bi dogodilo da isti
ili slican proizvod zastiti, kao svoj brend, neko drugi.




Hrana i turizam

¢ Hrana ima dvojaku ulogu u turizmu.

¢ S jedne strane, neophodna je komponenta svakog
putovanja, buduci da ucesnik mora zadovoljiti svoje
fizioloSke potrebe van mesta stalnog boravka.

¢ S druge strane, za neke turiste lokalna hrana ima i
odlike atrakcije zbog koje se odlucCuju za odredenu
destinaciju.

¢ Odnos turista prema lokalnoj hrani u destinaciji je
razliCit: postoje ljubitelji novog (neophylic), ali i oni
koji se plase novog (neophobic).

¢ Narocitu osetljivost iskazuju mnogi zapadnjaci kada
putuju u nerazvijene zemlje koje percipiraju kao
daleke, misteriozne i nedovoljno bezbedne.




¢ Zamena poznatog i ,sigurnog” ambijenta (mesto
stalnog boravka) novim i tudim (destinacija, posebno
kada je ,egzoticna“), Sto turistiCko putovanje
podrazumeva, kod mnogih izaziva dodatni oprez.
Cak i ako su mu lokalna jela manje-vise poznata,

turista se srece sa drugacijim sistemom u vezi sa
hranom (standardi higijene, nacCin kontrole ispravnosti

namirnica, tehnologija pripremanja jela, ambijent
lokalnih restorana i sl).

Na putovanju se mnogi uzdrzavaju od navika koje
imaju kod kuce, pa se odlucuju za ,bezbedniju”
varijantu ishrane u hotelu ili restoranu koji deluje
SJturisticki®.




Tipologija gastronomskih turista

¢ U pitanju su turisti koji zele da isprobaju proizvode
lokalne kuhinje, karakteristiCne za neku zemlju ili regiju,
za razliku od masovnih turista koji Cesto traze sopstvenu
hranu i u inostranstvu.

¢ Hall i Mitchell (2005) daju tipologiju gastronomskih
turista na sledeci nacin:

* Gurmanski turisti (posecuju skupe i visoko rangirane
restorane ili vinarije),

= Gastronomski/kulinarski turisti (iskazuju Sire
interesovanje i za kulturu i prostor u kojem se
proizvodi hrana i vino),

» Turisti zainteresovani za specifiCcne kuhinje u svetu ili
regionu.




Broj turista

PUTOVANIE |

TURIZAM

RURALNI/URBANI
TURIZAM

SLABO ILI NIKAKVO
INTERESOVAN]JE

Turista posecuje poznati
restoran na putovanju, jer
jednostavno mora da
jede.

KULINARSKI
TURIZAM

SLABO INTERESOVANJE

GASTRONOMSKI il
TURIZAM Poseta lokalnoj pijaci,
festivalu hrane, vinariji
TURIZAM ili restoranu u
‘GURMANSK/’ KUHINJA UMERENO INTERESOVANJE gglgfig.sffznglzllz;?;%?e
TURIZAM Po dolasku u dc_est_llna.cuu to ‘pomalo neobic¢no’ ili
IZUZETNO INTERESOVANJE posleta lokalnoj pijaci, _ dabi se ‘nesto radilo’
Putovanje u destinaciju sa festivalu hrane, restoranu ili
primarnim motivom da se vinariji, kao deo Sirih
posete specifi¢ni restorani,  aktivnosti koje sacinjavaju
pijace ili vinarije. Sve, ili Zivotni stil turiste.
gotovo sve, aktivnosti turiste
imaju vezu sa hranom.
Primarno Sekundarno Pomocno (uz druga interesovanja)

Vaznost posebnog interesovanja za hranu kao turisticki motiv




¢ Mada ‘gurmanski turisti’ Cine relativno malu niSu u
medunarodnom turizmu (prema nekim ocenama samo
3%), turisti generalno vrednuju konzumiranje
tradicionalnih jela u destinaciji kao ‘izuzetno vazno’ ili
‘vazno'.

Na primer, 86% britanskih turista izjavljuje da su uzivali
u lokalnoj hrani u inostranstvu i da bi izbegli obrok u
hotelu na racun lokalnog restorana. Iz ovoga proizilazi
da je potencijal gastronomskog turizma znatno veci
nego Sto se obicno misli.

Promene u zivotnim navikama ljudi (opredeljenje za
‘zdravu hranu’, vegetarijansku i dijetalnu ishranu),
zahtevaju i prilagodavanje ponude ugostiteljskih
objekata koji posluju sa turistickim potrosacima.

Uslovi zivota i rada, kao i nedostatak vremena nametnuli
su i ‘brzu hranu’, kojoj se suprotstavlja ‘slow food pokret’
nastao krajem 80-tih godina 20. veka.




Gastronomski turisticki dozivljaj

¢ Koncept po kome se turisticki dozivljaj sastoji iz tzv.
Vrhunskog i epizodnog potrosackog dozivljaja, njegovi
autori Quan i Wang (2003) ilustrovali su upravo na
primeru konzumiranja hrane u turizmu.

Uzimanje hrane je svakodnevna aktivnost koja se na
putovanju samo prenosi na drugu lokaciju. Kao i u
svakodnevici tako i na putovanju, mogu postojati
odstupanja od rutine: ‘rotacija rutine’, kada se
naizmenicno uzima razlicita ali poznata hrana ili
opredeljenje za novu, do tada nekonzumiranu hranu.
Prenos rutine na putovanje podrazumeva da se turista drzi
“osnovnog sastojka” hrane koju jede kod kuce (npr.
krompir ili pirinac za Azijate) uz odredene “periferne”
dopune radi raznovrsnosti i promene. Kada je
konzumiranje hrane na putovanju samo ekstenzija kucnih
navika, hrana ima ulogu epizodnog dozivljaja.




¢ U nekim situacijama turisti mogu traziti dozivljaje koji
prelaze granicu rutine i poznatog. Traganje za novim i
nepoznatim (jedan od motiva za putovanje), moze se
odnositi i na hranu. Novo iskustvo sa hranom moze biti
dvojako: novi sastojci i ukusi koje turista ranije nije
probao ili, pak, novi nacin pripremanja i isporuke inace
poznate hrane.
[ situacija moze doprineti da konzumiranje hrane, umesto
epizodnog dozivljaja, bude deo vrhunskog dozivljaja (npr.
vecCera u dobrom restoranu sa drustvom i neocCekivanim
provodom Sto se dugo pamti). Efekat na uspomene Cini
takav dozivljaj vrhunskim.
Najbolji primer vrhunskog turistickog dozivljaja koji se
odnosi na hranu je - gastronomski turizam. Tada je hrana
motiv putovanja (push faktor) ali i turisticka atrakcija (pull
faktor). Zapravo, motivacija i ‘pamtljivost’ Cini
konzumaciju hrane vrhunskim turistickim dozivljajem.




¢ Primenjujuci poznati Cohenov (1979) koncept razlicitih
modaliteta turistickih dozivljaja i na gastronomiju, Cohen i
Avieli (2004) isticu razliku izmedu ,rekreativnog” i
»iskustvenog” (kao i ,eksperimentalnog” i
,egzistencijalnog”) gastronomskog dozivljaja.

,Rekreativni® turisti (obicno putuju u grupnom paket
aranZmanu) nisu otvoreni za susret sa nepoznatim, pa u
gastronomskoj sferi, pretezno, iskazuju tzv. ,neofobicne”
tendencije.

y2Iskustveni” turisti pokazuju interesovanje za lokalna jela.
Oni obilaze pijace i trznice, razgledaju nepoznato povrce,
voce ili zaCine, raspituju se za njihove nazive i sa
znatizeljom posmatraju proces njihovog pripremanja na
uliCcnim tezgama. Spremni su da ponesto i probaju, iz Ciste
radoznalosti. lako su relativno otvoreni prema novinama,
suzdrzavaju se od koriScenja lokalne gastronomske
ponude, opredeljujuci se za takva jela samo u
,2proverenim“objektima.




¢ Manji broj turista koji traze autentican dozivljaj

(,eksperimentalni® ili ,egzistencijalni“), posecuje lokalne
restorane i redovno konzumira lokalnu hranu, bilo kao vid
,isprobavanja“ stvarnog zivota u destinaciji ili zato Sto je
takva hrana njihov izbor i kod kuce. Lokalna hrana moze
postati trajni izbor ,egzistencijalnih” turista, narocito kada
se time manifestuje i odredeni pogled na svet (na primer,
usvajanje vegetarijanske kuhinje od strane osoba koje su
preobracene u hinduizam).

Zanimljiva je i teza o imanentnom ,teatarskom*
karakteru obedovanja u restoranu, o cemu pisu Gibbs i
Ritchie (2010). Imajuci u vidu, pre svega, usluzni
kontakt koji se tom prilikom ostvaruje (,,neopipljiva“
komponenta gastronomskog dozivljaja), oni su uocili
analogiju izmedu gastronomskog i pozoriSnog dozivljaja.




Vinski turizam

¢ Vinski turizam podrazumeva turisticko putovanje koje
ukljucuje posetu vinogradima, vinarijama, vinskim
festivalima i izlozbama vina, pri Cemu degustacija vina i/ili
dozivljaj atrakcija vinogradarske regije predstavljaju
primarnu motivaciju za putovanje (Hall; Macionis).
Vinski put ili vinski turizam je specifican oblik odmora koji
kombinuje degustaciju vina odredenog vinogradarskog
kraja sa prirodnim lepotama, obicajima i kulturno -
istorijskim spomenicima tog podrucja. Nauka koja se bavi
istrazivanjem i proizvodnjom vina zove se enologija pa se
ova vrsta turizma Cesto zove i enoloski turizam.

Posto su vinogradi odlika seoskog ambijenta, vinski turizam
je, najCesce, segment ruralnog turizma. Ipak, vinski turisti se
mogu naci i u urbanim uslovima posto se festivali vina,
izloZbe organizuju, a neke vinarije se i nalaze u gradskom
podrudju.




¢ Poseta atrakcijama vinskog turizma moze imati i vrlo
specifican, nevinski motiv (npr. sakupljanje etiketa
pojedinih vinarija), ali i karakter ‘uzgrednog’ vinskog
turizma (usputna poseta, jedna od aktivnosti).
PocCetak razvoja vinogradarstva na teritoriji Srbije se vezuje
za rimskog cara Proba koji je je 232. godine dozvolio da se
kvalitetna vinova loza mozZe gajiti i van teritorija danasnje
[talije. On je visoko kvalitetnu vinovu lozu zasadio na
Fruskoj Gori. Tradiciju su nastavili i prvi srpski vladari o
cemu svedoce saCuvani zakoni koji propisuju kvalitet vina.
Car Dusan je cak izgradio 25 km dug vinovod kojim je vino
iz njegovih vinograda dopremano do prestonog Prizrena.

Postoji nekoliko podela vina. Prema boji se dele na bela,
ruzicCasta, crvena. Prema sadrzaju SeCera mogu biti suva,
polusuva, poluslatka, slatka. Prema kvalitetu postoje stono,
stono sa geografskim poreklom, kvalitetno sa geografskim
poreklom i vrhunsko sa geografskim poreklom.




‘Vinski turisticki dozivljaj’

¢ Aktivnosti vinskih turista mogu biti razliCite, od posete
vinarijama i degustacije vina do ozbiljnog ucenja o
vinogradarstvu i vinarstvu. “Vinski dozivljaj” je Cesto
kombinovan sa gastronomskim, kao i sa uzivanjem u
okolnom ambijentu. Stoga, takav dozivljaj podrazumeva
aktiviranje viSe Cula, tj. razliCite senzacije:

e Prizor (idilican ambijent vinograda, plavo nebo,
tradicionalna arhitektura, zivopisan pogled, podrum sa
uredno poredanim buradima, boja vina i sl.);

Zvuk (toCenje vina, punjenje caSe, prigodna muzika na
mestu degustacije i sl.);

Dodir (branje grozda, burad, boce i caSe i sl.);
Ukus (sveZe grozde, vino, hleb, lokalni specijaliteti i sl.);

Miris (sveza zemlja, grozde, vinski podrum, fermentacija
vina i sl.).




Vinski turisti

¢ Istrazivanja pokazuje da vinski turisti ostvaruju
uglavnom kratke boravke (3-4 dana), putuju van glavne
sezone, a obiCno je reC o parovima srednje zivotne dobi
(30-50 godina) koji putuju bez dece i Cesto u okviru
turisticke grupe.
& Motivacije vinskih turista ukljucuju:
e Degustacija i kupovina vina
e Uzivanje u izletu
Druzenje
Ucenje o vinima
REELCEWIE!
Uzivanje u lepim pejsazima.




Destinacije vinskog turizma

¢ Prvi vinski putevi kreirani su u Nemackoj krajem 1920-
tih, ohrabrujuci turiste da uzivaju u proizvodima regije
kroz koju putuju. To se poklapa sa razvojem
automobilzma (veci broj automobila u privatnom
vlasnistvu) i izgradnjom savremenih puteva iz gradova
prema unutrasnjosti zemlje.

Od 1960-tih raste zanimanje za vino i hranu zahvaljujuci
publikovanju raznih kuvara i slicnih edicija, kao i emisija
0 ovoj temi na radiju ili TV.

Evropske destinacije - Francuska, Italija, Spanija,
Nemacka i Portugalija nailaze na sve veCu konkurenciju
od strane zemalja-proizvodaca vina ‘Novog sveta’ - Juzna
Afrika, Australija, Cile i Novi Zeland.




Koristi od vinskog turizma

Industrija vina

Destinacija

Lokalna zajednica

Veci obim prodaje
Novi trzisSni
segmenti

Testiranje novog
proizvoda

Edukovani
potrosaci

Veci broj posetilaca
i veCa potrosnja

Zadrzava stare i
privlaci nove
posetioce

Doprinosi stvaranju
odredenog imidza

Obezbeduje se
posetaiizvan glavne
sezone

Privlaci nove
investicije

Inicira nove usluzne
i zabavne sadrzaje

Podstice lokalni
‘ponos’




Primer: Ture po vinogradu
(vidi umetak na str. 200)




Somelijer

¢ Termin sommelier dolazi iz francuskog jezika, a
doslovan prevod je 'onaj koji sluzi vino, konobar za
vino', vinski stjuart.

¢ Prvobitno, somelijeri su bili monasi u francuskim
manastirima, zaduzeni da se brinu o podrumima i vinu.

¢ Somelijer je trenirani vinski profesionalac koji radi u
vrhunskim restoranima i specijalizovan je za
usluzivanje vina.

¢ Zaduzen je za nabavku vina, skladisStenje i rotaciju u
vinskom podrumu, razvoj vinske liste, kvalitet vinske
usluge, kao i obuku restoranskog osoblja. Uloga
somelijera je ravna ulozi Sefa kuhunje. On je zaduzen za
direktni kontakt sa posetiocima restorana i ima zadatak
da se stara o njihovim ukusima.




¢ Somelijer uci goste kako se
degustira vino, bira
odgovarajuce vino uz hranu i
sve ostalo Sto pomaze da se
uziva u ovom picu.
Danas postoji oko 90.000
profesionalnih somelijera u

svetu (30.000 Zena), koji
pored rada u ugostiteljskim
objektima imaju ulogu i u
velikim distributivnim
sistemima, specijalizovanim
prodavnicama, galerijama
vina i drugo.




