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Prispevek predstavlja dobri praksi s podrolja buticnega
kulinari¢nega turizma iz slovenskih zalednih sredozemskih
turisticnih destinacij. Po mnenju avtorjev praksi izstopata
po vsebini, inovativnosti, organizacifi in persona/izimnem
pristopu. Obravnavani turisticni kmetiji, ki ju odlikujeta
mregenje in sodelovanje z drugimi lokalnimi pridelovalci
in ponudniki hrane, sta bili zaradi svojega dela delezni
zanimanja medijev, prejeli pa sta tudi visoka priznanja na
dréavni ravni. Kmetiji izobrazujeta obiskovalce, ki iscejo
kulinariéna dozivetja in igkusnje in, kot sami pravijo, skrbita
za promocijo kulturne dedistine in prepoznavnost regije.
Avtorja ugotavljata, da je prehranska dediséina v kombinaciji
% inovacijami kljucna prvina za prezivetje malih kmeti.
Klju¢ne besede: geografija prehrane, sredozemska prebranska
dedistina, trajnostnost, inovacije v prebrani, prehranski
turigem, mala turistiéna kmetija, Turistiéna kmetija Butul,
Domacija Belajevi

The article presents two good practices in culinary boutique
tourism from the Slovenian Mediterranean hinterland.
The authors believe that they stand out in terms of content,
innovation, organization, and personalized approach. The
two tourist farms covered are very successful in networking
and cooperation with other local producers and food suppliers.
They have received a lot of media attention due to their
activities and character. They have also received significant
recognition at the national level. They educate visitors in
search of unique culinary experiences, in their view, promote
the cultural heritage, and increase the visibility of their
region. As the authors note, culinary heritage, combined with
innovation, is a vital element for the survival of small farms.
Keywords: geagraphy of food, Mediterranean food heritage,
sustainability, food innovation, food tourism, small rourist
Jarm, Tourist farm Butul, Homestead Belajevi

UvOD

Stevilo predmetov, krajev in praks, ki so opredeljeni kot dedi$¢ina, hitro raste (Harrison
2013: 13), $e posebej pa s kreptivijo globalizacije dedi$¢ina postaja eden od pomembnejsih
razlo¢evalnih dejavnikov med regijami. Ce je nag namen, da poudarimo posebnost zaledja
sredozemskih turisti¢nih ciljev in da to privabi ¢im vec turistov, ki si Zelijo spoznati obmodje,
se moramo vprasati, kako ga predstaviti, da bo v potencialnih obiskovalcih zbudilo zeljo,
da za svoj obisk izberejo prav to. Ker sta posebnost regije in s tem Zelja obiskovalcev, da jo
spoznajo, povezani z njenimi dedis¢ino, tradicijo in sposobnostjo nadgraditve tradicionalnih
vrednot ali inovativnostjo ponudnikov, uvodoma predstavljamo pojmovanja teh terminov.

Janez Bogataj in Vito Hazler (2004) sta dedis¢ino definirala kot »dosezke preteklih
dob s podrocij materialne, druzbene in duhovne kulture, ki so temelj za ohranjanje kulturne
identitete neke skupnosti in se nepostedno vklju¢ujejo v sodobno Zivljenje«. Jasna Fakin
Bajec poudarja, da »dedi$¢ina ni nekaj zamrznjenega v materialni obliki, ampak gre pri
njej za vrsto aktivnosti, ki vklju¢ujejo spominjanje, komemoracije, medgeneracijske komu-
nikacije, utrjevanje in izrazanje identitete, spreminjanje pomenov in kulturnih vrednot

(Fakin Bajec 2011: 288). Pomena dedis¢ine ne vidi »v materialnosti oziroma nematerialnosti
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kulturnih prvin, temveé v kulturnem in socialnem procesu, ki je prepleten z vrsto praks, pri
¢emer je kljuéen spoj med preteklostjo in sedanjostjo za namene razumevanja in delovanja
prihodnosti« (nav. delo: 289). Tudi Mdiréad Nic Craith (2012: 11) dedis¢ino opredeljuje
kot pojem, zlahka »prilagodljiv trenutnim tokovom, ki se opira na preteklost, a se oblikuje
v sedanjosti in se selektivno uporablja za sodobne namene«. V razli¢nih kontekstih si jo
prilas¢ajo razli¢ni akeerji. Podrobno o razli¢nih pomenih dedis¢ine razpravlja Ingrid Slavec
Gradi$nik, najprej o dedis¢ini kot kompetitivni globalni paradigmi, nato o dedis¢ini kot
viru: »Prva privilegira reprezentacije izbranih vidikov pretekle kulture in specifiéna razmerja
(predvsem obcudovanja). Ta dedi$¢ino razvrs¢a v razli¢ne sezname in registre. Drug pogled
pa dedis¢ino vidi predvsem kot zivljenjski vir oz. orodje sodobnih Zivljenjskih strategij,
ki temeljijo na sintezi tradicijskega tkiva dedis¢ine (prostor, gradiva, ves¢ine, znanje...)
in sodobnih inovacij (tehnoloskih, komunikacijskih, distribucijskih, estetskih)« (Slavec
Gradisnik 2014: 19). Gonilo te sinteze so »predvsem cloveska ustvarjalnost, a tudi habi-
tualne emocije, utelesene prakse in reflektiran dialog« (prav tam). Razumevanja dedi$¢ine
so odvisna od njenih rab oz. dedis¢inskih praks, ki so vedno motivirana v sedanjosti, v
procesu izbire produktov in praks, pomembnih za sedanjost in prihodnost. Zaradi tega je,
po mnenju Laurajane Smith (20006), dedi$¢ina poseben diskurz — sama kot taka sploh ne
obstaja. Ustvarja se z govorom o njej, ta pa »se hrani s procesi opomenjanja, spominjanja,
pozabljanja, graditve in vzdrZevanja identitete, oblikovanja in uravnavanja vrednot in razu-
mevanj« (Slavec Gradisnik 2014: 16). Slede¢ Smithovi (2006) opredelitvi avtoriziranega
diskurza dedis¢ine Rodney Harrison poudarja obstoj dveh dedi$¢in, in sicer »uradne« in
»neuradne«; nekatere oblike dedi$¢ine priznavajo uradne institucije, druge ne (Harrison
2013: 18-20). V zadnjih $tirih desetletjih smo pri¢e procesom »dematerializacije« dedi$éine
oz. vse opaznejSemu poudarku na nematerialnih vidikih dedis¢ine.

Prehranska dedis¢ina, na katero se opirajo v tem prispevku obravnavane prakse med
tradicionalnim in inovativnim, lahko pomembno prispeva ne le h krepitvi lokalne identitete,
pa¢ pa tudi h gospodarskemu razvoju obmodja, se zlasti v gostinstvu in turizmu (Godina
Golija 2012; Richards 2012; Srimpf Vendramin 2019). V tem pogledu ima termin kuli-
nari¢na dedi$¢ina bolj ekonomski in politiéni kakor kulturni pomen (Tschofen 2012: 35).

Ob mnorici opredelitev dedis¢ine ob obravnavanih primerih vidimo, da so dedi$¢inske
prakse vpete v tradicijo kot proces prenosa znanja in praks, usmerjenih v bodoce rabe: kar
se prenasa, se nujno preoblikuje in prilagaja novim razmeram (Kockel 2007: 20). Ne gre
torej za prenos domnevno avtenti¢nih in stabilnih preteklih znanj, pomenov in izkusenj,
temvec za prakse, ki se s sodobnimi potrebami nenehno dopolnjujejo in spreminjajo.

V novej$em ¢asu so viri, ki so bili tradicionalno osnova primarni dejavnosti, kmetijstvu,
v rabi za drugaéne gospodarske cilje, posebej v turizmu. Tak primer je npr. gojenje vrtnic v
Bolgariji, kjer je ob kmetijski dejavnosti za potrebe kozmetike in medicine vse pomembnejse
tudi dedis¢injenje celotnega procesa produkcije roznega olja za turisti¢ne namene (Loulanski
in Loulanski 2014). Ohranjanje tradicije ne dokumentira le ohranjanja izro¢ila prednikov,

temved vse pogosteje omogoca tudi izboljSanje ekonomskega polozaja posameznikov in
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splo$ni razvoj kraja ali $irSega obmod¢ja (prim. Poljak Isteni¢ 2012). David Bole, Mateja
Smid Hribar in Primoz Pipan (2017) pa navajajo,tudi pozitivne socialne ucinke produktov
kulturnega turizma, kot so opolnomocenje lokalne skupnosti, povezovanje sodelujolih,
ohranitev in prenos znanj in medgeneracijski dialog.

KULINARICNI TURIZEM

Del kulturnega turizma je tudi kulinari¢ni turizem, ki prinasa raziskovanje skritih zakladov
v tujih oz. nenavadnih kuhinjah (Jagyasi 2020). Kot fenomen pretekle in sedanje kulture
je niSo v splosnem razvoju turizma zapolnil dokaj pozno. In kako se je razvijal v Sloveniji,
Evropi in v svetu?

Nekateri kulinari¢ni dogodki v Sloveniji imajo Ze ve¢desetletno tradicijo (npr. Praznik
terana in prsuta na Krasu organizirajo Ze od leta 1970), vendar so bili taki dogodki do
konca prej$njega stoletja dokaj redki. Z osamosvojitvijo Slovenije leta 1991 so se njene
druzbeno-politi¢ne, ekonomske in kulturne razmere mo¢no spremenile; med drugim so
se pokazale potrebe po novih identitetnih opredelitvah, po utrjevanju najprej nacionalne,
pozneje pa $e regionalne in lokalne identitete (Fakin Bajec 2011). Po vstopu Slovenije v
Evropsko unijo leta 2004 so ob pospesenih globalizacijskih u¢inkih postali vse opaznejsi
tudi glokalizacijski procesi, ki poudarjajo enkratnost lokalnega. Turisti¢ni tokovi in Zelje
po spoznavanju nepoznanih okolij in kultur so se krepili, vzporedno pa tudi povprasevanje
po tradicionalnih in inovativnih lokalnih kulinari¢nih produktih (Bole, Pipan in Komac
2013). Slovenija je leta 2006 dobila Strategijo razvoja gastronomije Slovenije (Lebe idr. 2000),
ozave$¢anje o pomenu tradicije pa so spodbujali tudi evropski projekei.!

Med lokalnim prebivalstvom so se Ze pred tem pojavila prizadevanja za poudarjanje
lokalnega, tako, na primer, prireditev Okusi Krasa sega v leto 2001. S¢asoma se je preobliko-
vala v Mesec kraske kubinje in je bila v letu 2020 je organizirana ze dvajseti¢. Vsakoletnemu
jesenskemu dogodku sledijo izdaje publikacij z naslovom Sapori del Carso — Okusi Krasa, ki
so vsaki¢ posvecene drugi lokalni prehranski sestavini. Leta 2016 so Okusi Krasa postali v
Evropski uniji zas¢itena blagovna znambka, katere cilj je okrepiti prepoznavnost kraskega
obmo¢ja in kulinarike. Na eni strani se utrjuje zavest turistov o enovitem in enkratnem
Krasu, na drugi strani pa Kras kot privla¢na turisti¢na znamka prispeva k visji vrednosti
kragkih izdelkov, pridelkov in storitev.?

Prim. npr. projekt Heritaste: Poti okusov in dozivetij (Programa ¢ezmejnega sodelovanja Slovenija-Italija
2007-2013), ki je spodbujal razmisljanje potencialnih kulinari¢nih raziskovalcev in ponudnikov o tradici-
onalnih sestavinah kot vrednotah (http://www.heritaste-project.eu/index.php?c=content&id=6&itemid=7,
20. 10. 2020). Na tej podlagi se je pozneje razvila e blagovna znamka Heritaste-Label (http://heri-
taste.com/en/das-heritaste-label/, 20. 10. 2020).

2 Okusi Krasa. 2016 (https://www.sdgz.it/okusi-krasa-sdgz-zascitilo-blagovno-znamko-na-evropski-
-ravni/, 15. 10. 2020).
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Zaradi splo$nega zanimanja in rastolega Stevila gostov, ki so iskali kulinari¢ne izkusnje,
se je tudi drugod po Sloveniji zavest o pomenu lokalnih prehranskih tradicij mo¢no krepila.
To je zlasti po letu 2010 sprozilo nastanek $tevilnih novih kulinari¢nih dogodkov oziroma
blagovnih znamk, pa tudi izdaje razli¢nih publikacij z recepti regionalnih tradicionalnih
jedi. Danes poznamo Okuse Slovenije, Okuse Mediterana, Okuse Radol'ce, Ljubljane, Bleda,
Kranja, Okuse loskega podeZelja oz. Skofjeloskega, Izolske okuse, Okuse Posavja, Slovenj
Gradca, Vipavske, Dolenjske, Bele krajine, Ptuja, Pomurja, Pekmurja in $e mnoge druge.

Razvoj kulinari¢nega turizma v svetu in v Sloveniji je ¢asovno vzporeden. Popularnost
je zacela rasti v letu 2001, ko je Erik Wolf, predsednik Mednarodnega kulinari¢nega
turisti¢nega zdruzenja (International Culinary Tourism Association, ICTA), predstavil t. i.
Beli list o kulinariénem turizmu in ga definiral kot »[s]ledenje in uzivanje v enkratni in
nepozabni izkusnji, povezani s hrano in pijaco, ki je lahko blizu ali oddaljena«. ICTA se
je pozneje preimenovala v Svetovno zdruZenje za prehransko popotnistvo (7he World Food
Travel Association — WEFTA).? To je leta 2012 termin kulinari¢ni turizem nadomestilo s
prehranskim turizmom (food tourism), ker je zelelo prepreciti vtis, da gre pri pojavu za
elitizem (Jagyasi 2020). Vendar se je vzporedno termin kulinari¢ni turizem kljub temu
obdrzal. V tem okviru posebej omenjamo buti¢ni kulinari¢ni turizem.* Ponudniki, ki se
pristevajo k tej kategoriji, lahko pri¢akujejo doloc¢ene koristi, npr. prodajo svojih izdelkov
in storitev po visji ceni, pa tudi simbolne koristi, npr. razlo¢evanje od drugih ponudnikov.

Leta 2004 je bil kulinari¢ni raziskovalec poimenovan z nazivom foodie’ (tudi slado-
kusec, gastronom). Taksnih sladokuscev je ve¢ vrst (Kline idr. 2015), a za vse je znacilno,
da so pripravljeni premagati velike razdalje, da zadostijo svojim Zeljam po okusanju hrane
in odkrivanju slastnih jedi vrhunske kakovosti.® Zelijo slediti zadnjim smerem v zvezi s
hrano, i$¢ejo specialitete in kakovostne, naravne sestavine. Zanje niso zanimive le drage
restavracije in trgovine s specialitetami, temve¢ tudi uli¢na ponudba, tovornjaki s prehransko
ponudbo, manjsa zakotna gosti$¢a, kavarne, bistroji itn. Ni pomembno le uzivanje hrane,
temved celostna izkusnja. Uzivajo v jedi, razmisljajo o vseh njenih odtenkih, tudi o tem,

*  World Food Travel Association, 2020 (https://worldfoodtravel.org/, 16. 10. 2020).

Buti¢nost Slovenska turisti¢na organizacija opredeljuje kot nekaj, kar se ujema s trajnostno filozofijo,
ki nasprotuje mnozi¢nemu turizmu. Uveljavlja individualni pristop, zaradi ¢esar je gost bolj zado-
voljen, se vra¢a in porabi ve¢. Za buti¢nost so znacilni visoka kakovost, ekskluzivnost, poudarjanje
lokalnega in enkratnega, stik z naravo, visja cena oziroma vi$ja dodana vrednost. Gl. Buti¢ni turizem,
Slovenska turisti¢na organizacija (https://www.slovenia.info/buticni-turizem, 25. 9. 2020).

Izraz foodie je sicer nastal v 80. letih 20. stoletja. Lo¢eno so ga uporabili Gael Geen, Ann Barr in Paul
Levy (https://www.theguardian.com/lifeandstyle/wordofmouth/2007/jun/14/whatisafoodie, 20. 10.
2020), v zaetku 21. stoletja pa se je njegova raba mo¢no razsirila.

Anketiranci, ki so se udelezili kulinari¢nih dogodkov na Krasu v sezoni 2018, so jasno opredelili
kakovostno ponudbo kot ponudbo taksnih jedi, pija¢ in Zivil, ki so pridelani na ekoloski nalin, tj.
brez fitofarmacevtskih sredstev in mineralnih gnojil, in ustrezajo sodobnim nac¢elom zdrave prehrane.
Sestavine so ro¢no in z obéutkom pobrane oz. obrane in niso izpostavljene oksidaciji, svetlobi, toplotni
obdelavi, niso delezne daljega transporta, so sveze in lokalnega izvora.
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kaksne so sestavine, kje in kako so bile pridelane, o tehnologijah priprave jedi, o tem, kdo
jo je pripravljal in kaksna je njegova zgodba. Jed deluje na vse ¢ute uzivalca; pomembni
so okus, tekstura, aroma, videz in navsezadnje psihi¢no obcutje. Foodiji zelijo spoznati
prehranske navade pripadnikov razli¢nih skupin in kultur; moznosti raziskovanja so neo-
mejene. Tako je v dobi globalnega raziskovanja hrana postala eden najmoénejsih motiva-
cijskih dejavnikov turisti¢nih potovanj. O tem piSeta npr. Sylvia Smith (2007) in Donald
Getz (2012) ter ugotavljata, da organizator kulinari¢nega dogodka obiskovalce, ki pridejo
od dale¢, ocara s kulinari¢no ponudbo, znadilno za obmo¢je, s prizoris¢em, kakr$nega ni
mogode najti drugje, in z ve¢plastnostjo dogodka. Pomembna prvina je tudi zdrava, sveza
in pristna, lokalno pridelana hrana. To se ujema z danasnjo splo$no teznjo povecanega
zanimanja za zdrav nacin zivljenja, za naravovarstvo in visjo kakovost preZivljanja prostega
¢asa (Godina Golijja 2012).

Po 16-ih letih rabe naziva foodie za kulinari¢ne raziskovalce je Stevilo samooklicanih
Jfoodijev dobilo neslutene razseznosti; danes je to prevladujoca skupina porabnikov (Nielsen
2020). T. i. foodie revolucija je bistveno vplivala na spreminjanje vsakdanjih navad. Stevilni
sodobni porabniki so postali pri izbiri hrane zahtevnejsi, ¢etudi se ne razglasajo za foodije
(Yuzukmaz, Bekar in Kili¢ 2017). Prehrambna industrija, gostinci, kmetje in trgovci z
zivili morajo upostevati naras¢ajo¢e povprasevanje po visoki kakovosti, enkratni in okusni
hrani, pa tudi po doZivljajskih izkusnjah. Porabniki $irijo svoja obzorja in se podajajo na
bolj specializirana podroéja. Izrazajo potrebo po zdravih, naravnih produktih, po nespornih
blagovnih znamkah, kjer sta izvir in sestava produkta jasno ozna¢ena. U¢inki so povsod v
razvitem svetu Ze o¢itni, tudi v EU in Sloveniji.”

Ponudnika, ki sta predmet nase raziskave, sta prepoznala nekatere tradicionalne
prehranske sestavine, ki so jih uporabljali predniki (npr. grozdje, olive, Setraj ali druga
zeliS¢a), skupaj z ves¢inami pridelave, priprave in predelave kot vrednote. To je toliko lazje,
e so sestavine tudi danes pridelane na sonaraven nadin in ¢e se njihove lastnosti ujemajo
s sodobnimi naceli zdravega prehranjevanja. Zacutila sta, da jih je vredno ohranjati in
prenasati na mlajSo generacijo ter jih posredovati obiskovalcem, ki so Zeljni spoznavanja
prej nepoznanih jedi in novih kombinacij prehranskih sestavin. To je eden od vidikov
dedis¢injenja prehrane.

Na obeh obravnavanih, danes pa tudi na drugih turisti¢nih kmetijah is¢ejo primerne
lokalne vire za temelj svoje dejavnosti, hkrati pa razmisljajo, kako tradicionalnemu pro-
duktu dati novo vrednost, kako najti nove namene in moznosti njegove uporabe. Vse to je
inovativnost. K podobnemu je spodbujal Janez Bogataj (1992: 27-29), ko je opozoril, da
»dedis¢ine kulinarike v gostilni ne bi smeli razumeti kot nekaksen Zivi muzej, ampak le

kot motiv za oblikovanje novih kulinari¢nih resitev, posebnosti, dozivetij«.

7V ZDA npr. zaradi zdravstvenih koristi skoraj polovica gospodinjstev pri nakupovanju ze i$¢e razvidno

oznacene izdelke, 69 % jih tudi trdi, da branje nalepke s sestavinami vpliva na njihovo odlo¢itev o
nakupu izdelka. GI. Nielsen 2020.
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Do inovacij v prehrani je v preteklosti prihajalo predvsem zaradi sprememb nacina
zivljenja ob zgodovinskih in druzbenih spremembah, tudi ob stikih z drugimi kulturami,
zaradi tehnoloskega razvoja, razvoja zivilske industrije, uporabe novih vrst energije, uvajanja
elektri¢nih Stedilnikov, hladilnikov, zamrzovalnikov. Med inovacije Stejejo novi kulinari¢ni
produkti —zivilo, pijaca, izdelek, storitev, postopek, nove tehnologije. Jacinthe Bessiere (2013),
tudi v soavtorstvu z Laurencem Tiberejem (Bessiere in Tibére 2011), je poudarila, da se
inovativnost kaze v razli¢nih oblikah: kot proizvod, tehnologija ali proces, marketinski in
prodajni pristop, funkcija, organizacija ter kot druzbena inovacija. Inovacije pa sezejo tudi
k medsebojnim odnosom; govorimo o t. i. socialni inovativnosti (Bessiére 1998; Ferndndez
Ferndndez 2016), o novih oblikah mreZenja in obve$¢anja, pobudah za trajnostno mobil-
nost, o novih oblikah sodelovanja in dopolnjevanja med povezanimi udelezenci (kmeti,
obreniki, drugimi malimi ponudniki, zadrugami, drustvi, upravljalci zas¢itenih obmodij,
turisti¢nimi organizacijami, lokalnimi akcijskimi skupinami, ob¢inami).

V sredi$¢u zanimanja tega ¢lanka so kulinari¢ni dogodki,® ki jih organizirajo na dveh
turisti¢nih kmetijah v Istri in na Krasu. Kulinari¢ni dogodki nasploh se sicer med seboj
najbolj razlikujejo po osrednji sestavini ali temi (npr. vino, olj¢no olje, Setraj, sladice), tra-
diciji izvajanja (imajo dolgo zgodovino ali so novejsi), namenu (izobrazevanje, okusanje,
prehranjevanje, prodaja), obsegu (mnozi¢na, buti¢na ponudba) (Topole idr. 2021). Tudi
motivi za obisk organiziranih kulinari¢nih dogodkov so zelo razli¢ni. Jacinthe Bessiére
(2001) je ugotovila, da obiskovalce pogosto v prvi vrsti vodi Zelja, da spoznajo manj poznano
kulturo, manj poznano ali nepoznano obmodje in da obmocje z ve¢ posebnostmi privablja
bolj oddaljene in zahtevnejse obiskovalce. Pri kulinari¢nih dogodkih pa so motivi za obisk
povezani $e z njihovo tematiko ter so odvisni tudi od socialno-ekonomskih znaéilnosti
obiskovalcev, ciljnega obmodja in lokacije dogodka (Crompton in McKay 1997). Kwang-
Soo Park, Yvette Reisinger in Hyun-Jung Kang (2008) so na primeru festivala vin in hrane
v Miami Beachu (South Beach Wine and Food Festival) ugotovili, da je najpomembnejsi
motiv za obiskovalce, ki kulinari¢ni dogodek obiséejo prvi¢, okusanje vina in hrane, za
povratnike pa je pomembnejse poglabljanje znanja o hrani in prehranjevanju. Tako kakor
nekdo izbere kak kraj, da bi obiskal muzeje in si ogledal spomenike, se lahko kdo drug na
svojem potovanju ostedini na lokalno kuhinjo (Hahn 2019).

Do nedavnega so bili turisti¢ni tokovi v slovenski Juzni Primorski razvojni regiji
usmerjeni predvsem k turistiénim sredi$é¢em ob morju, na ozek obalni pas. Pri mednaro-
dnem aplikativnem projektu MEDFEST — Dozivljanje kulturne dedis¢ine: Kako ustvarjati
trajnostne turisticne destinacije (Culinary Heritage Experiences: How To Create Sustainable
Tourist Destination)’ smo se vprasali, s ¢im pritegniti obiskovalce v robna obmogja oz. kako

Kulinari¢ni dogodki so dogodki, ki jih organizirajo regionalne turisti¢ne organizacije, zdruzenja ali
zasebna podjetja in so povezani z okuSanjem in uzivanjem hrane, prodajo, izobrazevanjem o hrani,
njeno pripravo in shranjevanjem (Topole idr. 2021).

Projekt je del programa Interreg Mediteran, ki si prizadeva za trajnostni razvoj, krepitev inovacijskih
zmoznosti in praks, za odgovorno rabo naravnih in kulturnih virov ter oblikovanje nizkooglji¢ne
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okrepiti prepoznavnost tamkajsnje kulturne dedis¢ine. MoZnosti sta promocija kulinari¢ne
dedis¢ine zaledja in spodbujanje trajnostnosti.’® Na petih obmodjih Primorske oz. sloven-
skega dela Sredozemlja (Vipavska dolina, Brkini in Ciéarija, Goriska Brda in spodnja Soska
dolina, Kras, Koprsko gric¢evje) smo tako leta 2017 evidentirali 213 primerov kulinari¢nih
praks. Poleg gostinskih obratov so bili upostevani $e akterji, $irSe povezani s kulinariko,
npr. muzgeji, turistine poti, kmetije, kmetijske zadruge, Zivilski sejmi, trznice, festivali
ipd., torej vse dejavnosti, ki vkljucujejo uZivanje in okusanje hrane, izobrazevanje o njej
in prodajo hrane. Podrobneje pa smo preudili praksi v jugozahodnem, submediteranskem
delu Slovenije, najopaznejsi po vsebini, organizaciji, sodelovanju akterjev v lokalnem okolju,
vpetosti v lokalno skupnost, inovativnosti pristopov, na¢inu implementacije in pozitivnih
vplivih na okolje, in ju predstavljamo v tem prispevku.

Prva se uveljavlja v Koprskem gri¢evju, druga na Krasu. Obe obmo¢ji sta zaradi
posebnih naravnih in druzbenih okolis¢in bogati s $tevilnimi naravnimi in kulturnimi
vrednotami, vkljuéno z razli¢nimi znanji tradicionalnih ves¢in v kulturi prehrane. K temu
prispevajo strateski polozaj obeh regij, zakraselost kraske planote in bliznji stik alpskega in
stedozemskega sveta. Poleg tega prek Krasa vodijo tisocletne tranzitne poti do Trzaskega
zaliva, ki so dodatno vplivale na raznovrstnost prehranske kulture obravnavanega obmogja.

Gradivo za predstavitev in analizo omenjenih praks oz. dejavnosti kmetij smo pridobili
z osebno udelezbo ob veé razli¢nih dogodkih v obeh krajih v sezonah 2017, 2018 in 2019 ter
s primerjavo z drugimi kraji in dogodki v Juzni Primorski razvojni regiji. Analizirali smo
tudi podatke, pridobljene z anketiranjem udelezencev dogodkov, poglobljenimi intervjuji
nosilcev obravnavanih praks in anketiranjem njihovih soponudnikov.

V prispevku zelimo odgovoriti na vprasanje, na katere tradicionalne vrednote sta domaciji
optli svojo gospodarsko dejavnost, kako sta v razvoju nadgradili tradicionalne produkte,

postopke, znanje in medsebojne odnose ter kaksne inovacije sta vpeljali pri svojem delu.

TURISTICNA KMETIJA BUTUL V KOPRSKEM GRICEV]JU

Turisti¢na kmetija Butul v Koprskem gri¢evju je druzinska didakti¢na kmetija, namenjena
izobrazevanju gostov o hrani in kulinariki. Vodita jo Tatjana in Mitja Butul s sinom Crtom,

kulinari¢nem raziskovalcem, ki pridobiva izku$nje v mnogih restavracijah doma in v tujini.

druzbe (Interreg Mediterranean/The Interreg MED Programme 2014-2020 (https:/interreg-med.
eu/about-us/what-is-interreg-med/, 12. 5. 2020).

Trajnostni razvoj razumemo skladno z najbolj razsirjeno definicijo, podano v dokumentu OZN leta
1987: »razvoj, ki bo zagotavljal kakovostno Zivljenjsko okolje tako za sedanje kot za prihodnje rodove.«
Uresni¢evanje takega cilja ima tri vzajemno uravnotezene stebre: okoljskega, gospodarskega in soci-
alnega. Gl. Sustainable development. International Institute for Sustainable Development (https://
www.iisd.org/about-iisd/sustainable-development, 15. 7. 2020) in Our Common Future. Brundtland
Report (http://www.un-documents.net/our-common-future.pdf, 1. 10. 2020).
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Njihovo kulinari¢no delovanje na Manzanu blizu Kopra sega v leto 1997, ko so organizirali
prve delavnice. Od leta 1999 se s to dejavnostjo prezivljajo, njihova sluzba je postala na¢in
zivljenja. Kot majhna kmetija so usmerjeni v kakovostno buti¢no pridelavo v omejenih
koli¢inah, ki jim z inovativnim pristopom vi$ajo vrednost.

Butulovi poudarjajo, da niso restavracija, ampak turisti¢na kmetija, ki goste na kuli-
nari¢ne dogodke sprejema po predhodnem dogovoru. Njihova ciljna skupina so ljudje, ki si
zelijo vedeti, kaksno hrano jedo in kako je bila pridelana. Vecina, kar 95 % obiskovalcev,
so tuji gostje."’ Naenkrat sprejmejo najve¢ 25 oseb. V ateljeju za hrano (ang. Food Atelier)
oz. kulinari¢nem studiu ponujajo razli¢ne degustacijske menije, individualne kulinari¢ne
delavnice in buti¢ni ketering. Vrtnine, sadno drevje, vinska trta in oljke rastejo na Sestih
hektarih kmetijskih zemljis¢. Najvedji delez zavzemajo olj¢niki in vinogradi, ve¢inoma
zasajeni s t. i. domaéimi avtohtonimi vrstami oljke istrska belica ter trt refosk in malvazija.

Druzina Butul uposteva standarde in priporocila razli¢nih certifikatov (npr. ekolosko
kmetovanje, biolosko dinami¢no kmetovanje), vendar teh, kakor pravi, zaradi pretirane
birokracije ne pridobiva. Sodeluje z okoli 40 majhnimi lokalnimi proizvajalci in kmeti
ter drugimi, a le s tistimi, ki po njenem mnenju razumejo pomen trajnostnega odnosa do
narave (Pogacar 2019) in hrano prideluje po istih standardih kot sama. Nadela sonaravnosti
se pri Butulovih uveljavljajo tako v pridelavi sadja, zelenjave, oljk in zelis¢ kot v predelavi
teh sestavin.

Zanimivo je, da po tradicionalnih postopkih pridelano vino lahko pripomore k
zapolnitvi trzne niSe. Danes so trendovsko imenovana oranzna ali jantarna vina za vinsko
trzi$¢e tudi modna muha — Simon Woolf (2018) govori npr. o revoluciji jantarnih vin, za
druzino Butul pa je pridelava maceriranih'? belih vin tradicija oz. praksa, ki se pri njih, kot
pravijo, »prenasa iz roda v rod« in ima enak obseg kot nekod. Njihova vina so se uvrstila
v prestizni vinski vodi¢ zdruzenja Slow Food z naslovom Slow Wine (leti 2019 in 2020).

Stara znanja sonaravne pridelave brez prekinitve uporabljajo tudi v oljkarstvu.
Popolnoma zavracajo uporabo fitofarmacevtskih sredstev in mehanizacijo pri obiranju.
Sicer so Casi, ko so oljke ro¢no pobirali v balib ali bisago, minili, saj danes po tleh razpro-
strejo mrezo. Se vedno pa oljke pobirajo ro¢no, brez pomoci pnevmatskih ali baterijskih

"' Predstavljajo se na spletni strani Domacija Butul (https://butul.net/, 1. 10. 2020), izklju¢no v angle-

§¢ini, saj je slovensko trzi$¢e premajhno za buti¢ni kulinari¢ni turizem vi$jega cenovnega razreda.
Poleg oglasevanja na spletni strani se trZijo tudi »od ust do ust«, po socialnih omrezjih Facebook,
Twitter in Instagram in prek novinarskih ¢lankov.

Macerirana vina so pridelana iz popolnoma zdravega grozdja, po naravnih postopkih, s spontano fer-
mentacijo, brez dodajanja kvasovk, brez hlajenja v ¢asu fermentacije in s poznejsim dolgim zorenjem
na drozeh v lesenih sodih (Butul 2018). Pred stekleni¢enjem takih vin ne filtrirajo. Ko se vino zbistri,
ga pretocijo v steklenice; pri tem upostevajo lunin poloZaj. Po izku$njah biodinamiénih pridelovalcev
imajo taka vina veliko sposobnost samozasite, zato ne potrebujejo dodatkov. Za stabilnost zadostuje
ze nizka koli¢ina Zvepla. Sonaravna pridelava vina zahteva veliko ro¢nega dela, skrbnosti in pozornosti
na kakovost in zorenje pridelka. Z vztrajanjem pri tak$nem nacinu dela, temelje¢em na spostovanju
preteklega vinarskega znanja, so na kmetiji Butul dali prednost kakovosti pred koli¢insko rastjo pri-
delka in uporabo fitofarmacevtskih sredstev.
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grabljic na teleskopskih palicah. Tako preprecijo mehanske poskodbe lupin in posledi¢no
oksidacijo plodov pred stiskanjem v oljarni ter tako dosezejo visjo kakovost olja. Izogibajo
se celo manj$im ro¢nim plasti¢nim grabljicam ter pobiranju oljk v rokavicah. Oljke z vejic
osmukajo z golimi rokami.

Turisti¢na kmetija Butul je od nekdaj iskala moznosti uveljavljanja z novimi produkti.
Od 2012 sodeluje s sirarjem s planine Matajur v Julijskih Alpah, ki je po njihovi recep-
turi zacel izdelovati sire z dodatki sivke, Setraja, rozmarina, bazilike, vinskega kamna in
celo ¢rnega ¢aja s Srilanke. Kmetija oskrbuje planino z zeliidi iz svojega mediteranskega
zeli$¢nega vrta in z morsko soljo iz Secoveljskih solin. Sir, narejen v planini, potem zori v
Butulovi kleti. Z eksperimentalnim ucenjem so oboji prisli do novega znanja; dodajanje
zeli$¢ in drugih dodatkov pri izdelavi sira je namre¢ zahteven izziv. Butulovi sodelujejo
tudi s pridelovalci hmelja s kmetije Rojnik v Savinjski dolini, in sicer v mikropivovarskem
projektu »Birca«. Skupni produkt je pivo iz avtohtonega istrskega je¢mena in ajde z doda-
nimi Butulovimi zelis¢i.

Pozimi se druzina Butul preseli na Srilanko, kjer imajo svojo drugo turisti¢no kme-
tijo. Tam gojijo tropske kulturne rastline, katerih plodove v evropski kuhinji Ze ve¢ stoletij
uvazamo in uporabljamo (npr. cimet, muskatni ores¢ek), in jih nato vnasajo v slovensko in
stedozemsko kuhinjo in nasprotno. Tega ne razumejo kot inovacijo, ker je raba uvozenih
za¢imb Ze uveljavljena. Inovativnost se kaze v razvijanju novih produktov, npr. sira z ome-
njenimi dodatki, ¢aja iz olj¢nih listov, cvetli¢nega medu z dodatkom ingverja ali cvetom
muskatnega orestka, marmelade in sirupa iz divje limone, piva z zeliddi, v kis vlagajo
zelenjavo in navadni tol$¢ak ali portulak (Porsulaca oleracea), ki sicer velja za plevel, susijo
zelenjavo in izdelujejo destilate in kozmeti¢ne pripravke. Vse to je naprodaj v hisni trgovini.
Hrano pripravljajo po nacelih zdruzenja Slow Food (Petrini 2007, Schneider 2008). Pri tem
nacinu ponudbe je poudarek na dobrem, ¢istem in postenem.” Tatjana Butul od leta 2009
vodi omizje Slow Food Primorska. Slogan turistiéne kmetije Butul, ki se osredinja, kot sami
pravijo, na tradicionalne istrske jedi," je: Tradition is our mission (Tradicija je nase poslanstvo).

Delavnice o sredozemski kulinariki, ki jih prirejajo na kmetiji, so namenjene Sirokemu
krogu ljudi — popolnim zacetnikom, pa tudi izkusenim kuharjem. Organizirajo jih v sode-
lovanju z Zavodom za razvoj in raziskovanje gostinskih in kmetijskih dejavnosti SloVino
iz Maribora, s katerimi imajo v kulinariki podobne vrednote. Obiskovalci se ob razlagi
sprehodijo po njihovih olj¢nikih, vinogradih, travnikih, mimo ¢ebelnjaka do zelenjavnega
in sredozemskega zelis¢nega vrta. Pri ponudbi sledijo letnim ¢asom, tako je mesec april
posvecen $pargljem, poletje zelenjavi in sadju, njihovemu gojenju, pripravi, vlaganju in

Nacela so podrobneje predstavljena na uradni spletni strani zdruzenja Slow Food, gl. Good, Clean and Fair:
The Slow Food Manifesto for Quality (https://slowfood.com/filemanager/Convivium%?20Leader%20Area/
Manifesto_Quality_ENG.pdfhttps://slowfood.com/filemanager/Convivium%20Leader%20Area/
Manifesto_Quality_ ENG.pdf, 25. 9. 2020).

Npr. razli¢ne minestre, bobici, bakala na sugo s polento, fritaja z divjo Sparago, sardoni, brodet, jote iz
repe ali pese, njoki z razli¢nimi golazi, fige z medom.
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vkuhavanju, jesenski meseci pa oljkam. Obiskovalci lahko sodelujejo pri pobiranju plodov
in pridobijo t. i. kreativno turistiéno izkusnjo, ki dodatno razsiri ponudbo. Butolovi menijo,
da znajo njihovi gostje, potem ko se seznanijo z lokacijo, postopkom pridelave, pobiranja
in predelave sestavin, ob degustiranju hrano drugace ceniti. Pri postrezbi in ponudbi jih
seznanjajo s tradicionalnimi jedmi, postreZenimi na sodoben nacin. Za obiskovalce je pri-
vla¢no, da spoznajo pridelovalca hrane, so postrezeni s hrano tam, kjer je bila pridelana,
npr. ob mizi sredi vinograda, degustirajo olj¢no olje pod oljkami, obis¢ejo planino in vidijo,
kako nastane sir, kravo, ki je dala mleko zanj, spijejo kozarec mleka, iz katerega bo nastal
sit, spotoma pa izvedo $e, kako je ime kravi. V zelji, da gostom predstavijo materiale iz
neposredne okolice, so iz kamna in lesa ro¢no izdelali unikatne kroznike, lesene pladnje,
mize in klopi. Za svoje izdelke tudi sami oblikujejo embalaZo in etikete. Tudi to je del
ustvarjalne turisti¢ne izku$nje na Turisti¢ni kmetiji Butul.

Pomemben vidik delovanja kmetije je, kot je Ze bilo nakazano, tudi prenos znanj;
tako za $tudente mednarodnega programa Student Diplomacy Corps iz ZDA od leta
2015 organizirajo predstavitev gastronomije obdobja Beneske republike, s poudarkom na
oljénem olju, vinu in soli. Od leta 2014 je Turisti¢na kmetija Butul u¢ni center Univerze
gastronomskih ved Pollenzo (Italija), ki jo je ustanovilo zdruZenje Slow Food, kar je rezultat
njihovega uspe$nega, dolgotrajnega in kontinuiranega druzinskega dela.

Za Studente dvakrat letno organizirajo tedensko kulinari¢no ekskurzijo po Sloveniji
in delovno prakso (Kumer idr. 2019). Studenti pomagajo v kuhinji, pri okopavanju, pri-
pravljanju zastirke, Zetvi in destilaciji sivke, pripravi sadnih sirupov, stekleni¢enju vina in
mnogih drugih delih. Na praksi intervjuvani Student iz Milana je poudaril, da se je za
prakso na Turisti¢ni kmetiji Butul odlo¢il, ker je na njihovi ekskurziji v treh dneh videl le
drobec vsega, s ¢imer se ukvarjajo, in si je Zelel to znanje poglobiti.

Svojim gostom nudijo vse kot sebi. Resniéno verjamejo v vse svoje prakse in izdelke.
Lzdelki so zdravi in naravni, postopki pa enostavni, brez kakrinih koli vprasljivib
sestavin. Vse je zelo naravno, naj bo ro vrt, vino, marmelada, olje ali sredstvo proti
mréesu. O tem smo popolnoma prepricani, saj smo lastnoroéno zmesali vse sestavine.
Druzina Butul gosta obravnava kot &lana drugine, poluti se dobrodosel. Hrana je
Cudovita, to se odraga v polutju. Ce jes, kar ti nudijo oni, se pocutis bolje kot ob
mestni prehrani, saj je v mestu tezko dobiti tako kakovostno hrano. Vidis, kako tezko
je izdelati enostavne stvari. Morda se zdi, da so ekoloske marmelade predrage, ne
pomislis pa, da je moral nekdo sadje najprej na soncu pri 40 °C pobrati, ga oprati,
olupiti, vkubati, napolniti in zapreti kozarce, jibh poloZiti v Skatlo in jo prestaviti.
Postoriti je treba marsikaj, kar v kozarcu marmelade ni vidno, a vse ro delo je potrebno,
mora biti placano in priznano. (TZ Pipan, 8. 8. 2019) ©

15 Terenski zapisi in intervjuji so navedeni v oklepaju s kratico TZ, sledita priimek zapisovalca in ¢as

nastanka.
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Studenti z Univerze gastronomskih ved Pollenzo iz Ttalije si na Turisti¢ni kmetiji Butul ogledujejo
sredozemski zelis¢ni vre (foto: Turisti¢na kmetija Butul, 2014).

Delavnica v naravnem okolju olj¢nika (foto: Turisti¢na kmetija Butul, 2014).
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Potrebno je priznati, da tu ne gre za teko¢i trak v Zivilski tovarni, ampak za ro¢no delo
in trud, ki si zasluzita ustrezno placilo.
Drugi $tudent iz Milana v Italiji je o Turisti¢ni kmetiji Butul in pridelavi hrane menil:

Zame je bistveno videti postopke dela na tej kmetiji, saj se potem pocutis bolj
povezanega z naravo in s hrano. Vidis, da je hrana res pomemben Zivljenjski vir, s
katerim razpolagamo, a o njem véasih sploh ne razmisliamo. Na hrano gledamo kot
na blago, pred njo je denar, so videoigre, odnosi in Se mnogo drugih stvari, potem Sele
pride hrana. (TZ Pipan, 8. 8. 2019)

Zanimivo je, da je intervjuvanec bolj kot o dedi$¢ini govoril o zdravi hrani, odnosu
do hrane in narave in podcenjenosti tovrstne hrane, ki zahteva skrb in dolgotrajnejse

postopke, ter:

V velikih mestih smo vajeni iti v supermarket, kjer dobimo, kar koli si zazelimo tisti
dan. In vemo, da bomo naslednji dan z labkoto dobili kar koli drugega. Ampak to
ni narava. Narava ne deluje na tak natin. V naravi vzames, kar je trenutno na
razpolago, in to moras znati uporabiti. (TZ Pipan, 8. 8. 2019)

Mnenje prvega Studenta o prenosu znanja: Mislim, da je prednost v tem, da ti oni
posredujejo znanje brez dajanja lekcij — na resnicno sproséen nacin, med obrokom, ko imas na
krozniku nekaj, Cesar Se nikoli nisi videl, kaksien dan pozneje pa bos to pripravijal sam. (TZ
Pipan, 8. 8. 2019)

Drugi Student je o Turisti¢ni kmetiji Butul povedal:

Oni so res pravi ljudje! Ce se Zelis ukvarjati s takim poslom, moras biti zares dober v
stikih s strankami 0z. z ljudmi, ki prihajajo. Mislim, da bi bil to lahko zgled drugim
kmetom. Obstajajo Se druge kmetije. To ni edina kmetija na svetu, a mislim, da bi
moralo biti takih kmetij vet. To ni navaden primer. Vprasal sem jib, koliko podobnih
kmetij je v tej regiji, pa so odgovorili, da dve ali tri. A niso tako znane oz. slavne.
Lahko si samo predstavljam, koliko takinih kmetij je bilo na tem obmocju pred 500
leti, morda 100?! Zato bi tak model nacina Zivljenja morali ohraniti. Vkljuliti bi
ga morali tudi v mestni nacin Zivljenja. Ne vem, zakaj nimamo skupnostnih vrtov
v mestih. Morda je odgovor onesnazenost. Lijudje bi morali videti, kako se prideluje
hrana in kako nastajajo izdelki. Tak natin Zivijenja bi morali Siriti. (TZ Pipan,
8. 8.2019)

Studengje, ki prihajajo na Studijsko prakso na Turisti¢no kmetijo Butul z vsega sveta,

dedis¢ine niso posebej omenjali. Poudarili so odnos do hrane in narave, pozitivno vrednotili
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njihov prenos znanja, govorili o podcenjenosti tovrstnih izdelkov na trZi$¢u, poudarili
uporabo njim nepoznanih rastlin v kulinariki ipd. Poleg tega sta se jim zdela pomembna
tudi poznavanje izvora sestavin in uzivanje lokalno pridelane hrane.

Pomemben vidik inovacij je tudi sodelovanje in dopolnjevanje z bliznjimi ponudniki.
Mateja Smid Hribar, Nika Razpotnik Viskovi¢ in David Bole (2021) so v raziskavi opozorili
na tri na¢ine sodelovanja soudelezenih v kulinari¢nih turisti¢nih izku$njah na sredozem-
skem podezelju, in sicer: sodelovanje pri kulinari¢nih dogodkih, sodelovanje pri storitvah
in neposredno sodelovanje med obiskovalci in lokalno skupnostjo. Turisti¢na kmetija Butul
je pomemben aketer, vpleten v medsebojna razmerja na vse tri nadine. Sodelujejo z lokalnimi
proizvajalci, ob¢inami, turistiénimi organizacijami, izobrazevalnimi in raziskovalnimi
ustanovami, zas¢itenimi obmodji, nastopajo na kulinari¢nih prireditvah in sejmih. Letno
se udelezijo priblizno 100 kulinari¢nih dogodkih in mnogih mednarodnih kulinari¢nih
prireditev.'® Na tak$nih dogodkih in prek mreZe sodelavcev turisticno kmetijo spoznajo
potencialni gostje, uporabniki nocitvenih zmogljivosti, udelezenci delavnic in kulinari¢nih
dogodkov ter kupci njihovih izdelkov z dodano vrednostjo.

Sodelovanje se je $e posebej dobro pokazalo leta 2020 ob gospodarski krizi zaradi
epidemije koronavirusne bolezni. Zaradi mnogovrstne ponudbe jih ni prizadela tako
hudo kot restavracije. S kulinarike so se takoj preusmerili k neposrednemu oskrbovanju
porabnikov z zabojcki Zivil.

Turisti¢na kmetija Butul je sodelovala pri oblikovanju mnogih kulinari¢nih dogodkov,
ki so prerasli lokalne okvire in jih lahko $tejemo za pomembne soustvarjalce kulinari¢ne
dedis¢ine obmo¢ja. Najvedji med njimi je mednarodni festival sladic in sladkih izdelkov
v Kopru Sladka Istra, drugi najve¢ji turisti¢ni dogodek v ob¢ini Koper (Jerman in Vodeb
2018) in najvedji te vrste v Sloveniji. V zadnjem ¢asu organizirajo manj$e kulinari¢ne pri-
reditve v domacdi vasi, npr. kakijev pohod (do 200 obiskovalcev) in Sagm JfiZoletov (do 40
obiskovalcev), kjer s kulinari¢nimi delavnicami izobrazujejo obiskovalce.

Inovativni pristop kmetije Butul je spoznala $irsa javnost. Leta 2010, ko so uredili
Sredozemski zelis¢ni vrt v Slovenski Istri, je bil ta $e istega leta razglasen za najboljsi turi-
sti¢ni produke v ob¢ini Koper. Leto pozneje so se z njim uvrstili v polfinale izbora Slovenske
turistiéne organizacije za nagrado Sejalec. Delezni so bili tudi drugih nagrad; tako je
kmetija za pripravo dvodnevne kulinari¢ne poti Mediterranean flavours of Slovenian Istria
(Sredozemski okusi Slovenske Istre) leta 2018 prejela nagrado Slovenia's hidden gems 2018
(Skriti zakladi Slovenije 2018) (Kumer idr. 2019). V izboru najboljse slovenske restavracije
2020 (The Slovenia Restaurant Awards 2020) se je Turisti¢na kmetija Butul uvrstila med
prvo deseterico na obmocju sredozemske in kraske Slovenije.

¢ Med njimi so: Slowfish (Genova), Cheese (Bra) in Terra Madre Salone del Gusto (Torino) v Italiji, Berlin
Cheese Days, Raw Wine Berlin in Stadt Land Food (Berlin) v Nemdiji, Vino Alpi (Celovec) in Orange
Wine Festival (Dunaj) v Avstriji, Orange Wine Festival (I1zola), Praznik Kozgjanskega jabolka (Podsreda),
Festival Malvazije (Portoroz), Sladka Istra (Koper) in Dnevi kmetijstva slovenske Istre (Koper) v Sloveniji.
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Studenti z Univerze gastronomskih ved Pollenzo iz Italije na $tudijskem obisku na Turisti¢ni kmetiji
Butul si med jedjo zapisujejo kulinariéno razlago Crta Butula (foto: Turisti¢na kmetija Butul, 2014).

Turisti¢na kmetija Butul je ve¢ let edini predstavnik Slovenije na mednarodnem kulinari¢nem
dogodku »Cheese« v mestu Bra v italijanskem Piemontu (foto: Turisti¢na kmetija Butul, 2017).
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Na Turisti¢ni kmetiji Butul pridelujejo sivko za uporabo v prehrani in kozmetiki (foto: Turisti¢na
kmetija Butul, 2014).

Turisti¢na kmetija Butul izdeluje sire z dodatki sivke, Setraja, rozmarina, bazilike, vinskega kamna
in celo ¢rnega ¢aja s Srilanke (foto: Turisti¢na kmetija Butul, 2017).
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Poudarek Kmetije Butul je torej na prenosu znanja o hrani in kulinariki ter na ino-
vacijah. Obdrzali so star, tradicionalen postopek pobiranja oljk in pridelave vina. Niso se
modernizirali na na¢in kot ve¢ina drugih kmetov — niso zaceli uporabljati fitofarmacevtskih
sredstev. A véasih je inovativno tudi vztrajanje pri tradicionalnem postopku, pri preteklem
lokalnem znanju in praksah. Po mnenju nasih sogovornikov so te mnogo bolj trajnostno
naravnane od visoko tehnologiziranih sodobnih nadinov, so manj agresivne z vidika kemije,
pa tudi erozije. Posredilo se jim je tudi obdrZati raznovrstnost kmetijske pridelave v skladu
s tradicijo sredozemske mesane kmetijske kulture.

DOMACIJA BELAJEVI NA KRASU

Domacija Belajevih na planoti Kras se ukvarja s pridelavo in predelavo zelis¢, $e posebej
kraskega Setraja (Satureja montana).” V primerjavi z bolj razdirjenim vrtnim Setrajem
(Satureja hortensis) raste kraska zadimbnica in zdravilna rastlina v Sloveniji predvsem na
Krasu oziroma na Primorskem.

Se v 60. in 70. letih 20. stoletja je nabiranje samoniklih zelis¢, med drugimi tudi
kragkega $etraja, spodbujala Droga Portoroz, takrat najsodobnejse podjetje za predelavo
in pakiranje za¢imb v Jugoslaviji. Odkupne postaje za samonikla zeli$¢a je imela po vsej
drzavi.'® V zadnji Cetrtini 20. stoletja se je nabiralni$tvo opuséalo. Kraski travniki so se
zara$cali s krasko gmajno, kar je ogrozilo biodiverziteto in tudi rastis¢a kraskega Setraja.
Hkrati se je opuscala raba $etraja v prehrani in ljudski medicini.

Leta 2013 je v naselju Kaci¢e-Pared, na stiku Krasa in Brkinov, v neposredni blizini
Skocjanskih jam, Unescove svetovne dediscine, odprla vrata zeli§¢no-etnoloska Domatija
Belajevi. To je domacija nekdanjega najvedjega kmeta v vasi. V preteklosti se je ukvarjala s
krémarstvom, vinarstvom, sadjarstvom, osmicarstvom, ledarstvom in prodajo pridelkov v
Trst, tedaj najpomembnejso luko v Avstro-Ogrski. Leta 1898 je za napredno kmetovanje
prejela celo plaketo Cesarskega kraljevskega kmetijskega drustva in denarno nagrado v

17" Za kragki Setraj je znacilna poprasta aroma, zato je neko¢ veljal za poper revnih slojev. Pravi poper iz
eksoti¢nih dezel je bil dosegljiv le premoznim. Setraj so uporabljali ze pred 2000 leti, v 9. stoletju je
bil po Evropi Ze mo¢no razéirjen in je rasel tudi v samostanskih vrtovih. Zaradi vsebnosti razli¢nih
spojin, eteri¢nih olj, grencin, ¢reslovin in flavonoidov je bil cenjen v ljudski medicini in prehrani. Bil
je nepogresljiva za¢imba v jedeh s stro¢nicami, v krompirjevih, mesnih, mle¢nih, zelenjavnih in gobjih
jedeh. Rabili so ga kot digestiv, saj spodbuja prebavo in prepre¢uje napihovanje. Sluzil je kot zdravilo
proti bakterijam, virusom, glivam in plesnim, ima protivnetni u¢inek, zmanj$uje ob¢utek za bole¢ino
in je diuretik. Uporabljali so ga pri tezavah s se¢ili, prebavili, dihali, kot afrodiziak, ob parodontozi, za
¢i$¢enje telesa pri putiki, revmi, se¢nih kamnih in zajedalcih (Londar idr. 2014; Grilc 2015; Hajdari
idr. 2016). Ohranjeno je tudi izrocilo, da so Setraj skupaj z rozmarinom, lovorjem, timijanom in Zaj-
bljem uporabljali za razkuzevanje oziroma dimljenje o¢is¢enih in posusenih vinskih sodov. Gl. Katja
Zeljan, Sode zadimijo z zeli§di, Sele nato pride vino. Spletno Delo, 13. 10. 2013 (https://old.delo.si/
zgodbe/nedeljskobranje/sode-zadimijo-z-zelisci-sele-nato-pride-vino.html, 27. 1. 2020).

8 MAESTRO, 60 let poti uspeha (https://maestro.si/60-let-poti-uspeha/, 10. 9. 2020).
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Domacija Belajevi na stiku Krasa in fli$nih Brkinov. Nekdanja najvedja kmetija v vasi Kacice je
danes veckrat prizoris¢e glasbeno-kulinari¢nih dogodkov (foto: Maja Topole, 2018).

Belajev nasad kraskega $etraja v naselju Kacic¢e-Pared. Folija §¢iti pred izhlapevanjem in omogoca
distost pridelave (foto: Maja Topole, 2017).
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visini 50 kron.” Danes pa se pripadnica Seste generacije Belajevih, Andrejka Cerkvenik, pri
svoji dejavnosti opira na bogato lokalno izrocilo uporabe di$e¢ih in aromati¢nih za¢imbnic
ter zdravilnih rastlin, ki uspevajo v okolici, Se posebej Setraja. Zaradi specifiénih naravnih
razmer® je planota Kras po Stevilu rastlinskih vrst med najbogatejsimi obmod¢ji Evrope
in ena od »vrodih« to¢k biotske raznovrstnosti na svetu (Babij idr. 2008). To omogoca
usmerjenost kmetije in njeno $iroko zeli§¢arsko dejavnost.

Andrejki Cerkvenik so pomembni tako oZivljanje tradicionalne rabe $etraja kot nje-
gova promocija in inovativna raba. Leta 2014 je pridobila projekt Revita Belaj*! in od tedaj
domacija ponuja dozivljajske oglede zeli$¢nega vrea, za katerega bi lahko rekli, da je Kras
v malem. Je zakladnica okrog 130 vrst gojenih in divjih rastlin, med vsemi rastlinami pa
zavzema osrednje mesto kraski Setraj. V isto leto sega tudi Zelis¢ni festival na stiku Krasa
in Brkinov. ZdruZuje razli¢ne pomladanske, poletne in jesenske dogodke oziroma dogodke
letnega ¢asa. Vrt se namre¢ nenchno spreminja in dogodki se med seboj zelo razlikujejo.
Nekatere rastline so naju¢inkovitejSe v ¢asu najdaljsega dne (t. i. rastline svetlega dne), druge
je treba uporabiti pred cvetenjem, tretje so z u¢inkovinami najbogatejse jeseni. Pri nekaterih
je uporaben list, pri drugih cvet, pri tretjih plod, pri etrtih korenina/ka ali gomolj ali pa
kar cela rastlina. Izvedba posami¢nih delavnic je tako mogoca zelo kratek ¢as.

Kulinari¢ni dogodki na kmetiji so buti¢nega znac¢aja. Medtem, ko nekateri tradicionalni
dogodki na Krasu gostijo po vec tiso¢ obiskovalcev, se na posami¢nem kulinari¢nem dogodku
na Domadiji Belajevih prek celega dne zvrsti najveé 300 obiskovalcev, pogosto pa le nekaj deset.
Njihova organizacija temelji na pomo¢i druZine in prijateljev ter na sodelovanju z lokalnimi ponu-
dniki. To so okoliske kmetije oz. mali pridelovalci — vinarji, éebelatji, sadjarji, sirarji, priutarji,
istrski oljarji in solinarji — ter vinska zadruga. Dogovore z njimi sklene lastnica vsako leto sproti.

Na Krasu poteka vzporedno tudi festival Kraska gmajna, ki je del $irSe pobude.? Vanjo

se Belajevi ne vkljucujejo, veckrat pa se povezejo s Prutarno Sepulje in zadrugo oz. vinsko

¥ Domacija Belajevi, Zgodovina (https://www.belajevi.si/domacija/nasa_zgodba/zgodovina/, 15. 10. 2019).

2 To je blizina alpsko-dinarske gorske pregrade, mesanje alpskih in sredozemskih zra¢nih mas, kon-
takeni kras oz. stik prepustnih karbonatnih in neprepustnih flisnih kamnin.

2 Cilj projekta Revita Belaj — Trajnostna revitalizacija krajine na stiku Krasa in Brkinov — Sonaravna oZivi-

tev Belajeve domadije, ki ga je sofinanciral Evropski kmetijski sklad za razvoj podezelja, je bil »ozivljanje,
ohranjanje, varovanje in promocija lokalnega podezelskega okolja na spostljiv in naravi prijazen nadin.«
V njem je sodelovalo ve¢ partnerjev iz zasebnega in javnega sektorja. V ¢asu projekta so uredili ogledno-
-dozivljajski zelis¢ni vrt, obnovili kmecki travniski sadovnjak in kraski suhi zid, v sodelovanju s pivo-
varno in pivnico iz Kozine so pripravili nov produkt, zelis¢no pivo. V soavtorstvu je bila izdana knjiZica
receptov tradicionalnih jedi na podlagi Setraja, materine dusice in Zajblja (Cerkvenik idr. 2014). Gl. tudi
Domacija Belajevi, Zaklju¢ek projekta Revita Belaj (https://www.belajevi.si/novice/2015010715171777/
Uspe%C5%Alen%20zaklju%C4%8Dek%20projekta%20Revita%20Belaj%20/, 15. 1. 2020).

Organizira ga Turisti¢noinformacijski center Sezana. To je t. i. »edinstven festival naravoslovnega in
dedis¢inskega turizma, ki obiskovalcem skozi razli¢ne aktivnost ponudi doZivetje naravne in kulturne
dedis¢ine, posebnega rastlinskega in Zivalskega sveta gmajne, pa tudi ljudskih modrosti in znanj.
Posebej zanimivo je spoznavanje prepletanja lokalne kulinarike z letnimi ¢asi.« Gl. Festival kraska
gmajna (heeps://www.visitkras.info/nacrtuj-obisk/dogodki/festival-kraska-gmajna, 15. 9. 2020).
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kletjo Vinakras, npr. na tradicionalnem Prazniku terana in pr$uta v Dutovljah. Skupaj
pripravijo vodeno degustacijo s kombinacijo priuta, vrhunskega kraskega terana in zelis¢,
kar je posrecena obogatitev kraske enogastronomske ponudbe.

Vrsta dogodkov, ki jih pripravlja Andrejka Cerkvenik, je namenjenih zaklju¢enim
druzbam in so zasnovani modularno. UdeleZenci poljubno izbirajo in sestavljajo aktivnosti;
dogovorijo se lahko za degustacijo, krasko marendo (malico), krasko kosilo ali vecerjo, tudi
za razli¢na védenja, tecaj ostrenja nozev, aromaterapijio, fitoterapijo, fitofitnes z botani¢nim
sprehodom in doZivljajsko-motivacijski sprehod. Na drugi strani Cerkvenikova organizira
delavnice, razne kulinari¢ne dogodke, tedaje, predavanja in seminarje, na katere se zainte-
resirani prijavljajo do zapolnitve $tevila mest. Ob teh priloznostih spoznavajo za¢imbnice,
zdravilna in divja zeli$¢a, razli¢ne vonje in okuse, pridelavo, nac¢ine priprave in predelave
$etraja. Zvedo o njegovi uporabi v prigrizkih, namazih, napitkih in namokih. Poucijo se o
uporabi v sodobni fitoterapiji, kulinariki in celo v gradbenistvu. Prizoris¢a dogodkov, ki
jih prireja Andrejka Cerkvenik, so posebna. Obiskovalce gosti v zeli$¢nem vrtu, v nasadu
kragkega Setraja ali sivke, na bliznjem suhem kraskem travniku, v domadem borjalu, ogra-
jenim s suhim zidom, ali pa v muzejsko obnovljeni stari hisi z letnico 1839. Seznam na
domadiji organiziranih dogodkov je shranjen na spletni strani domacije.” Vegjega Stevila
smo se udelezili tudi sami.?

Osrednja letna prireditev domacije, ki poteka v zgodnji jeseni, je Praznik kraskega
Setraja,” ki je zamisel lastnice. Praznik $e nima dolge zgodovine,? saj je kmetija odprta
$ele od leta 2013. Na celodnevnem dogodku sodelujejo razli¢ni strokovnjaki; vsak s svojega
vidika obiskovalcem pribliZa $etraj. Predstavijo se tudi lokalni ponudniki Zivil in pijac.
Udelezenci lahko na stojnicah kupijo razli¢ne sadike, okusajo in kupijo jedi, pijace, pri-
pravke oz. shranke, v katerih ima Setraj poudarjeno vlogo. Vrhunec praznika je kulinari¢ni
dogodek, ki ga vodijo znani slovenski kulinari¢ni $efi. V ve¢ hodih predstavijo Setrajeve
jedi. Pripravijo jih premierno, posebej za to priloznost.

Posebno dozivetje je Zetev kraskega Setraja, ki poteka dvakrat letno — spomladi in
jeseni. Kljub obseznemu nasadu ga pobirajo ro¢no in, tako kot nekdaj pri nabiralnistvu,
upostevajo lunin poloZaj. Tako ohranijo optimalne lastnosti rastline, namenjene shranje-
vanju in predelavi. Setrajeva Zetev je novodobni druzabni dogodek, a je zaradi zahtevnosti
in obcutljivosti del zaprtega tipa. Z rastlinami je treba rokovati izredno nezno, ker drugace
zaradi oksidacije ne bi dosegle Zelene kakovosti. Zetev se sklene s pogostitvijo Zanjcev; tam

ne manjka tradicionalnih in novih $etrajevih jedi in pijac.
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Domacija Belajevi, Novice (https://www.belajevi.si/novice/, 15. 1. 2020).
2 TZ Topole, 31. 5. 2017, 3. 6. 2017, 10. 6. 2017, 1. 7. 2017, 1. 9. 2017, 2. 6. 2018, 12. 6. 2018, 9. 9.
2018, 18. 11. 2018, 12. 6. 2019, 6. 7. 2019

Domacija Belajevi, Praznik kraskega Setraja 2018, video reportaza dogodka (https://www.youtube.
com/watch?v=xEINRHn3XRM, 10. 1. 2020).

Prvi¢ je bil organiziran leta 2015, doslej je potekal Stirikrat. Leta 2019 je odpadel zaradi slabega vre-
mena, leta 2020 pa zaradi epidemije koronavirusa.
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Vodenje po hi$nem zelis¢nem vrtu Domadije Belajevih in degustacija vinskih pripravkov (foto:

Maja Topole, 2017).

Chef Janez Bratovz (Restavracija JB, Ljubljana) predstavlja Setrajeve jedi na 4. prazniku kraskega
Setraja 9. 9. 2018 (foto: Maja Topole, 2018).
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Glasbeno-kulinari¢ni poletni »Zacinjeni kraski vecer« v borja¢u Domacije Belajevih (foto; Maja
Topole, 2017).

T AL ER ) o 2§ ':"' !

Zetev kraskega Setraja v nasadu Domacije Belajevih, julij 2019 (foto: Maja Topole, 2019).
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Nasadov gojenega Setraja v preteklosti ni bilo, nabiranje divjega $etraja pa ni zahtevalo
posebne organizacije. Izjema so bila kve¢jemu druZenja nabiralcev $etraja, najpogosteje
otrok, ki so ga v drugi polovici 20. stoletja nabirali za potrebe Droge Portoroz in ga oddajali
lokalni odkupni postaji.

Andrejka Cerkvenik torej na dogodkih, organiziranih na domacdiji, in s publiciranjem?
posreduje tradicionalno in novopridobljeno znanje. Tradicionalno znanje o etraju je prido-
bila najprej v druzini. Tudi navdih za usmeritev v zeli$¢arstvo je nasla pri sorodnici, veliki
poznavalki uzitnih kragkih divjih rastlin. Znanje je dodatno izpopolnjevala s prebiranjem
strokovne literature, v sodelovanju z razliénimi strokovnjaki — fitoterapevti, farmacevti,
biologi, zelis¢arji in agronomi — ter z eksperimentiranjem in pridobivanjem lastnih izkusen;.

Andrejka Cerkvenik se trudi obiskovalcu priblizati celovito kulturo kragkega obmo¢ja.
Sicer druzboslovka in usposobljena tudi kot turisti¢na vodnica razlaga pomen obmodja v
prazgodovini, predstavi tudi druzinsko zgodovino,* krasko stavbarstvo, vklju¢no s kamnitimi
detajli, razne obrtne izdelke, pesemsko, glasbeno in plesno izrodilo, znacilnosti kraske nose,
znanja o vodni oskrbi na krasu, uporabi zeli$¢ v ljudskem verovanju in o predkrs¢anskem
verovanjskem izrocilu. Vseh tém ne predstavlja sama, temve¢ gost{ tudi druge predavatelje,
npr. farmacevta, biologa, strokovnjake s podrodja zelis¢arstva, botanike, suhozidne graditelje.

Spoznavanje povsem novih jedi in pija¢, manj znane kulture in regije ter druzenje so
po podatkih anketiranja obiskovalcev med glavnimi motivi, ki jih privladijo, posebej tiste iz
bolj oddaljenih slovenskih regij. Izjemnost dogodka se kaze tako, da se dotakne vseh ¢utov
obiskovalca; deluje na njegove brboncice, ima vizualni, slu$ni, doZivljajski u¢inek ter pusca
v njem nepozabne spomine (Topole idr. 2021). Prav taks$na doZivetja omogocajo kulinari¢ni
dogodki na Domaciji Belajevih. Udelezenci dogodkov, kakr$na sta Zacdinjeni kraski vecer
ali kulinari¢ni dogodek ob Prazniku kraskega Setraja, imajo priloznost spoznati obmod¢je na
stiku Krasa in Brkinov. Slisijo pesmi o Krasevcih v izvedbi organizatorke. Med kulinari¢nim
dogodkom dobijo navodilo, kdaj zauZiti Setrajevo sladico in srkniti vino, da se oboje zlije
z glasbo in se vse skupaj neizbrisno usidra v njihov spomin. Kot pravijo obiskovalci, v njih
zazivi povezava med kulturo, pokrajino in hrano (TZ Topole, 9. 9. 2018).

Domacija Belajevih je tako danes v Sloveniji glavna promotorka gojenja $etraja in
njegove inovativne uporabe. Kraski Setraj je bil neko¢ na Krasu in drugod poznan le kot

samonikla rastlina, na posestvu Belajevih pa je prvi¢ dobil prostor v gojenem nasadu.

¥V soavtorstvu je izdala knjizico receptov tradicionalnih jedi na podlagi Setraja, materine dusice in
zajblja (Cerkvenik idr. 2014; gl. tudi oddaja Okusi diec¢ega Krasa, 2. 1. 2015 (https://4d.rtvslo.si/
arhiv/dopoldan-in-pol/174315094, 1.10. 2020).

Stavbni kompleks Domacije Belajevih je pod eviden¢no $tevilko 23.923 vpisan v Register nepremi¢ne
kulturne dedi$¢ine Slovenije in je bil obnovljen s sredstvi Evropske unije. Sestavljajo ga: hisa (1894),
stara hiSa (1839), gospodarsko poslopje s hlevom in skednjem (1884) in vodnjak (1817). Iz obzida-
nega dvori$¢a, borjaca, lahko stopimo v obnovljeno kuhinjo z odprtim ognjis¢em in dimnikom, t. i.
spahnjenico, in si ogledamo etnolosko zbirko gospodinjskih predmetov, ki izvirajo s kmetije in so jih
uporabljali njeni predniki pri vsakdanjih opravilih. Pri¢ajo o nekdanjem nacinu Zivljenja Krasevcev

(Topole 2020: 71-74).

28
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Njegovo udomacenje lahko $tejemo za najvedjo inovacijo. Ukoreninjena Setrajeva sadika ne
potrebuje zalivanja, ampak ji ustrezajo susna kraska tla. Nasad ima eksperimentalni znacaj.
Lastnica raziskuje tehnologije sajenja in pridelave Setraja in pri tem sodeluje z obmo¢nim
kmetijsko-gozdarskim zavodom. Ker zeli ugotoviti, kak$na bo kakovost za¢imbnice po
desetih letih na istem rasti$¢u brez dodajanja hranil, vode ali $kropiv — gre torej za pribli-
zek divji rastlini — je v letu 2020 posadila ze sedmo generacijo oz. letnik kraskega Setraja.
Deseti generaciji bo sledil tehnoloski elaborat.

Inovativen je tudi nadin oskrbe grmickov; potrebni so pravocasno in ustrezno obre-
zovanje, upostevanje luninega poloZaja, pravilno oblikovanje rastline in sprotno ¢iséenje
talne prekrivne folije. Na vse to, razen na lunin poloZaj, se v ¢asu nabiralni$tva ni bilo treba
ozirati. Z gojenjem $etraja na opisan nacin so se zaceli ukvarjati tudi Ze nekateri drugi
posamezniki na Krasu, vendar v manjsem obsegu.

Inovativni znacaj imajo tudi Zivila, ki jih obiskovalci poskusijo na domadiji, in izdelki, ki
jih prodajajo na domaciji. Bliznje kmetije oz. mali ponudniki domacijo oskrbujejo z lokalnimi
prehrambnimi proizvodi — albuminsko skuto, ov¢jim in kozjim sirom, pr$utom, panceto
in zasinkom, pekovskimi izdelki, teranom in medom s Krasa, brinjevcem in slivovcem z
Brkinov ter olj¢nim oljem in soljo iz slovenske Istre. Lastnica jih ponuja oplemenitene s
$etrajem, v doslej neobicajni obliki. Izdelki, nastali v procesu njenega ecksperimentiranja, so
s tem pridobili dodano vrednost. Posebej nenavadna je ob¢asna hisna ponudba alkoholnih
pija¢ (Setrajevo pivo,? Setrajevo vino, $etrajevo Zganje) in celo sladic s $etrajem. Andrejka
Cerkvenik je Setraj uporabila tudi v nekulinari¢ne namene, v kozmetiki in gradbeni$tvu,
npr. v apnenem ometu, kjer Setraj deluje proti zidnim plesnim.

Inovacijo lahko vidimo tudi v etrajevi Zetvi, saj gre za nov druzabni dogodek. Zetvi
sledi naravno susenje Setrajevih vrsickov, njihova predelava, vnos v razli¢ne konéne izdelke
in pakiranje s pe¢atom hisne blagovne znamke Satureja. Ta del opravi lastnica sama, kve-
¢jemu ob pomodi ozjih druzinskih ¢lanov. Hi$na buti¢na trgovina ponuja Setrajevo eteri¢no
olje, hidrolat, $etrajev krepéilni napitek Karstmatchi, macerat in tinkeuro ter razli¢ne solne,
medene, sadne, vinske, pivske in druge izdelke s Setrajem, dosegljive tudi v spletni prodaji.*

Nazadnje je inovativna tudi pobuda Andrejke Cerkvenik, da Slovenija v desetih letih
postane vodilna evropska zeli§¢na gastroregija Evrope. Zavzema se, da bi v kulinariki upo-
rabili divjerasle uZitne rastline ali pa gojena, ro¢no oskrbovana, na ekoloski in biodinami¢ni
nadin pridelana zeli$¢a. Na tem podrocju naj bi Slovenija postala u¢no in raziskovalno
obmogje in evropski primer dobre prakse.

Domacija se torej prezivlja na eni strani s prirejanjem razli¢nih dogodkov, ki so del
Zelis¢nega festivala na stiku Krasa in Brkinov, potekajocega na kmetiji v letni sezoni, s
spletno prodajo izdelkov hisne blagovne znamke Satureja, v zadnjem ¢asu pa e s ponudbo

» Andrejka Cerkvenik je Setrajevo pivo kot nov produkt prvi¢ zvarila v sodelovanju s pivovarno in piv-

nico Flora iz Kozine v ¢asu projekta Revita Belaj leta 2014.
30

Belajevi, Satureja, kraska divjinka, spletna ponudba 2020 (https://www.belajevi.si/mma/katalog%20
izdelkov%202020/2019112618003108/, 15. 1. 2020).
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nadstandardnega Sotorjenja v sose¢ini zelis¢nega vrea in t. 1. Zive kuhinje, kjer udeleZenci
spoznajo celoten postopek od nabiranja sestavin v naravi — na zeli$¢nem vreu, kraskem
travniku ali v gozdu — do priprave jedi, na koncu pa jed zauzijejo v druzbi lastnice. Po
Andrejkinih besedah je njena kuhinja raznovrstna: »Malo divja, malo domaca, sodobno
urbana in tudi tradicionalna. Ni¢ gostilniska, zelo osebna, a popolnoma odprta za druzenje«.*
Domacija ima pregledno in likovno dodelano spletno stran,® na kateri oglasuje svoje
delovanje in dogodke, vsebuje pa tudi arhiv preteklega dogajanja na domadiji.** K njeni
prepoznavnosti med drugimi prispevajo ¢asopisi in drugi mediji,” najve¢ pa $irjenje vesti
in priporo¢il med prijatelji in znanci, ki so na domadiji pridobili dobre izkusnje.
Andrejka Cerkvenik Zeli spodbudno vplivati na obiskovalce in soponudnike, tako pri
medsebojnih odnosih (npr. sodelovanje pri projektu Revita Belaj) kot pri odnosu do narave
(zamisli o trajnostni mobilnosti, uporabi trajnostnih materialov pri posrezbi, ravnanju z
odpadki). Med obiskovalci se posebej veseli otroskih in Solskih skupin, saj ima moZnost
odlo¢ilno vplivati na njihovo zanimanje za zeli$¢a, pa tudi na vzgojo za trajnostno vedénje,
kot sama pravi. Pomembna sta ji tudi lastno preZivetje in ekonomska korist za obmogje.
V postopke certifikacije izdelkov se ne podaja; zanjo so stroski visoki in zaradi koli¢insko
omejene proizvodnje ne pridejo v postev. Poudarja vlogo mreZenja oz. povezovanja ponu-
dnikov, katerih skupni cilj je kakovost, kakr$no navsezadnje tudi pri¢akujejo obiskovalci
(prim. rezultati ankete). Zanjo je odlocilno prepric¢anje o zanesljivosti sodelujocih; zanasa
se na lastne izkusnje ter izkusnje in priporocila prijateljev. S svojim delovanjem prispeva k

razvoju in prepoznavnosti domacega kraja, obéine Divada in Sirse kraske regije.

SKLEP

Buti¢ni kulinari¢ni turizem se navdihuje v tradiciji, s ¢imer ustvarja dedis¢ino in se vpenja

v dedi$¢inske diskurze. Njegova osnova je kultura prehranjevanja (od pridelave zivil do

31 Ziva kuhinja velja po mnenju piscev s podro&ja gostinstva za enega najzanimivejsih, postenih in vzne-
mirljivih sodobnih konceptov v gostinstvu, pomeni resni¢no kulinari¢no dozivetje. Kuharji zapustijo
svoje kuhinje, sveze jedi pripravljajo pred oémi gostov. Najve¢ja prednost je neposredni stik, interakcija
med kuharskim mojstrom in gosti. Cuti udelezencev so tako $e bolj vzdraZeni, priprava jedi razvidnejia,
vse skrivnosti kuharjev odpadejo. To vpliva na spreminjanje nacina delovanja restavracij in drugih
ponudnikov gostinskih storitev (Maansi Sharma, 2012. Live Kitchen: Advantages in the Limitations.
Hospitality Professional, http://www.hospitalitybizindia.com/detailNews.aspx?aid=13326&sid=5, 23.
10. 2020).

Domacija Belajevi, Ziva kuhinja prihodnosti (https://www.belajevi.si/ziva_kuhinja_prihodnosti/o_vrtu_
pokusin/, 10. 10. 2020).

% Domacija Belajevi (https://www.belajevi.si/, 10. 1. 2020).
34

32

Domadija Belajevi, Novice (https://www.belajevi.si/novice/, 15. 1. 2020),

% Andreja Cokl, Disece, zdravo, v sozitju s tradicijo in z naravo. RT'V SLO, Prvi na obisku, 12. 8.2020
(https://radioprvi.rtvslo.si/2020/07/prvi-na-obisku-245/, 12. 8. 2020).
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njihovih raznovrstnih rab), ki sodi med najpopularnejse prvine tradicije (Poljak Isteni¢
2012). Tradicija je pri tem strategija za doseganje ugodnih ekonomskih in socialnih razmer,
kar potrjujeta tudi obravnavana primera turisti¢nih kmetij.

Obe buti¢ni kmetiji sta sedanjo gospodarsko dejavnost oprli predvsem na lokalne
tradicionalne prehranske sestavine — grozdje, oljke, za¢imbnice in zdravilne rastline,
posebej kraski etraj. Njuna posebnost je tudi vklju¢enost divjeraslih rastlin v kulinariko.
V prehranski ponudbi dodatno uporabljata tradicionalno piransko sol in lokalne mle¢ne,
mesne, pekovske in sadne izdelke ter med; vse to plemenitijo predvsem s sredozemskimi,
pa tudi nekaterimi uvoZenimi za¢imbami, ki so Ze uveljavljene v slovenski kuhinji (cimet,
nageljnove zbice, mugkatni ores¢ek, ingver).

V nekem trenutku so dolo¢ene prvine tradicionalnih nacinov pridelave hrane in njene
priprave prepoznali kot posebno vrednoto in jim namenili posebno skrb. To velja posebej
za tiste, ki so danes cenjene zaradi trajnostnih nacinov pridelave, predelave in ustrezajo
sodobnim spoznanjem o zdravi prehrani in zdravem nadinu Zivljenja. Obe kmetiji sta
zavezani ekoloskemu nacinu obdelave zemlje — to pomeni brez fitofarmaceveskih sredstev
in mineralnih gnojil, z velikim deleZem ro¢nega dela pri obdelavi in pobiranju sadov ter
z lastnim kompostiranjem — in ohranjanju mozai¢ne pestrosti v pokrajini. Poleg ve¢jih
nasadov, vinograda, olj¢nika, Setrajevega nasada, imata obe kmetiji na vrtu in njivah tudi
$tevilne druge rastlinske vrste, ki prispevajo k biodiverziteti obmo¢ja. V SirSem okolju Ze
opusceni tradicionalni postopki so se danes nenadoma izkazali za inovativne. Kmetje so
v njih prepoznali dedi$¢ino, vredno ohranjanja. Vracanje k tradiciji spodbuja tudi stalno
narascanje povpra$evanja po ekolosko pridelanih prehranskih sestavinah.

Na obeh predstavljenih kmetijah se zavedajo, da so za njihovo prezivetje, doseganje
sodobnih zivljenjskih standardov in uspesno konkuriranje potrebni dodatni vlozki. Zato
so tradicionalna znanja in sestavine nadgradili in jih uporabili na povsem nove nacine in
v kombinaciji z novimi sestavinami. Uvedli so $tevilne novosti, ki prinasajo produktom
dodatno vrednost, kar se kaze na ve¢ podro¢jih, npr. z novimi produkti. Druzina Butul je
npr. razvila sire z dodanimi zeli$¢i, vinskim kamnom in ¢rnim ¢ajem, ¢aj iz olj¢nih listov,
cvetli¢ni med z ingverjem ali cvetovi muskatnega ores¢ka, marmelado in sirup iz divje
limone, pivo z zelis¢i, v kis vloZeni navadni tol$¢ak ali portulak. Andrejka Cerkvenik pa
na dogodkih z vklju¢enim oku$anjem na Domadiji Belajevih ponuja kraske produkte —
albuminsko skuto, ov¢ji in kozji sir, prigrizke, namaze, napitke in namoke, celo sladice
—vse oplemenitene s kraskim Setrajem. Trajnejsi prodajni izdelki so Setrajevo eteri¢no olje,
hidrolat, macerat, tinktura ter razli¢ni solni, medeni, sadni, vinski, pivski in drugi izdelki
s Setrajem. Zanimiva inovacija je Setraj v apnenem ometu, kjer $¢iti proti zidnim plesnim.
Vsi omenjeni izdelki obeh ponudnikov niso bili sestavni del tradicionalne rabe, ampak so
jih razvili vsak v svojem razvojnem procesu.

Posebno dozivetje je okusanje ali uzivanje hrane v okolju, kjer je bila pridelana, ali v
neposredni bliZini, tj. sredi vinograda, pod oljkami ali na pasni planini, v zeli¢nem vrtu,

v nasadu Setraja ali sivke, na kraskem travniku, v borjacu ali v muzejsko obnovljeni stari
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hisi. Kajti naravno okolje, kjer jo gost zauZije, omogoca enkratno dozivetje. Uziva v okusih,
vonjih in razgledih po pokrajini, ob posebnih priloznostih tudi ob zvokih izbrane glasbe.

Obe kmetiji imata didakti¢ni znadaj. Znanje posredujeta na razli¢nih dogodkih
— delavnicah, seminarjih, te¢ajih, timbildingih, kulinari¢nih dogodkih in ekskurzijah,
ki jih organizirata v okviru svoje dejavnosti. Poucujeta o tradicionalnem, trajnostnem
nacinu pridelave in predelave lokalne hrane — ena istrske, druga kraske, pa tudi o povsem
novih rabah in kombinacijah tradicionalnih sestavin. Spodbujata k premisleku o na¢inu
prehranjevanja, usmerjata v zdrav nadin zivljenja ter odgovoren odnos do tradicije, narave
in soc¢loveka. Udelezenci so $tudentje, otroci iz vrecev in $ol, razne zakljucene skupine
in posamezniki, ki Zelijo spoznati nadin Zivljenja lokalnega prebivalstva. To jim najbolje
uspe, ¢e aktivno sodelujejo pri obiranju, pobiranju, Zetvi in predelavi in se tako seznanijo
s celotnim procesom nastajanja jedi, dobro spoznajo lastnike, njihova nacela in filozofijo
in kon¢no v njihovi druzbi zauZijejo jed. Ta koncept je poznan kot t. i. ziva kuhinja in je
v danagnjih turisti¢nih usmeritvah zelo popularna.

Na posestvu Belajevih je najvedja inovacija udomacditev kraskega Setraja oz. ureditev
njegovega ve¢jega nasada, ki je eksperimentalne narave. Med drugim je namenjen primerjavi
gojenega in divjega Setraja. Z gojenim $etrajem je povezan tudi povsem nov dogodek — Zetev
kragkega Setraja, ki poteka dvakrat letno. V preteklosti je namreé obstajalo le nabiralnistvo
divjega Setraja, vezano na suhe kraske travnike.

Zadnje podrodje inovacij, kjer sta obe domadiji zelo uspesni, je skrb za medsebojne
odnose. Vklju¢ujejo nadine druzenja, mreZenja, sodelovanja med ponudniki, sodelovanja z
izobrazevalnimi institucijami, s turisti¢nimi organizacijami, agencijami, drustvi in mediji.

Aketerji buti¢nega kulinari¢nega turizma upostevajo standarde in priporoila, ki veljajo
za pridobivanje certifikatov in tako zagotavljajo visoko kakovost pridelkov in izdelkov.
Vendar pa jih certifikati ne zanimajo, saj je po njihovem mnenju njihovo pridobivanje
povezano s previsokimi birokratskimi ovirami in stroski.’

Hrana in kulinarika nista stati¢ni kategoriji; skozi ¢as se stalno razvijata in prilagajata
(Kavreci¢ 2014). Podobno kot je bu¢no olje, regionalni produkt severovzhodne Slovenije,
postalo Sirse sprejeto v prehrani (Godina Golija 2017, 2019), lahko tudi kraski Setraj preseze
meje Krasa. V severnem Jadranu pa se je nekdaj tradicionalna tuna poslovila in danes vznika
nova tradicija gojenega piranskega brancina (Rogelja in Janko Spreizer 2017; Rogelja Caf,
Janko Speizer in Bofulin 2020). V nekaterih primerih se lahko dolodena praksa s kakega
oddaljenega obmod¢ja prenese drugam in se tam modificira. Pred stoletji so tako npr. v
Sredozemlju posvojili polenovko iz severnega morja. Pripravljena z olj¢nim oljem je s¢asoma
postala tradicionalna jed, poznana pod imenom bakals. Morda imajo inovativni primeri,
npr. sir z dodatkom ¢rnega Caja s Srilanke, med z dodanim $etrajem, Setrajevo vino, Setrajevo

pivo idr. podobne moznosti, da bodo v prihodnosti postali Sirse razsirjeni in tudi dedis¢ina.

36 Podobno nenaklonjenost certificiranju je za izdelovalca tolminskega sira ugotovila tudi Spela Ledinek

Lozej (2016, 2020).
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Michela C. Mason in Adriano Paggiaro (2012) ter Maria I. Simeon in Piera Buonincontri
(2011) trdijo, da kulinari¢ni dogodki krepijo kulinariéni turizem kraja ali obmodja in imajo
osrednjo vlogo pri promociji in prepoznavnosti neke regije. Ankete obiskovalcev na kulina-
ri¢nih dogodkih v razli¢nih primorskih krajih kazejo, da je njihova prepoznavnost odvisna
predvsem od ponudbe sveZe in ekolosko pridelane lokalne hrane. Zato je ponudba splosno
priljubljenih jedi oz. jedi, ki so znacilne za druge regije (npr. blejska kremna rezina, ¢evap-
¢ici), v teh krajih, ki Zelijo poudariti svojo identiteto, po njihovih besedah povsem odve.

Primera turisti¢nih kmetij Butul in Belajevih dokazujeta uspesnost majhnih lokalnih
kulinari¢nih dogodkov z inovativno vsebino. Ekonomski vidik njune dejavnosti je sicer
za oba nosilca bistven, saj se z njo preZivljata, vendar vidita pomembno poslanstvo tudi
v ohranjanju prehranske dediS¢ine, prenasanju znanja in ve$¢in, razvijanju inovativnosti,
skrbi za trajnostni razvoj na ve¢ podrodjih, v povezovanju in sodelovanju s $ir$o skupnostjo
ter negovanju ¢loveskih vilin, kot so odgovornost, zanesljivost in postenost. Vse to vnasa v
lokalno okolje optimizem, zagotavlja krepitev regionalne identitete in ohranjanje kmetijstva
ter prispeva k uspe$nemu razvoju podezelja.
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BETWEEN TRADITIONS AND INNOVATIONS:
CULINARY BOUTIQUE TOURISM IN THE HINTERLAND OF
MEDITERRANEAN TOURIST DESTINATIONS

With the strengthening of globalization, cultural heritage is becoming an increasingly important
distinguishing factor between regions. Food, one of its manifestations, is one of the most decisive
motivating factors for tourist travel. In 2012, the World Food Travel Association (WFTA)
replaced the term culinary tourism with food tourism, thus avoiding possible implications of
elitism. However, the term culinary tourism has nonetheless remained in use as a parallel term.

Due to the general interest and an increase in the number of guests looking for culinary
experience, the awareness of the importance of local food traditions has increased considerably.
This has triggered the emergence of numerous new culinary events, brands, as well as various
publications with recipes of traditional regional dishes.

Culinary boutique tourism draws inspiration from tradition, thus creating heritage and
engaging in contemporary heritage discourses. It relies on the culture of food (from food production
to its various uses), which is one of the most popular elements of tradition. The importance of
tradition as a strategy for the achievement of economic and social goals has also demonstrated
in the case of culinary boutique tourism.

The providers who are the subject of our research have identified some traditional ingredients
used by their ancestors (e.g., grapes, olives, savory, and other Mediterranean herbs), along with
the skills of production, preparation and processing of food or food products, as values they are
proud of This is all the easier if the ingredients are still grown in a sustainable way today, and
if their properties are in line with modern principles of healthy eating and lifestyle. They felt

they are worth preserving and passing on to the younger generation, and introducing them to
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the visitors eager to learn about the previously unknown cultures, dishes, and new combinations
of ingredients. This is one of the aspects of preserving food heritage.

The examples of the Tourist farm Butul and the Homestead Belajevi prove the success
of small local culinary events with innovative content. The economic aspect of their activity
is essential for both players as they make a living from it. However, they also recognize an
important vocation in the preservation of food heritage, the transfer of knowledge and skills
about it, the development of innovation, the ensuring of sustainability, in the connecting and
cooperating with the stakeholders within the community, as well as the nurturing of human
virtues such as responsibility, reliability, and honesty. All this brings optimism into the local
environment, reinforcing regional identity, preserving agriculture, and ensuring a successful
regional development of rural areas.
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