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1. Uvod

Sredisnji zadatak ovog diplomskog rada je istrazivanje duge povijesti znacenja hrane koja
je postupno zauzimala svoje mjesto u vizualnoj kulturi CovjeCanstva i sve razgranatijem
poimanju bastine koja zadnjih desetlje¢a obuhvaéa 1 nematerijalne tradicije i njihovo
proucavanje 1 oCuvanje. Osnovni ¢in jedenja koji je tako jednostavan 1 nuzan za nasu egzistenciju
duboko je ukorijenjen u globalnoj ljudskoj psihi i1 imaginaciji, stvaraju¢i spone identiteta koje
pojedince povezuju u zajednice. Namirnice koje biramo, nacini na koje ih uzgajamo,
pripremamo, pa cak i pitanje $to to¢no smatramo primjerenim za jelo i konzumaciju povijesno su
bile odredene geografsko-drustvenim komponentama koje u dobu ubrzane globalizacije 1
razmjene informacija postaju sve manje strogo definirane. Hrana u nama pobuduje sjecanja,
emocije 1 doprinosi izgradnji osje¢aja pripadnosti nekoj skupini u povijesnom kontinuumu, $to
takoder potice zelju za o¢uvanjem i daljnjim prenosSenjem istih obi¢aja — upravo iz tog nastojanja
nastaje ono Sto smatramo bastinom, a hrana posebice postaje sve zastupljenijom u toj kategoriji.
Ne samo §to hrana ima intimno i osobno znacenje u odnosu pojedinca s vlastitim precima i
zajednicom, ve¢ se lako moze koristiti kao alat za samoprezentaciju i stjecanje prestiza u
internacionalnom kontekstu, gdje ima ¢vrstu ulogu u turizmu i motivaciji posjetitelja u odabiru
odredene destinacije za posjet. Posebice kroz popularizaciju ideje o "autenti¢nosti" hrane,
stvorena je gladna publika koja Zeli ostvariti Sto bolje iskustvo posjeta i Cesto uzdignuti vlastiti
status kroz danas sveprisutne drustvene mreZe na kojima je o€ekivano objavljivati svaki detalj
svoga putovanja, a medu najistaknutijim sadrzajima obi¢no se nalaze upravo delicije vezane uz
odredenu destinaciju. Sama marketinSka mo¢ koja proizlazi iz priznavanja jela kao specificnog i
autenticnog za odredeno podruc¢je dovoljan je poticaj da se takvo jelo brendira kao tradicijski
proizvod, a njegova priprema zastiti kao nematerijalna kulturna bastina ili kulturno dobro. Uz
ve¢ navedeno ovaj rad pozabavit ¢e se i elemenatima reprezentacije hrane u likovnoj bastini i
pitanjem njenog fizickog prisustva u dana$njim muzejima, te istraziti njeno mjesto u suvremenoj

kulturi 1 drustvu.



2. Povijest hrane u likovnoj bastini

Kako je hrana neodvojiva od ljudskog postojanja i predstavlja intrinzican dio naSe
svakodnevice od samog zacetka naSe vrste, pa i mnogo ranije ako uzmemo u obzir nase daleke
pretke, njen ulazak u sfere umjetnosti teSko nas moze iznenaditi. Povijesni izvori potvrduju
pojavu slikarskih prikaza mrtve prirode jos u antickoj Gr€koj, premda niti jedan od tih primjera
nije prezivio do danas izvan opisa tadasnjih pisaca. Plinije Stariji kao najslavnijeg slikara mrtve
prirode imenuje Piraikosa, ¢ije ime se do njega prenijelo iz kasnog IV. ili ranog III. stoljeca
p.n.e., a oslikavao je interijere i radio Stafelajne slike na dasci s kapcima koji su se mogli otvarati
i zatvarati, vrlo popularne u to doba.' Njegova djela predstavljala su prvo razdoblje velike
potraznje za zanr slikarstvom — kompozicijama iz svakodnevnog zivota sa dozom humora za
uzitak kupaca 1 njegovih gostiju. Vaznost pojave tih prvih Stafelajnih, prijenosnih slika tijekom
druge polovice IV. stoljeca p.n.e. za povijest umjetnosti na Zapadu ne moze se precijeniti, a taj
skok odvija se paralelno uz razvoj linearne perspektive te tehnika chiaroscuro 1 trompe-l'oeil,
uzdizu¢i putem optickih varki prestiz i ugled umjetnika koji su ih savladali. Trompe-l'oeil naziv
je koji poti¢e od naslova djela francuskog umjetnika Louis-Léopolda Boillya koje je izloZio na
pariskom Salonu 1800. godine, kad je atmosfera u poslijerevolucijskoj Francuskoj bila izrazito
kriticna prema tom tipu slikarstva zbog optuzbi da povladuje burzujskim i aristokratskim
ukusima,? iako su sli¢ne tehnike zadete jo$ u antici, 0 ¢emu nam govori poznata anegdota koju
medu ostalim izvorima prenosi Plinije Stariji, jo§ jednom doti¢u¢i se teme slikarstva.’

U ovom slucaju Zeuksid i Parasije, obojica najcjenjeniji slikari svog doba, pristali su na
natjecanje kako bi dokazali koji je od njih uistinu najuspjesniji. Zeuksid je prvi otkrio svoju
zidnu sliku, na kojoj je tako vjerno prikazao grozd grozda da su obliZnje ptice poletjele prema
njemu i pokusSale ga kljucati. Zadovoljan svojim umijec¢em, zatrazio je od Parasija da pomakne
zastor 1 otkrije svoju sliku, na §to mu je Parasije odgovorio da zastor jest njegova slika, odnijevsi

tako pobjedu time §to je prevario umjetnika, dok je Zeuksid prevario samo ptice.* Ova u povijesti

' Sterling, Charles. Still Life Painting: From Antiquity to the Twentieth Century. Harper & Row, 1981., str.
25.

2 Taws, Richard. “Trompe-1'Oeil and Trauma: Money and Memory after the Terror.” Oxford Art Journal
30 (2007): 365.

3 Mansfield, Elizabeth. Too Beautiful to Picture: Zeuxis, Myth, and Mimesis. Minneapolis: University of
Minnesota Press, 2007., str. 26.

4 Isto, str. 26.- 28.



umjetnosti Cesto citirana epizoda govori nam o vjeStinama dvojice slikara, ali i o prisutnosti
hrane kao motiva i na najviSoj razini antickog slikarstva. Zeuksid se ¢ak ponovno kod Plinija
pojavljuje kao razocarani slikar, ovaj put nakon §to je naslikao djecaka koji nosi grozde — prema
kojemu su ptice jo§ jednom poletjele da ga kljucaju - no neuspjeh je bio u Cinjenici da bi se ptice
prepale dje¢aka da ga je Zeuksid naslikao jednako vjerno kao i grozde.® Cini se kako je upravo
motiv grozda, taj simbol vina i boga Dioniza, bio Zeuksidov najuspjesniji “trik oka”.

Prob (Probius) zapisuje jedan od grckih mitova o otkricu grozda: etolski pastir
Staphulinus primijetio je da se jedna od ovaca iz njegova stada vraca s ispase kasnije od ostalih i
odlucio ju slijediti kako bi otkrio razlog tome. Ovca ga je odvela do dotad nepoznate stabljike
loze s koje je brstila plodove koje je pastir ubrao i odnio kralju Eneju (Oeneus) na dar, koji je uz
Dionizovu pomo¢ uspio napraviti prvo vino, koje se prema njemu na grékom jeziku naziva
oinos, a grozde staphulé prema pastiru koji ih je donio na dvor.® Vino je u Grékoj jos od
vremena Homera imalo vaznu ulogu u kulturnom, duhovnom 1 intelektualnom zivotu, kroz
tradiciju ispijanja vina na simpozijima, vjerovanje Platonove $kole u magicna svojstva vina cije
ispijanje ¢ovjeka priblizava bozanskom, te ulogu vina u dionizijskim misterijima,’ stoga ne ¢udi
Sto je grozde kao simbol bilo toliko omiljeno u izboru oslika i mozaika. Upravo je helenisti¢ko
slikarstvo prvi put uvelo razliCite popularne zanrove u kanon slikarstva koji ¢e se odrzati do
danas, ukljucujuéi i mrtvu prirodu, tad nesumnjivo kao odraz fascinacije naturalizmom, ali 1
Zeljom narucitelja da trajno prikazu bogatstvo svojih gozbi.® Unato¢ popularnosti mrtve prirode,
jos$ od doba grckih 1 rimskih estetiCara postojao je paradoks koji se odrzao dugi niz stoljeca, koji
ukazuje na to da bez obzira na omiljenost prikaza hrane i virtuozitet koji su umjetnici ostvarivali,
ovaj tip slikarstva nepravedno je smatran “niskom umjetnoS$¢u”, inferiornom povijesnim i
mitoloSkim prikazima.” Originalni gréki naziv za slikarstvo mrtve prirode bio je ropografija
(rhopographos) — slikarstvo nevaznih predmeta, u opoziciji megalografije (megalographos) —
velikog slikarstva, tako nazvanog zbog ideje o uzviSenim i bolje prikladnim temama za

talentirane umjetnike koji su se posveéivali religijskim i vojnim kompozicijama.'* Zapravo je

® Mansfield, Too Beautiful to Picture, 2007., str. 27.

¢ Malaguzzi, Silvia, i Brian Phillips. Food and Feasting in Art. Los Angeles: The J. Paul Getty Museum,
2008., str. 248.-249.

" Isto, str. 291.

8 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 27.

® Isto.

19 Isto.



zanimljivo da se kroz povijest mrtve prirode u umjetnosti motivi hrane s namjerom da budu
prepoznati kao skromni pojavljuju najviSe upravo u gradskim sredistima, vjerojatno zbog zelje za
vizualnim podsjetnikom na ideal jednostavnosti i zivota u skladu s prirodom, podalje od urbanih
problema. Naravno, iz gradskih srediSta mozemo pratiti Sirenje ovakvih motiva u vile 1 ladanjske
rezidencije imuénih gradana i aristokracije koji su uvijek bili mecene umjetnosti i u prilici da
transformiraju te skromne i svakodnevne scene u suptilne prikaze vlastitog bogatstva.

Jedan od najpoznatijih antickih primjera koji nam ukazuje na to je Cesto kopirani podni
mozaik slavnog Sosusa iz Pergama koji je Zivio u III. ili IV. stoljecu p.n.e. 1 jedan je od rijetkih
mozaifara Cije ime je ostalo saduvano u izvorima.'! Naslov mozaika je Nepometena soba
(4Asarotos oikos) 1, premda original nije sacuvan, bio je smjesSten u blagovaonici, odnosno u
banketnoj dvorani narucitelja, ¢ega su se drzali i kasniji mozaicari koji su kopirali djelo, a ono
realistiéno prikazuje razbacane ostatke hrane - sitne kosti Zivotinja, Skoljke, koStice voca 1
ostatke povrca, ¢ak 1 miSeve privucene hranom — u stanju u kojem bi se oni stvarno nalazili da
poslije gozbe sluge nisu Cistile te prostorije, stvarajuci tako humoristi¢nu referencu na funkciju
dvorane, kao i na ocekivanje ponaSanja od strane uzvanika koji bi nesumnjivo (sudeéi po
popularnosti ovog mozaika i1 stolje¢ima kasnije) bili odusevljeni ovakvom dekoracijom. Jo$
jedan od razloga za prikazivanje iz danaSnje perspektive tako neobi¢nog motiva poput
nepometenog poda mogla je biti 1 kultna uloga, budu¢i da se vjerovalo da je hrana koja padne na

pod dar za duhove predaka i kuéne bogove, a mozaik bi takav dar u¢inio trajnim.'?

" Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 27.
'2 Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 50.
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Slika 1: Nepometena soba (Asarotos oikos), prema Sosusu iz Pergama, Muzej Gregoriano Profano,
Vatikan. 4.05 x 0.41 m.

Samostalne scene mrtvih priroda tematike hrane u antickoj Grckoj doZivjele su brz uzlet
pod nazivom xenion (u znacenju dara za goste) koji su odrazavali tadasnji obicaj i drustvenu
obavezu da bogati vlasnik kuée svakodnevno svojim dugorocnim gostima ili stanarima poklanja
hranu koju bi si oni samostalno pripremali u obroke — tako su se na slikama mogle vidjeti
naslikane Struce kruha, voée i povrée, meso, morski plodovi, mlijeko 1 jaja, vino, ulje 1 ocat,
esto u ukrasnim pliticama i vazama.' U svijetu anti¢kog Rima prisutan je isti fenomen (kojeg
Vitruvije naziva xenia govore¢i o grékim slikama, iako je rije¢ xenia u Grckoj oznacavala sam
koncept gostoljubivosti i velikoduSnosti prema neznancima, rimljanima poznat kao hospitium),
na §to nam ukazuju freske saduvane u nesretnim Pompejima i Herkulaneju.'* Cuvena Kuéa jelena
(Casa dei Cervi) u Herkulaneju bila je gotovo u potpunosti oslikana freskama, a posebno je
zanimljiv niz mrtvih priroda koje su prikazivale breskve, suho voce, gljive, transparente staklene
Case (izuzetan luksuz tog doba) te mrtve zeceve, kokosi, drozdove, jarebice i jegulje spremne za
pripremu, prikazane na policama ili kukama za meso. Prema ovim primjerima moZemo zakljuciti
kako su umjetnici stremili prikazati bogatstvo narucitelja kroz svakodnevne motive, simulirajuci

jednostavne zivotne uzitke, rasporeduju¢i hranu naizgled nasumicno kako bi ostavili Sto

'3 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 28.
" Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 50.-51.
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prirodniji 1 opuSteniji dojam, a sveukupna dekoracija upoznavala je goste s njthovim domacinom,
njegovim ukusom i stilom Zivota. No bez obzira na bogate gradane, zemljoposjednike i mo¢nike,
antika je imala vlastite izazove za siromasne gradane i robove koji su u samo u Pompejima ¢inili
¢ak oko 40% ukupne populacije'® i kojima obilje u hrani nije bilo dostupno, bilo ono stvarno ili
naslikano. Opskrba hranom uvelike je ovisila o vremenskim uvjetima, trgovini morskim
putevima 1 prirodnim nepogodama poput susa, pozara, pa i o ponekoj vulkanskoj erupciji. Nije
beznacajno to §to su grc¢ka bozica Tihe i rimska bozica Fortuna, obje gospodarice sudbine i
napretka, prikazivane s cornucopiom, rogom obilja punog hrane koja je Cesto znacila razliku
izmedu zivota i smrti. Kako su grcki polisi, a kasnije i Rimsko Carstvo, izgurani s povijesne

pozornice, zastor je privremeno spusten i na slikarstvo mrtve prirode.

2.1. Prikazi hrane kao statusnog simbola

Na zalasku Rimskog Carstva umjetnost je polako krenula drugim putem, sasvim
drugagijim u ideji i izvedbi. Sirenje ranog kri¢anstva dovelo je do okretanja prema duhovnome i
zanemarivanju fizickog i prirodne ljepote, a motivi iz antike dobili su nova slojevita znacenja
kao pojednostavljeni simboli. Motiv ribe koji se lako mogao naci naslikan na srebrnom pladnju
u rimskoj banketnoj dvorani, sad je u samo nekoliko poteza urezan u niSe katakombi, najraniji

saCuvani oblik krs¢anske umjetnosti,'

a jednostavnost prikaza obuhvaca izrazito kompleksno
znacenje duse (kroz biblijsku pri¢u cudesnog ribolova i shvacanja Krista kao ribara dusa), ali
funkcionira i kao tajni kriptogram - grcka rije¢ za ribu (ichthys) moze se iscitati kao pocetna
slova fraze “Isus Krist, Bozji Sin, Spasitelj (lesous Christos Theou Hyios Soter)”.'” Popularne
teme grozda i vina dobivaju novo znacenje — u doba kad krS¢anstvo poprima drustveno

dominantniji karakter, vino kao liturgijska krv Kristova i grozde iz kojeg nastaje postaju sveti

'* Pappalardo, Umberto, i Luciano Romano. The Splendor of Roman Wall Painting. Los Angeles,
California: The J. Paul Getty Museum, 2009., str. 15.

'® Goodenough, Erwin R. “Early Christian and Jewish Art.” The Jewish Quarterly Review 33, no. 4
(1943): 403-18., str. 406.

7 Badurina, Andelko (ur.), Leksikon ikonografije, liturgike i simbolike zapadnog krséanstva, Zagreb:
Krsc¢anska sadasnjost, 1979., str. 56.-57.



simboli euharistije preuzeti iz biblijske posljednje vecere i Isusovog ¢uda u Kani, kao 1 kruh u
znalenju tijela Kristovog.'® Vizualni leksik novog doba odmiée se od svakodnevnog i doslovnog,
a okrece se simboli¢nom i duhovnom, kvalitetama najcjenjenijim u umjetnosti nadolaze¢ih
stoljeca.

Tek u kasnom XIII. i poc¢etkom XIV. stoljeca dolazi do obnovljenog interesa za prikaze
svakodnevice, poput suvremenih interijera u Giottovom opusu, iako i dalje ukomponiranih u

' Giottovi ufenici prije 1340. godine ponovno otkrivaju mrtvu prirodu,

religijske scene.
najznacajniji od kojih je bio Taddeo Gaddi, koji u kapeli Baroncelli u Santa Croce u Firenci
izmedu 1337.1 1338. godine izvodi dvije freske koje se smatraju prvim pravim primjerima mrtve
prirode nakon antike premda evociraju euharistiju kroz ciborij, pladanj, vréeve s vinom 1 vodom,
svijeénjak i molitvenik prikazane u dvije simulirane niSe.”* Tako nesumnjivo barem djelomi¢no
inspirirane antickim slikarstvom s kojim su goticki talijjanski umjetnici mogli do¢i u kontakt, ove

freske odaju poseban religijski karakter koji nagovjescuje buducénost prikaza hrane u slikarstvu u

nadolaze¢im stolje¢ima.

'® Badurina, Leksikon ikonografije, 1979., str. 61.-62.
'® Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 34.
2 Isto, str. 35.



Slika 2: Taddeo Gaddi, Nisa s pladnjem, ciborijem i vrc¢evima s vinom i vodom, kapela Baroncelli u
Santa Croce, Firenca, 1337.-1338.

Upravo u Firenci, Giottovom gradu i gradu njegovih nasljednika, tijekom XIV., XV. i
XVI. stolje¢a dolazi do procvata umjetnosti, znanosti i drustva. Najraniji period onoga $to
mozemo okvirno nazvati protorenesansom ipak je u slikarstvu poznatiji kao internacionalna
gotika, upravo zato Sto se utjecaj nasljednika Giotta 1 Duccia, ve¢ pomijeSan s tradicijom
francuskih minijaturista, ubrzano prosirio i sjeverno od Alpa preko Lombardije.?' U drugoj
polovici XIV. stolje¢a u umjetnosti sjeverne Italije vidljivo je jacanje interesa za prikaze
svakodnevnih predmeta, interijera 1 hrane, Sto je posebice pogodovalo popularizaciji scena
Navjestenja, Posljednje vecere, Herodove gozbe, Cuda u Kani te svetaca u njihovim studijama.?
Ti pokusaji sve vjernijeg realizma u detaljima najcvr$ée uporiste nalaze u Flandriji, gdje ¢e u

nadolaze¢em stoljecu dozivjeti umjetnicku inovaciju bez premca upravo u kompozicijama mrtve

2 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 44.
2 Isto, str. 42.



prirode koju flamanski umjetnici ne samo ponovno osamostaljuju, ve¢ dovode do razine
virtuoznog stvaralastva u kojem ljudski lik postaje suvisan.”

Talijanski renesansni umjetnici XV. stolje¢a okrecu se proucavanju prirode, prirodnih
fenomena 1 posvecuju se detaljnom proucavanju i dodjeljivanju religijske simbolike biljkama,
drvecu, cvijeéu i vocu, no i dalje su izravno vezani uz likove svetaca.’® Simbolizam ovog
razdoblja proizlazi iz razli¢itih izvora, prvenstveno Biblije, apokrifnih knjiga, Zlatne legende,
klasi¢ne mitologije, anti¢kih izvora o prirodnim znanostima i spoznajama (poput Plinijeve
Naturalis Historia) , herbalisti¢kih traktata i drugih hiperbola, antologija i sli¢no.

Prepoznavanje botanickih vrsta, vo¢a i hrane u renesansnom slikarstvu i poznavanje
njihovog znacenja omogucava promatrau razumijevanje tog razdoblja i kulture, a posebno je
vazno za identificiranje razli¢itih svetaca prema njihovim atributima, kao §to su tri jabuke atribut
svetog Nikole,” tri kolaca za tri andela atribut svete Sare,” prema koSari kruha prepoznajemo
svetog Habakuka, prema kosari smokava proroka Amosa, a uz kosnicu ili sace prikazuju se Job,
sv. Ambrozije, sv. Bernard, sv. Ivan Krizostom i sv. Rita.”® Kruh je atribut viSe od petnaest
svetaca zbog njegove iznimne vaznosti za transfiguraciju na Posljednjoj vegeri.”” Posebnu aluziju
na kulinarstvo predstavlja atribut svete Marte — zasStitnice domacica — a to je kuhaca ili Zlica,
prema biblijskoj pri¢i kako je ona pri dolasku Krista u njezinu kuc¢u bila zauzeta pripremanjem
hrane 1 ku¢anskim poslovima kako bi ga dostojno primila dok je njena sestra Marija sjedila uz
Krista i sluSala ga.*® Religijske scene priblizavaju se promatracu kroz osuvremenjivanje prikaza
u odabiru namjestaja, posuda, odjece ljudskih figura i arhitekture. Biblijske gozbe postaju sve
blize renesansnim banketima, a stolovi sve raskosnije opremljeni. Liturgijski ritual ispreplice se s
ritualom objeda. U slikama se pojavljuju bijeli stolnjaci, povezani sa ¢isto¢om 1 higijenom, koji
tijekom renesanse ulaze u svakodnevnu upotrebu,’' tanjuri i pladnjevi od majolike, kositra,

srebra i zlata koji su uz funkcionalnu, imali naglasenu dekorativnu ulogu (za razliku od

2 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 45.

% D'Ancona, Mirella Levi. The Garden of the Renaissance: Botanical Symbolism in Italian Painting.
Firenze: Olschki, 1978., str. 7.-8.

% Isto, str. 11.-12.

% Badurina, Leksikon ikonografije, 1979., str. 605.

2 Isto, str. 607.

2 Isto, str. 608.

2 Isto, str. 609.

%0 Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 17.-18.

3 Isto, str. 324.-333.



jednostavnih drvenih tanjura koji su bili u upotrebi tijekom srednjeg vijeka)¥, staklene Cale i
posude za pice koje se od pocetka XV. stoljeca preko venecijanskih staklara inspiriranih antikom
Sire ¢itavom Italijom i ostatkom Europe.*

Hrana 1 fizicki postaje inkorporirana u umjetnost. Do XVI. stoljea u europskom
slikarstvu koristila se jajcana tempera zbog koje su slike nazivali la pittura al putrido, zbog
mirisa trule¢ih Zutanjaka pomijeSanih s octom i pigmentom, a bjelanjak je odigrao vaznu ulogu u
razvoju fotografije sredinom XIX. stoljeca, kad ih je Louis Désiré Blanquart-Evrard pomijesao
sa soli 1 otkrio tehniku albuminskog srebrnog printa, glavne metode fotografske reprodukcije sve
do ranog XX. stolje¢a.** Tijekom XVI. stolje¢a simboli koji prikazuju hranu takoder dobivaju na

vaznosti u sekularnom kontekstu, posebice u amblemima velikaskih obitelji.*

2.2.  Vanitas 1 memento mori, neumjerenost kao grijeh

Vanitas (lat. vanus - prazno) kao podsjetnik na ispraznost materijalnog Zivota prvi put se
nakon antike pojavljuje kao invencija flamanskog slikarstva na vanjskoj strani triptiha obitelji
Braque datiranog u 1450. godinu u izvedbi Rogera van der Weydena koji je prikazao ljudsku
lubanju uz krnjavu opeku na jednom krilu oltara, a na drugom kriz s natpisom na latinskom koji
govori o smrti, vidljivih kad je triptih zatvoren.*® Ovaj zanr slikarstva proSirio se flamanskim
podru¢jem iz Leydena i postao izrazito popularan u XVI. 1 XVIL. stoljecu, poticuéi promatraca
na krepostan zivot i promiSljanje svog postojanja.’’ Vanitas je kao tema u potpunosti
konceptualna, religijska 1 intelektualna i1 posebice je povladivala strogom kalvinisticnom
svjetonazoru koji se protivio zemaljskim uzicima, postajuci tako antiteza rasko$Snim mrtvim

prirodama koje su ukazivale na bogatstvo okusa i tjelesnih senzacija.*® Najsnazniji efekt ove

% Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 329.-351.

33 Isto, str. 344.

3 Reichl, Ruth. Gourmands Egg. A Collection of Stories & Recipes. Koln: TASCHEN, 2023, str. 4.
% D'Ancona, The Garden of the Renaissance, 1978., str. 14.

% Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 47.

37 Isto, str. 48.-50.

3 Isto, str. 72.
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scene postizale su simbolikom smrti 1 krhkosti zivota u oStrom kontrastu sa simbolima Zivota
poput svjezeg voca.*

Kombinacija motiva koji najcesce predstavljaju memento mori — lubanje, uvelo cvijece,
pjes€ani satovi — uz hranu, pice 1 raskoSno posude sluZila je 1 prikazivanju luksuza 1 materijalnih
uzitaka na nacin primjeren krS¢anskom shvacanju vrlina i1 grijehova — podsjetnik na prolaznost
zivota 1 duhovno bogatstvo koje osigurava ulazak u raj mogao je izbjeéi spekulacije o
neumjerenosti, ponosu i pohlepi narucitelja, ali istovremeno ipak prikazati njegovo bogatstvo.
Nastojanja umjetnika i narucitelja da se osvrnu na hranu 1 prirodne motive na ovaj nacin uspjela
su ih spojiti s moralistickim 1 religijskim upozorenjima o opasnostima pretjeranog uzivanja u
njima. Ovakvi prizori utjelovljuju srednjovjekovni duh bogobojaznosti i straha od osude na
pakao, te poticu na promisljanje o smrti i zagrobnom Zzivotu, a ukazivali su i na naruciteljevu
predanost bogu 1 njegovim zapovijedima. Metafizika 1 neizbjeZnost smrti opsjedala je
srednjovjekovnu psihu i nametnula se kao jedna od najmoc¢nijih fiksacija koja se uvukla u sve
slojeve drustva, dominirajuci umjetno$¢u u svim njezinim oblicima.

Hrana je kroz povijest bila univerzalno prihvac¢en i1 omiljen motiv u umjetnosti na tlu
Europe, no Sirenjem krs$¢anske religije dobiva drugaciju dimenziju. S jedne strane, kr§¢anstvo je
jedina religija u kojoj vjernici kroz pretvorbu vina i kruha (hostije) jedu svoga boga,
ritualiziraju¢i time ¢in jedenja 1 pretvarajuci ga u mistican obred, no s druge strane, neumjerenost
u jelu i picu (lat. Gula) smatra se jednim od sedam smrtnih grijeha, predstavljajuci tako opasnost
za duSu vjernika. Grijeh neumjerenosti za vjernika predstavlja moralno propadanje 1 aludira na
isto¢ni grijeh, koji je takoder interpretiran kao grijeh neumjerenosti jer je rezultat ogluSenja o
boZju zabranu jedenja plodova sa stabla spoznaje Dobra i Zla.** Sveti Toma Akvinski, teolog i
filozof, u svom nedovrSenom monumentalnom djelu Summa Theologica, zborniku ucenja
katolicke Crkve podijeljenom u tri dijela, kroz pitanja i odgovore u drugom dijelu drugog dijela
(Secunda Secundae) diskutira o vrlinama i grijehovima, te utvrduje da se neumjerenosti u jelu i
pi¢u moZe odati na pet nacina: /aute — jedenjem skupe ili otmjene hrane, studiose — jedenjem
hrane koja je pretjerano pazljivo pripremljena, nimis — jedenjem prevelikih koli¢ina hrane,

praepropere — jedenjem u zurbi, ardenter — pohlepnim jedenjem.*' On upucuje Citatelja da ne

% Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 72.
40 Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 44.
“! Thomas Aquinas. Summa Theologica. Westminster, MD: Christian Classics, 1981., str. 2395.
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upada u zamku neumjerenosti premda je konzumiranje hrane prirodan i nuZan ¢in.** Samim
povezivanjem hrane s grijehom ona postaje jo$ intrigantniji motiv i nikad viSe ne napusta kanon
umjetnosti bez obzira na oscilacije u njenoj popularnosti. Kroz vanitas i memento mori ona
poprima samo jo$ vecu metafizicku snagu i1 popularnost kod narucitelja, koja se nastavlja u
razdoblje renesanse 1 u tom obliku sa sjevera Europe Siri na jug, gdje je trompe-l'oeil oslikanih

nia s mrtvim prirodama ve¢ bio duboko ukorijenjen.*

2.3. Procvat motiva hrane od renesanse do XIX. stoljeca

Od pocetka XVI. stoljeca piktoralna hrana, floralni motivi, bogato posude i zdjele za
posluzivanje postaju dijelom uobicajenog vizualnog leksika sjeverne Italije, Njemacke,
Francuske, Flandrije 1 njima susjednih pokrajina do te mjere da iz vila i palaca narucitelja dopiru
¢ak do crkvi i sakristija.* Ne iznenaduje Cinjenica da Crkva, Cija su dogma i zapisi puni
metaforickog jezika, preuzima ovakve motive s velikim uspjehom. Poetska snaga i neograni¢ena
varijabilnost slikarstva mrtve prirode u kombinaciji s impresivnim efektom koji njezin realizam
ostvaruje na promatraca, danasnjeg jednako kao i na suvremenika iz vremena nastanka, zajamcio
je njezin ogroman uspjeh u umjetnosti zapadne tradicije. Interes renesansnih intelektualaca,
mecena 1 umjetnika za antiku ubrzo se pretvorio u zanos koji je transformirao ¢itavu epohu.
Opsesija smréu prethodnih stoljeé¢a polako se istopila pred novim saznanjima iz anticke povijesti,
relativnom politiCkom stabilnosti u Europi, bogacenjem trgovacke klase, povlacenjem kuge 1
invencija poput tiskarskog stroja koja su ubrzala prijenos znanja.

Uz naginjanje humanizmu 1 interes za znanost dolazi i do razvoja razli¢itih
pseudoznanosti, uklju¢ujuéi i alkemiju, koja brzo postaje povezana i s hranom, o kojoj

Paracelsus u svom djelu Paragranum iz 1530. godine biljezi:

42 Isto, str. 2396.
43 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 55.
4 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 55.
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Priroda nista ne stvara savrseno, nego je na covjeku da ju usavrsi. Ovo savrsenstvo zove
se alkemija. Alkemicar je pekar kad pece kruh, vinar kad pravi vino, tkalac kad izraduje

platno.”

Njegova promisljanja odrazavaju duh vremena u kojem je svaki proces ‘“usavrSavanja
prirode” bio nuzan i misti¢an, a alkemicarska ideja pretvorbe jedne tvari u drugu zivjela je i u
kulinarstvu, ¢ineci ga jo§ fascinantnijim i u o¢ima umjetnika.

Kroz istrazivanja antickih ruina, jo§ jedan pothvat u Zelji za spoznavanjem svijeta
proslosti, umjetnici su dobili izravan uvid u groteske Hadrijanove vile u Tivoliju, prolaza
rimskog Koloseuma, 1 mozda najznacajnije, Neronove Domus Auree, u ¢ijim grotima su
stolje¢ima kasnije arheolozi pronasli desetke urezanih datuma i imena umjetnika koji su ih u tom
periodu samostalno istrazivali 1 pod svjetlom svijeca ili baklji paZljivo kopirali zateCene

% Groteske su oznacivale stil oslika u interijeru koji je kombinirao elemente

prizore.
svakodnevnog i neobi¢nog ili bizarnog, mastovitih invencija i mra¢nih ideja, ¢esto obuhvacajuci
motive mrtve prirode, vegetacije, ljudskih i monstruoznih figura u fantasti¢nim kompozicijama, a
imale su funkciju zabavljanja 1 intrigiranja uzvanika s pristupom u takve prostore. Kroz
proucavanje antiCkih groteski suvremeni renesansni umjetnici obogatili su vlastitu imaginaciju i
prenijeli njihove elemente i u Stafelajno slikarstvo, kao 1 nastavili tradiciju oslika svodova i
zidova palaca, poput primjera iz Ville Madame u Rimu koju je oslikao Giovanni da Udine iz
Rafaelove radionice.*’ Kako je op¢injenost anti¢kim trompe-I'oeil scenama rasla, tako vidimo sve
razgranatije Sirenje mrtve prirode u radionice najve¢ih umjetnika tog vremena, pa ¢ak i dvorove.
Caravaggio, jedan od najve¢ih umjetnika kasnog XVI. i ranog XVII. stoljeca koji je u to
vrijeme tek zapoCinjao svoj rad u Rimu, bio je zaposlen u prestiznoj radionici Giuseppea
Cesarija kako bi slikao “cvijece i voée”.*® Rastuci naglasak na realizmu i teznji prema “varanju
oka” vidljiv je na njegovom poznatom djelu pod nazivom Kosara s vocem, prikazujuci pletenu

koSaru u razini promatracevog ocista koja prelazi rub drvene plohe na koju je postavljena i stvara

strah da bi se mogla prevagnuti na tlo, punu vocéa s ranim znakovima truljenja i listova u

45 Roob, Alexander, i Shaun Whiteside. Alchemy & Mysticism: The Hermetic Museum. Prijevod autora.
Koln: Taschen, 2019., str. 324.

46 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 56.

47 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 57.

48 Witting, Felix, M. L. Patrizi, Andrew Byrd, i Marlena Metcalf. Caravaggio. New York: Parkstone
International, 2012., str. 21.
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razli¢itim stadijima osuSenosti.* Ovo ulje na platnu originalno je bilo bez okvira jer bi on
narusio iluziju stvarnosti koju Caravaggio virtuozno postize.”® Nesumnjivo je da je ovo djelo s
toliko detalja i naturalizma u pristupu bilo impresivno Caravaggiovim suvremenicima, a njegova
predanost zabiljezena je njegovim vlastitim rijeCima — “slika cvije¢a zahtijeva jednaku paznju
kao slika ¢ovjeka”.’' On je prvi od talijanskih umjetnika koji nije bio specijaliziran isklju¢ivao
kao slikar mrtve prirode a pristupio joj je kao samostalnom Zanru bez religijskih aluzija,
postavljajuéi ju na istu razinu s ljudskom figurom.** Majstorstvo u igri senzornom percepcijom
ostavilo je dubok trag na njegovim budu¢im djelima, koja vrlo Cesto sadrze elemente mrtve
prirode.

Caravaggiov stariji suvremenik, takoder rodom iz Milana — Giuseppe Arcimboldo, bio je
zaposlen na habsburS§kom dvoru u Becu i kasnije u Pragu® i slavan za Zivota nakon §to se
odmaknuo od tradicionalnih tema 1 posvetio stvaranju prepoznatljivih 1 njemu svojstvenih
portreta sastavljenih od voca, povrca, zivotinja (naturalia) i predmeta tematski vezanih uz
prikazane osobe. Neusporedive imaginacije, fantastiénim elementima stvorio je neke od
¢uvenih ciklusa koji prikazuju Cetiri sezone i Cetiri elementa. Arcimboldove fantazije nisu samo
metaforicki prikazi, ve¢ kompleksne ilustracije botanic¢kih i animalnih motiva koje pokazuju
Sirok raspon tehnickih vjestina i enciklopedijsko znanje potrebno za njihovu egzekuciju.* Interes
vremena za bizarno, misteriozno, za slagalice i zagonetke, bio je vidljiv i u najvi§im vladaju¢im
krugovima Sto mozemo iSCitati iz Arcimboldova portreta habsburS§kog cara Rudolfa II. kao
Vertumnusa, rimskog boga vrtova i voénjaka, u potpunosti sastavljenog od voca, povréa, cvijeca
1 zitarica (ukljucujuéi i kukuruz — za Europljane recentno otkri¢e iz Novog svijeta) iz svih
sezona, nagla$avajuéi carevu univerzalnu vladavinu ¢ak i nad prirodnim svijetom.>> Oc¢igledno se
ovdje ne radi o formalnom carskom portretu, ve¢ o fascinantnom i ponesto humoristi¢cnom
privatnom portretu u maniri kabineta cudesa, jednom od carevih osobnih interesa. Arcimboldo je

svojim prikazima ukorijenjenim u antickim groteskama na habsburSkom dvoru uzivao visok

4 Isto, str. 26.

% Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 60.

1 Witting, Caravaggio. 2012, str. 21.

52 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 62.

% Kaufmann, Thomas DaCosta. Arcimboldo Visual Jokes, Natural History, and Still-Life Painting.
Chicago: University of Chicago Press, 2009., str. 43.-44.

% Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 52.

% Isto, str. 201.
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ugled, dobivsi plemicki status i titulu dvorskog palatina koju je car dodjeljivao samo najviSim
dvorskim duZnosnicima, a uz njega samo su jos§ dvojica umjetnika XVI. stolje¢a nosila taj naslov
— Il Sodoma i Tizian.® Na njegovom primjeru vidimo uzdizanje teme hrane u umjetnosti u
najvise druStvene 1 intelektualne krugove humanistickog karaktera koji su zabavljeni tom
vizualno intrigantnom tematikom umjetnika obasipali hvalom i narudzbama.

Tijekom XVI. stolje¢a motivi mrtve prirode u Italiji i na sjeveru Europe paralelno su se
razdvojili na dva najCes¢e jasno definirana tipa — voce i cvijeée, te fokus ovog rada, prikaze
hrane i obroka na stolu.’” Regionalne razlike manifestirale su se kroz oslanjanje na anticku
tradiciju u Italiji 1 usmjerenje na minuciozno detaljan 1 realistiCan pristup u sjevernim
zemljama.’®

Sve razradenije ideje i interes za samostalne Stafelajne prikaze mrtve prirode
jedinstvenog nacionalnog karaktera u Flandriji, Francuskoj, Italiji, Spanjolskoj i Njemackoj
dosle su do svog neosporivog vrhunca u XVII. stoljecu, koje se smatra zlatnim dobom tog zanra
u umjetnosti, kad su takve slike bile na visokoj cijeni medu imuénim trgovackim slojevima i
aristokracijom, a umjetnici koji su bili specijalizirani za njih uzivali su ugled i dobivali mnoge
narudzbe.” Podvrsta zanra koja se fokusirala na prikaze “jela na stolu” kod nizozemskih slikara
koji su ih Cesto koristili kako bi promatracu prenijeli moralnu poruku koja je suvremenicima bila
razumljiva uz popularnu simboliku u hrani tog vremena, bila je medu najoriginalnijima u
Europi.®’ Prikazivali su lokalne specijalitete, kuriozitete, uvezeno posude — ipak je ovaj zanr
evoluirao paralelno razdoblju intenzivne kolonizacije, “istraZivanja” 1 importa novih
prekooceanskih vrsta voca 1 povréa koji su ubrzano postali statusni simboli koji su se rado
prikazivali u ku¢ama imu¢nih trgovaca, moreplovaca i plemic¢a. Dolazi do izrazite popularizacije
zanr scene alegorija pet osjetila, koje na simboliCan i1 misti¢an nacin prikazuju koncept
spoznavanja svijeta kroz vid, sluh, njuh, opip i okus — koji je obi¢no prikazan u obliku hrane.®'
Aluzije na istancan ukus 1 gradansku intimu obroka dobivaju novu dimenziju u Amsterdamu i
Haarlemu gdje se delicije poCinju prikazivati na specifi¢an nacin koji pokazuje nedavne tragove

ljudskog prisustva — kao da je netko tek na trenutak ustao od stola u trenutku kad je scena

% Kaufmann, Arcimboldo Visual Jokes, Natural History, and Still-Life Painting, 2009., str. 49.
57 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 62.

%8 Isto, str. 63.

% Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 65.-66.

80 Isto, str. 66.

" Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 47.
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“uhvacena” na slici.®? Komad pereca umocen je u ¢aSu vina ekajuéi da se netko posluzi, limun
je napola oguljen i korica u dugim spiralama visi s njega (Cesto religijski simbol oslobodenja
Ciste duSe od “kore” materijalnog Zivota)® uz noz koji kao da ¢eka da netko dovrsi guljenje do
kraja, pokoja musica na kolacu ili vréu vina pobuduje Zelju u promatracu da odmahne rukom
prema njoj, zagrizeni komadi¢ kruha ili vo¢a napusten je uz rub stola — svi ovi elementi izazivaju
osjecaj zive 1 aktivne scene, iako je ona u stvarnosti u potpunosti staticna.

Francuska je unato¢ mnogim talentiranim slikarima morala ¢ekati sve do XVIIL. stolje¢a
da se bi se formirao njihov vlastiti genij mrtve prirode — Jean Siméon Chardin, majstor ovog
Zanra, na zapanjujuci nacin ovladao je motivima hrane u jednostavnim domac¢im interijerima bez
raskos$nih i skupocjenih predmeta koji su se Cesto pojavljivali u slikarstvu sjeverne Europe.
Premda pod utjecajem svojih sjevernjackih pandana, kroz njegov rad progovara pravi francuski
rokoko 1 pariSka srednja klasa, njegovi motivi su skromni i svakodnevni, ali su suvremeni
svjedoci formiranju francuskog gastronomskog identiteta koji je do danas izrazito snazan i
globalno prepoznatljiv. Pomalo ironi¢no, francuske umjetnicke akademije XVIII. stoljeca pocele
su ustaljivati formalne prakse koje su ponovno mrtvu prirodu pocele odbacivati kao nizu vrstu
umjetnosti, no upravo je to Chardinu 1 ostalim sljedbenicima Zanra priustilo najvecu slobodu
stvaralastva i odmicanje od ovisnosti o simbolici. Njegovo cuveno djelo Raza predstavlja scenu
iz kuhinjskog Zivota u kojem su tipi¢ni predmeti poput vréeva, tave 1 noZa smjesteni na stolnjak
naizgled nemarno poguran u stranu kako bi se oslobodio prostor za svjeze kamenice, ribe i veliku
razu objeSenu o kuku u srediStu kompozicije. Okrvavljena 1 rasporena raza svjedoc€i o pazljivom
realizmu Chardinovog stvaralaStva, a simpatican motiv koji ponesto ublazuje morbidnost scene
je nakostrijeSeni maci¢ s lijeve strane kadra koji je iznenaden dvama velikim ribama izloZenim
na drvenom stolu. Chardin je bio izrazito nadaren za iluzioniranje trodimenzionalnog prostora,
intimnih 1 mirnih scena, vjesto je vladao svjetlom i sjenom, a prozra¢ni potezi kistom njegova

djela Cine posebno ljupkima.

62 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 70.-71. S
8 Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 274.
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Slika 3: Jean Siméon Chardin, RaZa, 1728., Slika 4: Paul Cézanne, Kosara s jabukama, oko
Louvre, Pariz, 114 cm X 146 cm 1893., Institute of Chicago, Chicago, 65 x 80 cm

2.4. Hrana u umjetnosti od XIX. do kraja XX. stoljeca

Korjenite drustveno-politi¢ko-ekonomske promjene u Europi XIX. stolje¢a dovele su do
zamjetne uniformiranosti u akademskoj umjetnosti i novom, izrazito brzom Sirenju ideja koje su
se prenosile iz jednog umjetni¢kog sredista u drugo.® Umjetnicke akademije postale su prestizne
institucije koje su odbacivale umjetnike koji su previse tezili individualnosti, a formiranje javnih
muzeja 1 prakse velikih Ziriranih izlozbi izronili su kao novi autoriteti nad umjetnickim
stvaralaStvom. Velik gubitak interesa za mrtvu prirodu postao je jednako ocit kod umjetnika i
publike, a u Europi ¢iji su veliki dijelovi bili zahvaceni ratom bilo je mjesta samo za velike
historicisticke 1 mitoloske kompozicije, uz neSto manje cijenjene pejzaze i1 scene urbanog
zivota.%> Cinilo se kao da je hrana kao motiv gotovo u potpunosti potisnuta s velike pozornice
umjetnosti, osim u vrlo rijetkim sluc¢ajevima gdje je zauzimala sporedno mjesto — sve do druge

polovice stolje¢a kad upravo u francuskim umjetnickim krugovima dolazi do pobune protiv

6 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 116.
% Isto, str. 117.
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ustaljenih akademskih praksi u obliku rodenja prvih pravaca modernizma.®® Anti-akademske
struje predvodene impresionistima i realistima smatrali su da svi aspekti ljudskog Zivota
zasluzuju jednaku paznju i fokus u umjetnosti, pa ¢ak i obi¢ni i svakodnevni predmeti i
namirnice poput hrane.®” U njihovim krugovima dolazi do ponovne revitalizacije prikaza hrane u
umjetnosti, ¢ak 1 kod Claudea Moneta, pionira slikarstva na otvorenom koji je Zivot posvetio
svojim revolucionarnim pejzazima i istrazivanju efekta boje 1 prirodne svjetlosti, no i dalje je
povremeno slikao motive voca, breskvi u kompotu i mrtvih fazana i jarebica u familijarnim
chardinovskim formama mrtve prirode.®® Paul Cézanne mnogo je spremnije prihvatio motive
hrane 1 ucCinio ih u potpunosti svojima kroz inventivne pristupe boji i perspektivi koje je
naslijedio od impresionista, vjeruju¢i da su vizualne senzacije svojstvene prirodi osnova
slikarstva.” Upravo zbog toga skromna hrana i razli¢iti plodovi imaju vaznu ulogu u njegovom
opusu, a njegova vizija dolazi do izrazaja u jednostavnim asimetri¢nim kompozicijama koje
naglaSavaju strukturu i solidnost oblika u prostoru.” Cézanneova originalnost u pristupu odvaja
ga od impresionistiCkog pokreta, njegov stvarni uspjeh lezi podalje od titravosti svjetla, u
naglasenoj plasti¢nosti i osje¢aju za volumen kojim docarava fizicke kvalitete hrane.

Cinjenica da je hrana kao motiv pronasla svoje mjesto u avangardi nakon §to je odbagena
iz akademske umjetnosti, Sto je zajamcilo njezinu relevantnost i prisutnost u gotovo svim
nadolaze¢im pravcima koji su bili tek u svojim zacecima. Fovizam Henrija Matissa zarkim
bojama uvodi snaznu energiju i vibrantnost u jednostavne prikaze plodova uz svakodnevne
kuhinjske predmete.”! Na pocetku XX. stolje¢a, kubizam u svoje izlomljene forme prihvaca
mrtvu prirodu koja se fizicki ispreplice s drugim predmetima i postaje jedinstvena sinteza u
prostoru, posebice u radovima Pabla Picassa, za kojeg je njegov suvremenik Jean Cocteau
izjavio “Picasso ne fait pas de trompe-l'oeil, il fait du trompe-l'esprit™™ (Picasso ne slika varke
oka, on slika varke duse). Vidljivo je da je trompe-l'oeil tradicija jos i tad isprepletena s pojmom
hrane u umjetnosti. Prakticki neograni¢ena umjetnicka sloboda mladih slikara XX. stoljeca

pridala je novu dinamiku i energiju ovoj antickoj temi koja ponovno postaje slobodna i

% Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 55.

67 Isto.

 Wildenstein, Daniel. Monet: The Triumph of Impressionism. Koln: Taschen, 2019. [1996.], str. 59., 185.,
194.

6 Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 125.

0 Isto, str. 126.

" Sterling, Still Life Painting, 1981., str. 134.

2 Isto, str. 131.
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autonomna. Razlicitost pravaca, brojnost umjetnika 1 njihovih poznatih djela ograni¢avaju me da
se s jednakom paznjom posvetim svima koji su dali svoj doprinos odrzavanju ove teme
besmrtnom u umjetnosti, no treba istaknuti neka od najvaznijih dosega. Pokret nadrealizma
spojio je umjetnost s nesvjesnim umom i automatizmom koji su se ¢esto manifestirali u obliku
prenesenih sjecanja 1 jednostavnih motiva (uklju¢uju¢i hranu) iz svakodnevnog zivota i
djetinjstva umjetnika. Salvador Dali, jedan od glavnih predstavnika pravca, kao SestogodiSnjak
zelio je biti kuhar — rezultat je bila cjelozivotna opsjednutost hranom, posebice jajima, koja su
Cest motiv u njegovim djelima koja prkose realnosti.” Toliko daleko je otisla njegova fascinacija
da je 1973. godine objavio vlastitu kuharicu s nikad prije objavljenim receptima posvecenu
svojoj supruzi i glavnoj muzi, Gali, naslovljenu Les diners De Gala, prepunu njegovih ilustracija

i ekscentri¢nih recepata koju zapo¢nje slavnim upozorenjem citaocu:

Zeljeli bismo jasno naglasiti da, pocevsi ve¢ od prvih recepata, LES DINERS DE GALA,
svojim pravilima i ilustracijama jedinstveno je posvecena uzicima Okusa. Ovdje ne
trazite dijetetske formule.

Planiramo ignorirati one grafove i tablice u kojima kemija zauzima mjesto gastronomije.
Ako ste sljedbenik nekih od onih brojaca kalorija koji radost jedenja pretvaraju u oblik
kaznjavanja, smjesta zatvorite ovu knjigu, ona je previse Ziva, previse agresivna i previse

drska za vas.

Ova kuharica predstavila je novi amalgam u svijetu umjetnosti — Dali se ne bavi hranom
samo u piktoralnim prikazima, on kuha, zapisuje recepte, ilustrira ih, posluzuje ih citatelju na
nacin da ih 1 Citatelj sam moze pripremiti, iako su recepti u najmanju ruku ocekivano bizarni,
poput jaja na raznju,” kreme od Zzaba i kolekcije afrodizijaka’” — hrana je dio njegove
umjetnosti koliko je 1 umjetnost dio njegove hrane.

Andy Warhol, vode¢a figura pop arta koji kao pravac uvodi popularnu kulturu i

konzumerizam u prvi plan vizualnog jezika umjetnosti, 1962. godine prvi put reproducira motiv

3 Reichl, Gourmands Egg. 2023., str. 78.

™ Dali, Salvador. Les diners De Gala. Na engleski preveo Peter J. Moore. Prijevod autora. Koln:
TASCHEN, 2016., str. 14.

75 Isto, str. 75.

® Isto, str. 132.-133.

7 Isto, str. 251.
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industrijski masovno proizvedene hrane koja se sve intenzivnije pojavljuje nakon Drugog
svjetskog rata. Odnos druStva prema hrani nakon ratne i poslijeratne krize zauvijek ¢e se
promijeniti pod kapitalistickom produkcijom, $to je vidljivo 1 u umjetnosti tog vremena. Claes
Oldenburg, jos jedan predstavnik pop arta, najpoznatiji je po svojim “mekim skulpturama” od
tekstila, pamuka, spuzvi i slicnih mekanih materijala kojima je replicirao predmete iz
svakodnevnog zivota, a medu njegovim najpoznatijim motivima je upravo hrana — komic¢no
predimenzionirana jaja, hamburgeri, prZzeni krumpiri¢i, sendvici, kriske torte, sladoled u kornetu
1 ostali sli¢ni motivi svjedoCe o njegovoj fascinaciji americkom kulturom zalogajnica i fast fooda

koji postaje jedna od okosnica suvremenog naéina Zivota.”

Slika 5: Salvador Dali ispred banketa pripremljenog prema receptima iz njegove kuharice
Les diners De Gala, 1973.

Stotine 1 stotine umjetnika kroz viSe od dva tisu¢ljeca okrenule su se hrani kao motivu i

jo§ 1 danas to Cine kroz brojne medije i stilove, ona je uvijek predstavljala nesto poznato i blisko

8 Malaguzzi, Food and Feasting in Art. 2008., str. 57.
" Reichl, Gourmands Egg. 2023., str. 32.
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svakome, idealan model bogate tradicije i simbolike. Hrana je suvereno zauzela svoje mjesto u
suvremenoj umjetnosti i dobila novu dimenziju gdje ona vise nije samo predmet slike, fotografije
ili skulpture, ve¢ sama po sebi postaje umjetnicki materijal, dio performansa i identiteta,
neograni¢enog potencijala sa moc¢i ukazivanja na probleme i nedostatke danaSnjeg Zivota, u
kojem hrana Cesto predstavlja zrtvu kapitalisticke hiperprodukcije i loSeg upravljanja prirodnim

resursima.

3. Hrana kao poveznica i razdjelnica druStva

3.1.  Hrana kao bastina, tradicija 1 dio nacionalnog identiteta

Hranu mozemo gledati kroz prizmu kulturnog turizma, koji je definiran kao “tip
aktivnosti u kojem je posjetiteljeva glavna motivacija uciti, otkrivati, iskusiti 1 konzumirati
materijalne i nematerijalne kulturne atrakcije/proizvode u turisti¢koj destinaciji.”® Ona ima
potencijal biti primarna turisti¢ka atrakcija, prema podjeli koju su definirali C. M. Hall i R.
Mitchell, u vidu razlicitih festivala ili lokacije posvecene proizvodnji ili prodaji hrane ili pica
poput vinarija, pivovara, tvornica ¢okolade ili restorana visoke reputacije zbog njihove povijesne
vrijednosti ili prestiznih nagrada poput Michelinove zvjezdice,* iako je e$¢e usputna atrakcija
koju turisti konzumiraju kao dio sveukupnog iskustva putovanja.** Premda je mnogim turistima
hrana od posebne zanimljivosti, 1 kod njih postoje razliCiti stupnjevi interesa za participiranje u
njoj — posjeti najviseg interesa gdje je hrana upravo primarna atrakcija nazivaju se gurmanskim 1
gastronomskim turizmom, posjeti srednjeg interesa kod kojih je hrana sekundarna atrakcija u
sklopu destinacije u kojoj se turisti ve¢ nalaze nazivaju se kulinarskim turizmom, posjeti nizeg

interesa gdje su turisti zainteresirani za lokalnu kuhinju samo zato Sto Zele isprobati neSto

80 “World Tourism Organization.” UNWTO. https://www.unwto.org/tourism-and-culture. Pristup 20.02.
2023.

81 Hall, C. Michael, i Liz Sharples. “The Consumption of Experiences or the Experience of Consumption?
An Introduction to the Tourism of Taste.” U: Food Tourism Around The World: Development,
Management and Markets, 1-24. Burlington, MA: Butterworth-Heinemann, 2003., str. 7.

82 Isto, str. 9.
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drugacije spadaju pod urbani/ruralni turizam, a postoje 1 turisti niskog ili nikakvog interesa koji
Ce jesti zato $to moraju, i to samo hranu koja im je ve¢ poznata,* Cesto u globalnim franSizama
poput McDonald’sa, Burger Kinga, Starbucksa i slicno.

Hrana turiste moZe privuéi na neku lokaciju, ali isto tako postoje vrste hrane odredenih
kultura koje u mnogim ljudima izazivaju odbojnost i gadenje — ono je najces¢e vezano uz
"neobi¢ne" namirnice koje nisu bliske njihovoj vlastitoj kuhinji, poput fermentirane hrane,
kukaca, puzeva ili drugih Zivotinja koje neke kulture ne smatraju primjerenima za jelo bilo iz
kulturoloskih 1ili religijskih razloga, sirovog mesa, dijelova Zzivotinja koji se smatraju
neprikladnim za konzumaciju (mnogi prihvacaju jedenje crvenog mesa, ali odbijaju jesti
iznutrice 1 slicno). Bez obzira na povecan globalni interes za "autentiénim iskustvima" i
isprobavanjem novih i jedinstvenih vrsta hrane, joS uvijek svjedoimo opasnostima koje mogu
nastati iz negativnog gledanja na prehrambene navike drugih kultura. Vrlo Cesto takve razlike
pridonose rasizmu i koriste se kao oruzje koje jednu kulturu proglaSava superiornoj drugoj, a
recentan 1 uznemiruju¢ primjer vidjeli smo tijekom pandemije virusa COVID-19 u strelovitom
porastu anti-azijskog nasilja i diskriminacije najve¢im dijelom u SAD-u, iako se drustvena
stigma protiv Kineza 1 drugith Azijaca prosirila cijelim svijetom uz mnoge rasisticke komentare
na racun njihovih prehrambenih navika zbog vjerovanja da se virus prvi put pojavio na jednoj
wuhanskoj trznici mesa kakva zapadnjacka druStva ne konzumiraju. MoZemo osjetiti i
“nevidljivi” pritisak zapadnjackih turista na ne-zapadnjacke kulinarske tradicije koji uvjetuju
suptilne ili ne bas tako suptilne promjene u lokalnoj kuhinji kako bi ona postala prihvatljivija
turistickom nepcu 1 tako povecala posjecenost 1 profit, ali prodana pod istim geslom autenti¢nosti
koja zadovoljava takvog turista.

U novijoj povijesti razvija se sve viSe alata koji pomazu zakonskoj, kulturnoj i1
komercijalnoj zastiti hrane i obic¢aja, medu kojima je najvisi i najprepoznatiji uvrstenje na listu
UNESCO-ve nematerijalne bastine koja je potvrdena Konvencijom o zaStiti nematerijalne
kulturne bastine 2003. godine, a na listu je hrana pocela biti uvrstena tek od 2010. godine.*
Hrvatska je u kontekstu hrane na UNESCO-voj listi nematerijalne baStine zastupljena kao
dijelom kruga zasti¢ene mediteranske prehrane, medutim mnogo vise pojedinacnih jela i umijeca

njihove pripreme uvrSteno je u na$ nacionalni Registar kulturnih dobara Republike Hrvatske, a

8 Isto, str. 11.
8 Porciani, Ilaria. Food Heritage and Nationalism in Europe. London: Routledge, Taylor & Francis
Group, 2019., str. 5.
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poljoprivredni i prehrambeni proizvodi vrednuju se 1 dodatnim sustavom, koji je ovako opisan na

stranicama Ministarstva poljoprivrede:

[Sustav] omogucuje zastitu naziva tradicionalnih proizvoda cija kvaliteta i posebne
znacajke nastaju pod utjecajem ljudskih ili prirodnih ¢imbenika specificnih za odredeno
zemljopisno podrucje ili su pak proizvedeni prema tradicionalnim recepturama ili
metodama proizvodnje. Takvi proizvodi oznaceni su znakom za zaSticenu oznaku
izvornosti [ZOl], zasSticenu oznaku zemljopisnog podrijetla [ZOZP] ili zajamceno
tradicionalni specijalitet [ZTS]. Upravo taj znak na ambalazi proizvoda, neposredno uz
naziv, potrosacu jamci kupnju autenticnog i kontroliranog proizvoda, priznate kvalitete i

lokalnog podrijetla ¥

Ove oznake medunarodno su priznate — zaSti¢ena oznaka izvornosti kao Protected
Designation of Origin (PDO) 1 zaSti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla kao Geographical
Indication (GI), selektiraju¢i pazljivo hranu koja se smatra najreprezentativnijom, ustaljujuci
stroga pravila vezana uz njihovu pripremu koja Cesto briSu njezine prirodne varijetete — s jedne
strane uzdizu¢i njezin status, a s druge strane ogranic¢avajuci je na nacin na koji priprema hrane
nikad prije u povijesti nije bila ograni¢ena.* Bududi da ne posjeduje svaka nacija jednak kulturni
kapital jer on ovisi o statusu kojeg drzi u oima medunarodne zajednice, dolazi do izrazitog
nacionalnog stremljenja stvaranju takvog kapitala 1 uzdizanja vlastitog statusa 1 vidljivosti.
Upravo je marketing hrane kao atraktivnog elementa turistiCkog posjeta snazno orude u
samopromociji bilo koje destinacije 1 kapitalizacija na njoj moze biti unosnija od isklju¢ivog
fokusa na povijesni znacaj ili prirodne ljepote. Istrazivanja pokazuju da cak 87% svih americkih
turista tijekom putovanja posjecuje lokalne restorane u usporedbi sa 55% koji posjecuju
povijesne znamenitosti i samo 29% koji posjecuju muzeje ili galerije.*” Za podru¢je Republike
Hrvatske, TOMAS istrazivanja potvrduju da je gastronomija jedan od glavnih razloga dolaska
turista, te da je odlazak u restorane 2019. godine bila tre¢a po redu najzastupljenija aktivnost

(odmah nakon kupanja u moru i gradskog razgledavanja - city sightseeing) tijekom boravka

8 “Z0i/ZOZP/ZTS Poljoprivrednih I Prehrambenih Proizvoda.” https://poljoprivreda.gov.hr/. Pristup
20.02.2023.

8 Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019, str. 5.

8 Hall, C. Michael, i Liz Sharples. “The Consumption of Experiences or the Experience of Consumption?
[...]” 2003., str. 5.
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ovdje. Ista istrazivanja provedena na uzorku od 13.5 tisu¢a ispitanika “u komercijalnim
smjestajnim objektima” pokazuju visok prosjecan stupanj zadovoljstva turista gastronomskom
ponudom u posje¢enom mjestu.*® Prema tim informacijama mozemo zakljuéiti da Hrvatska ve¢
ima medunarodno dosta izgradenu reputaciju kao destinacija prepoznata po lokalnoj kuhinji, ili u
najmanju ruku destinacija u kojoj se dobro jede.

Govore¢i o lokalnoj kuhinji, proglasavanje odredenih jela nacionalnima i svojstvenima
samo jednoj odredenoj kulturi ponekad dovodi do medunarodnih trzavica kad dvije ili viSe nacija
svojataju jelo koje se povijesno konzumira na oba ili nekoliko teritorija u istom ili slicnom
obliku. Razloge zbog kojih bastina ima tako istaknutu ulogu u kontekstu nacionalizma (mozemo

cak reci gastronacionalizma) objasnio je David Lowenthal:

[Bastina] nas razlikuje od drugih. Prenosi se samo na potomke, na nase krv i meso;

novopridoslice, neznanci, stranci, oni svi ju nagrizaju i srozavaju.”

Naravno, u pozadini ovakvih problema mogu biti povijesni sukobi i1 zelja za
dokazivanjem nadmoci, ali 1 puno jednostavniji razlog — medunarodno priznanje nekog jela kao
specificnog za jednu naciju otvara mogucnosti odlicnog marketinga 1 turisticCke samopromocije
kao "originalne" destinacije gdje se to jelo moze iskusiti u svom jedinom autenticnom obliku, a
sve ostalo su neke druge i manje znacajne varijante. Takvo brendiranje hrane zadnjih desetlje¢a
pretvorilo se u pravu utrku za politickom, drustvenom 1 ekonomskom mo¢i pod krinkom brige za
bastinu, gdje se ¢ini da je manje vazno tu bastinu uistinu zastiti, ocuvati 1 prenijeti znanje o njoj,
dok je vaznije tu baStinu prodati kao proizvod. Razmatranje baStine, a time i hrane, u
nacionalnom okviru prvi put se u Europi pojavila u Francuskoj nakon revolucije 1789. godine, a
Porciani prenosi kako je Eugéne Briefault’ 1846. godine u djelu Paris a table prvi ustvrdio da je
narodna kuhinja svjedok njezine civilizacije te da su nacija i njeno kulinarstvo jedno.” Na
podrucju Italije 1859. godine, nedugo prije njenog ujedinjenja u kraljevstvo, jedna od prvih
institucija za publikaciju povijesnih izvora poticala je dokumentaciju oblika kruha, tjestenine i

posebnih vrsti jela u razli¢itim talijanskim regijama, uz popisivanje povijesnih spomenika, $to je

88 Marusi¢, Zrinka; Corak, Sanda; Ivandi¢, Neven; Berog, Ivo; Ambrusec, Iva. Stavovi i potrosnja turista
u Hrvatskoj: TOMAS Hrvatska 2019. Zagreb: Institut za turizam, 2020., str. 38.-57.

% Lowenthal, David. “Identity, heritage, and history”, u J. R. Gillis (ur.), Commemorations. The Politics
of National Identity, Prijevod autora. Princeton, NJ: Princeton University Press, (1994), str. 47.

% Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019., str. 14.
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bilo tipi¢no za taj period.”’ Sli¢ne istovremene pokusaje vidimo i u Spanjolskoj, Madarskoj,
Rumunjskoj i Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama u sluzbi ja¢anja nacionalne separacije.” Takvo
proto-konstruiranje bastine hrane ubrzo je prihvaceno u ¢itavom zapadnom svijetu.

Razvoj suvremenog gastronomskog turizma, kojeg Hall 1 Mitchell definiraju kao
"posjec¢ivanje primarnih i sekundarnih proizvodaca hrane, festivala hrane, restorana i specifi¢nih
lokacija za koje su kuSanje hrane i/ili doZivljaj elemenata regije specijalizirane za proizvodnju
odredene hrane glavni motivacijski faktor putovanja.",” potaknuo je intenzivan rad na stvaranju i
upravljanju brendova hrane koji se svjesno isprepli¢u s nacionalnim 1 regionalnim identitetom.
Stvaranje bastine (heritage-making) hrane danas je pod snaZznim utjecajem suvremenih bojazni
od “McDonaldizacije” hrane, globalnog Sirenja loSe, industrijalizirane i masovno proizvedene
hrane i loSih prehrambenih navika.” Ne racunajuéi velike franSize fast fooda, dostupnost
razli¢itih internacionalnih restorana i opcija na lokacijama koje su popularne medu turistima neki
gledaju kao na potencijalni problem poguban za gastronomski turizam,” no osobno se ne slazem
s tim. Zar lokalno stanovniStvo ima obavezu njegovati “Cisto¢u’ autohtone kuhinje i izbjegavati i
odbacivati restorane koji posluzuju strane kulinarske specijalitete (kojima su vlasnici Cesto
imigranti) u kojima oni sami uzivaju da bi zadovoljili neku ideju idealiziranog turistickog
iskustva? Uostalom, ako neki turist koji je recimo u posjetu Zagrebu, zZeli radije oti¢i u sushi
restoran nego probati neko tradicionalno hrvatsko jelo, onda on ionako nije tip turista kojega
lokalna kuhinja previSe zanima i ne treba ga se nagovarati na izlazak iz zone komfora jer bi to
moglo imati suprotan ucinak i pretvoriti ¢itavo putovanje u negativno iskustvo. Mnoge osobe
imaju prehrambene restrikcije ili zbog vlastitog izbora poput vegetarijanstva i veganstva, ili zbog
religijskih razloga, kao i mogucih alergija ili netolerancija na neke sastojke, senzornih problema i
sli¢nog, 1 ako bez obzira na to zele putovati, svakako je pozitivno imati vise opcija za takve
skupine premda ¢e oni vjerojatno minimalno participirati u lokalnoj gastronomiji, no ipak ¢e
ostvariti druga turisticka iskustva koja su njima prioritetna.

Prepoznavanje hrane kao bastine podrazumijeva i zahtjeva emocionalnu povezanost s

njom koja nas poti¢e na njezino ocuvanje i vracanje korijenima. Takva nostalgija snazan je

9 Isto.

9 Isto, str. 14.-16.

% Hall, C, M. i Mitchell, R., Wine and food tourism. U: N. Douglas, N. Douglas i R. Derret (ur.) Special
Interest Tourism: Context and Cases. New York, NY: John, Wiley and Sons, 2001., str. 308.

% Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019., str. 4.

% Isto, str. 296.
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motivator za “povratak tradiciji” i osnaZivanje suvremenog nacionalizma, te je ukorijenjena u
ve¢ ranije spomenutim nacionalnim budenjima XIX. i XX. stolje¢a.® Hrana kao bastina
prikazuje vezu izmedu podneblja i lokalne zajednice kao simbiotsku i ¢esto se u suvremeno doba
pogresno percipira kao zatvoren sustav bez kulturnih razmjena s okolnim teritorijima 1
narodima.’” Fokus na “posjedovanju” hrane kao bastine i dijela identiteta nacije lako nas moze
otuditi od interkulturalne suradnje, uzajamnog poStovanja i premos¢ivanja razlika. Dolazi do
pokusaja “procis¢avanja” kulinarske tradicije i negacije internacionalnog dijeljenog iskustva u
sluzbi politike, Sto vidimo u izrazito nabijenom kulturnom sukobu oko polaganja prava na jela
falafel 1 hummus izmedu Izraela, Palestine 1 Libanona, u kojima su ona podjednako prisutna 1
omiljena.”® Promocija tradicijske hrane nekad dovodi i do Sirenja donekle “lazne” tradicije ($to
nije nuzno negativno, ali doprinosi iskrivljavanju slike stvarne gastronomske povijesti nekog
kraja), Sto mogu potvrditi 1 na vlastitom primjeru. Unazad nekoliko godina pocela sam
pripremati uskrSnje pince 1 zapocela “obiteljsku tradiciju” najveéim dijelom upravo zbog
povecane popularnosti ovog slatkog kruha u medijima kao “neizostavnog dodatka blagdanskom
stolu” i starog obicCaja koji se treba oCuvati, premda u mojoj obitelji nitko u proslosti nikad nije
pripremao pince, niti sam do prije desetak godina uopce bila upoznata s tim jelom.

Hrana je kao dio svakodnevnog ljudskog iskustva svakako jedan od najvaznijih
elemenata turistickog posjeta bilo koje destinacije, predstavljajuci priliku za izravnu participaciju
u lokalnoj kulturi, vrlo atraktivnu vecini ljubitelja putovanja. Bez obzira na to Sto je ona tek
relativno nedavno formalno uzdignuta na razinu nematerijalne kulture basStine, interes za hranu
ljudima je prirodan i uglavnom sveprisutan u razlicitim fasetama zivota, te je jedino logi¢no da

predstavlja veliko trZiste i potencijal za daljnji razvoj.

3.2.  Univerzalni jezik ili simbol nejednakosti

Hrana je u mnogoc¢emu simboli¢na i ritualna u razli¢itim kulturama, spajajuéi funkciju i

kulturu u jedno. Vrlo ¢esto hrana posjeduje elemente religije i mistike, posebice jela koja se

% Tsto, str. 5.
% Isto, str. 12.
% Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019., str. 9.

26



spremaju samo posebnim povodom u Zivotu neke zajednice, a najéeS¢e upravo pri svetkovinama,
svadbama, rodenjima djece i pri funeralnim obicajima. Ljudske radosti i Zalosti obiljezene su
hranom u svakoj kulturi i civilizaciji. Sam ¢in jedenja za sve nas na najosnovnijoj razini
predstavlja razliku izmedu Zivota 1 smrti, a puno dublje 1 poseban interes, senzorno iskustvo,
nacin brige za bliske osobe i sebe same, nacin upoznavanja vlastite i drugih kultura, oblik
umjetnosti 1 bezbroj drugih emocionalnih i ekonomskih znaenja koje mogu biti izrazito
individualizirane ili kulturno uvjetovane. Priprema hrane jedna je od aktivnosti jedinstvenih za
ljudsku vrstu, sveprisutna u svakodnevnom Zivotu, stoga ne iznenaduje duboka vezanost koju

mnogi osjecaju prema njoj.

Bez obzira na osobne osjecaje 1 vezanost uz odredene namirnice i tradicije, sve ocitiji
postaje globalni imperativ o podizanju svijesti i usmjeravanja na lokalnu samoodrzivost u
prehrambenom 1 energetskom smislu, $to je preSiroka tema da bih se u nju ovdje dublje upustila,
no gledano u bastinskom smislu, mnoge kulturne institucije, umjetnici i dizajneri u svoj rad
inkorporiraju teme klimatskih promjena, ekologije i nejednakosti u globalnoj distribuciji hrane*
koja je zadnjih godina dodatno pogodena katastrofama poput pandemije virusa COVID-19 i rata
u Ukrajini. Nestalna opskrba hranom koja dovodi do egzistencijalnih nesigurnosti (food
insecurity) ozbiljan je svjetski problem koji pogada i “najrazvijenije” nacije, a sve veci naglasak
na hrani u turizmu kao necemu prestiznom 1 luksuznom moze dodatno otezati zivot lokalnim
stanovnicima koji ne profitiraju od turizma, a moraju se nositi s uvecanim cijenama koje
odraZzavaju novi status jela 1 namirnica koje postaju zanimljive turistima. Opc¢enito posljednjih
godina vidimo sve vecu elitizaciju turizma 1 putovanja, te njihove negativne ucinke, poput
uniStenja lokalne autenti¢nosti 1 problema turisti¢kog shvacanja autenti¢nosti uopce, oteZavanja

10 Masovni turizam i

odrzivog razvoja destinacija i pretjerane komercijalizacije bastine.
konzumerizam uvjetovani su razvojem kapitalizma i globalizacijom suvremenog drustva.'"!

Turizam 1 elementi bastine, ukljuc¢ujuci i1 hranu, pretvoreni su u robu za konzumaciju, potrosnju i

% Flood, Catherine, May Rosenthal Sloan, Johanna Stephenson, i Hilary Bird. Food: Bigger than the
Plate. V & A Publishing, 2019., str. 11.

100 Zhang, Tonghao, Ping Yin, and Yuanxiang Peng. 2021. "Effect of Commercialization on Tourists’
Perceived Authenticity and Satisfaction in the Cultural Heritage Tourism Context: Case Study of
Langzhong Ancient City" Sustainability 13, no. 12: 6847. str. 4.

1% Dujmovié¢, Mauro. “Komercijalizacija kulturne bastine u turizmu.” Socijalna ekologija 28, no. 2
(2019): 145-61., str. 146.
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generiranje profita.'” Dujmovi¢ ovaj problem identificira na sljede¢i nacin: “[...] jednom kad je
objekt komodificiran samo oni koji imaju sredstva da plate prodajnu cijenu, tj. ulaznicu, imaju
pravo dozivjeti i iskusiti tu robu ili uslugu. [...] Realnost ustupa mjesto reprezentaciji, a realno
gubi svoj znacaj 1 smisao. Povijest, vrijeme 1 prostor, kao aspekti kulture, pretvaraju se u robu
namijenjenu trzistu.”'® Upravo u tom obja$njenju moZemo uoditi na¢in na koji komodifikacija
baStine moZe utjecati i na hranu — kad tradicijsku hranu i namirnice promatramo samo kao robu
koja podlijeze zakonima slobodnog trzista, ¢ini se logi¢no i1 opravdano da potraznja koju stvara
masovni turizam dovodi do rasta cijena i promjenama u navikama i ponaSanju lokalnog
stanovni$ta, no to nije nuzno pozitivha promjena bez obzira na profit koji se tako generira i
ulaze. Dolazi do iskrivljavanja autenti¢nosti nacina Zivota lokalne zajednice (i u nekim
slucajevima, njegove trajne promjene) koji pocinje podlijegati zahtjevima i utjecajima bogatijih
turista, Sto je posebice alarmantno kad se radi o zapadnjackim turistima koji kao destinacije
odabiru lokacije u manje razvijenim zemljama manje dominantnih kultura, ponavljajuéi svojim
ponaSanjem obrasce (neo)kolonijalizma.'™ S druge strane, turizam ipak moZe biti vrlo znacajno
ulaganje u lokalni razvoj, stvaranje radnih mjesta, podizanje svijesti o potrebi o¢uvanja bastine 1
kulturnog identiteta.'® Medutim, kad poticanje turizma postane presutni cilj o¢uvanja bastine, za
potrebe turisticke industrije vidimo 1 trendove “ozivljavanja” tradicija koje su se u stvarnosti

davno prestale odrzavati i sluZiti svrsi unutar lokalne zajednice.'"

Ostvarivanje dobiti od basStine u ofima mnogih ¢ini ju vrijednom, te se povecava i
vjerojatnost da ¢e takva bastina u buducnosti biti bolje o¢uvana u usporedbi s njenim manje
profitabilnim oblicima, a hrana zbog svojih specifi¢nih karakteristika kao resurs koji se moze
iznova uzgajati, pripremati, prodavati i konzumirati predstavlja posebno unosan sektor s mnogo
potencijala. U Republici Hrvatskoj, bez obzira na jak turisticki sektor,'®” petina stanovnistva Zivi

u siromastvu, a gotovo polovica ku¢anstava ne moze si priustiti neki neocekivani trosak,'™ te se

12 Isto.

103 Tsto, str. 147.

104 Isto, str. 149.-150.

105 Zhang, Tonghao i drugi. "Effect of Commercialization on Tourists’, 2021., str. 4.

1% Dujmovi¢, Mauro. “Komercijalizacija kulturne bastine u turizmu.”, 2019, str. 150.

197 “Dolasci I Nocenja Turista U Komercijalnom Smjestaju u 2022.” Drzavni zavod za statistiku.
https://podaci.dzs.ht/2022/hr/29504. Pristup 20.02.2023.

18 Kelebuh, Ivan. “Analiza S1romastva Po Zemljama EU -a I Hrvatske.” TEB poslovno saVJetovan]e

-2020 godlnu/ Prlstup 20.02.2023.



Cesto ¢ini da su jedine osobe koje mogu ucestalo participirati u (komercijaliziranoj) bastini koja
bi predstavljati okosnicu naSeg identiteta one iznadprosjecnih primanja i turisti viSeg Zivotnog
standarda od nasSeg prosje¢nog. Ono S§to turisti smatraju autohtonim i autenticnim c¢esto se
financijski odrzava viSe upravo prihodima od turizma nego lokalnom konzumacijom 1
participacijom.'” U marketinsSkom smislu maksimalno se valorizira tradicijska proizvodnja,
znanje 1 vjeStine naSih predaka, Sto neizbjezno dovodi do ekskluzivnog i elitistiCkog statusa

takvih proizvoda,'’

Sto istovremeno znaci da si veéina zivuc¢ih "naSih starih" — koji spadaju u
ekonomski najranjiviju skupinu stanovniStva — takve proizvode uopée ne mogu priustiti.
Monetizacije bastine 1 kulture predstavlja kompleksno politicko-ekonomsko pitanje i
transformira se u arenu konstruiranja znacenja gdje neizbjeZzno ima ‘““Zrtava”. Ne postoji
jedinstveno rjeSenje ovog problema osim svjesnog nastojanja postizanja ravnoteze izmedu

negativnih i pozitivnih posljedica komercijalizacije bastine i turizma.'"!

4. Rodenje koncepta muzeja hrane i1 hrane u muzejima

Muzeji imaju mo¢ i obavezu educirati svoje posjetitelje i, u idealnom sluc¢aju, involviranu
lokalnu zajednicu kroz razli¢ite oblike interpretacije 1 izlaganja, 1 tako stvarati znacenjske spone
izmedu proSlosti, sadaSnjosti i buducnosti. Susannah Eckersley tvrdi kako je upravo hrana
idealan medij za prenoSenje kompleksnih povijesti i poruka u muzejima kao esencijalni element
ljudske egzistencije i naSih drustvenih, kulturnih, politickih i ekonomskih Zivota.''? Fizicko
izlaganje 1/ili konzumacija hrane u muzeju mozZe biti velik logisticki izazov, no inkorporacija
hrane u muzejsko iskustvo ima velik potencijal koji se rijetko podrobnije istrazuje zbog
negativne predodzbe o mogucem “neredu” kao posljedice aktivne interakcije s posjetiteljima.''?

Kako su se muzeji i njihova publika razvijali kroz povijest, priblizavajuéi prikaze hrane u mrtvim

19 Scarpato, Rosario, i Roberto Daniele. “New Global Cuisine: Tourism, Authenticity and Sense of Place
in Postmodern Gastronomy.” U: Food Tourism Around The World: Development, Management and
Markets, 297-313. Burlington, MA: Butterworth-Heinemann, 2003., str. 300.

"9 Dujmovi¢, Mauro. “Komercijalizacija Kulturne Bastine U Turizmu.”, 2019., str. 154.

™ Isto, str. 157.

"2 Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019., str. 99.

"3 Flood, Food: Bigger than the Plate. 2019., str. 22.
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prirodama velikim brojevima posjetitelja zainteresiranih za umjetnost koja je prije bila dostupna
samo najbogatijim ¢lanovima drustva, u ve¢im muzejima jo§ od XIX. stoljeca ustalila se praksa
otvaranja muzejskih kafi¢a i restorana (museum cafés), koji premda su u kontekst muzeja uveli
senzorna iskustva okusa 1 njuha, 1 dalje su bili u potpunosti fizicki odvojeni od muzejskog
postava koji se oslanjao isklju¢ivo na vizualno iskustvo posjeta.''* Postojala je fizicka barijera
izmedu prikaza hrane i pi¢a i1 stvarne hrane 1 pic¢a, iako su bili dostupni pod istim krovom.
Muzejski kafi¢ bio je mudar izum viktorijanske Engleske koji je nudio mjesto za osvjezenje i
odmor kao dodatak ostalom sadrZaju muzeja, 1 mnogi danaSnji muzejski kafi¢i zapravo jos uvijek
funkcioniraju na isti na¢in prema tom provjerenom modelu.'"

Hrana 1 pi¢e poticu socijalizaciju i pruZaju odmor, $to ih ¢ini najboljim orudem protiv
zamora u muzeju, a uz to mogu biti i poseban dozivljaj koji je dio cjeline muzejskog iskustva.
Muzeji koji se specificno bave migracijom, multikulturalno$¢u 1 problemima interkulturalnih
kontakata poput kolonizacije i njenih posljedica mogu koristiti hranu kao sredstvo stvaranja
mostova izmedu ljudi razli¢itth pozadina kroz radionice, komunalne obroke i1 stvaranjem
zajednickih dodirnih to¢aka.''® Hrana u muzeju moze biti reprezentirana kroz mrtve prirode o
kojima sam ve¢ ranije govorila, fotografije, plakate, povijesne reklamne materijale,
multimedijalnu umjetnost, skulpture, modele hrane, pa ¢ak i stvarnu hranu u obliku privremenih
instalacija u svrhu pokretanja dijaloga i dubljeg promisljanja o hrani. Jedan od hrvatskih primjera
gdje mozemo vidjeti kako su odljevi hrane kao muzejski izlosci iskoriSteni kako bi predocili §to
vjerniju sliku tradicije nalazi se u muzeju “Staro selo” Kumrovec, gdje je postavljena izlozba
stalnog postava pod nazivom Zagorska svadba."” Kad se postav prvotno razmatrao, bilo je
planirano izlaganje samo stola postavljenog za slavlje s pripadaju¢im posudem i priborom za
jelo, no kasnije je zakljuceno da taj nacin nije dovoljno vjerna reprezentacija svadbenih obicaja,
jer je ipak centralna uloga stola morala pripasti hrani.''® Po narudzbi su na¢injeni gipsani odljevi
prema pravim zagorskih jelima poput pecenog odojka, purice s mlincima, raznih salata,
pSenicnih i kukuruznih kruhova, tradicijskih kolaca poput orehnjace i makovnjace i sli¢nih, koji

su zatim pazljivo obojani da bi bili Sto realisti¢niji 1 prezentirani na pladnjevima i posudama

"4 Isto, str. 23.

"5 Isto.

18 Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019., str. 100.

"7 Sari¢, Dunja. "Vizualizacija hrane u muzeju — hrana kao muzejski izlozak Muzejski eksponati s
pozitivnim vizualnim efektom u stalnom postavu." Etnoloska istrazivanja , br. 12/13 (2008), str. 299.
8 Isto, str. 300.
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starog postava, $to je oZzivjelo scenu i postiglo efekt pravog svadbenog ugodaja.'’ Ovakve
interpretacije pruzaju moguc¢nost dozivljaja kulture i tradicije posjetiteljima koji mozda inace
nikad ne bi mogli svjedociti takvom dogadaju izvan muzejske rekonstrukcije i zasluzuju vise
paznje 1 nadogradnje takvih ideja koje se uvijek mogu dodatno osuvremeniti i prosiriti.
Aktivnosti u suvremenim muzejima vezane uz hranu trebale bi poticati na aktivnu participaciju i
komunikaciju, organizirane evente razmjene hrane, kulture i jezika, teCajeve kuhanja, i1
multikulturalnu i multigeneracijsku suradnju.'®

Muzeji hrane kao posebna vrsta muzeja (iako oni Cesto ne zadovoljavaju u struci
prihvacenu definiciju muzeja, ve¢ funkcioniraju vise kao komercijalne atrakcije), postali su
popularni posljednjih desetlje¢a zbog pove¢anog naglaska na hrani kao bastini, no vrlo Cesto su
fokusirani na samo jedno jelo ili namirnicu koju predstavljaju kao zanimljivost vise nego kao
bastinsku specificnost. U Zagrebu je poznat Muzej ¢okolade, daleko od jedinstvenog u Europi i
svijetu, otvoren 2019. godine koji je po mojim saznanjima uspjeSan i dobro posjecen, a na web
stranici Tripadvisor, jednoj od najbolje poznatih stranica za turiste globalno, rangiran je unutar
Cetrdeset najboljih “stvari za vidjeti u Zagrebu” (ispred zagrebackog Arheoloskog muzeja i
Muzeja za umjetnost i obrt, medu ostalima).'*! Taj “muzej” orijentiran je isklju¢ivo prema zabavi
1 pozitivnom iskustvu korisnika, uz vrlo pojednostavljenu verziju povijesti kakaa i1 industrije
cokolade iz zapadnjacke perspektive, koje su u stvarnosti duboko povezane s naslijedem
kolonijalizma, pa i brojnim skandalima o suvremenom dje¢jem robovskom radu i trgovini
ljudima.'*

ZnacCajna komercijalizacija muzejskog i bastinskog sektora, ironicno, moze doprinijeti
takvom laznom konstruiranju znacenja kroz odabir samo odredenih populistickih faseta povijesti
za prezentaciju i izbjegavanju teskih tema s ciljem podizanja profitabilnosti, iako bi se ozbiljne
institucije, neusporedive s ovim tipom turisticke atrakcije, morale moc¢i nositi s (i ciljano
progovarati 0) kompliciranim 1 teSkim segmentima povijesti i u ovom kontekstu posebice

proizvodnje hrane.

9 Isto, str. 301.-302.
120 Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019., str. 104.-107.P
121 “The 15 Best Thlngs to Do in Zagreb 2023 (w1th Photos) ”

roatia Pristup

20.02.2023.
122 Raghavan , Sudarsan, and Sumana Chatterjee. “A Taste of Slavery.” Knight Ridder Newspapers, 24.
lipanj 2001. http://vision ~Kkbran, topchocolateslavery/ Pristup 20.02.2023.
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Hrana je mo¢, Sto je o€ito u mnogim zemljama koje pate od njezine nestaSice ili
nepravedne distribucije, a obi¢no manje vidljivo u zapadnjackim zemljama. Svijest o
problemima hrane klju¢na je kad govorimo o ponovnom vrednovanju hrane i njezinoj poziciji u
suvremenom Zivotu, pa tako i u muzejima i bastini.'” Ona posjeduje snaznu simboliku i
potencijal da ne predstavlja samo materijalnost nasih Zivota i slicnosti i razlike s drugima, ve¢
alat buduénosti kojim mozemo preoblikovati svijet oko sebe koji to ocajnicki treba. Tema hrane
je politicka, kompleksna pa i ¢esto kontradiktorna tema, izaziva osjecaje ugode ali i postavlja
pitanja koja neizbjezno vode do promisljanja organizacije drusStva i ekonomske strukture, zamki

nacionalizma, elitizma, i klasne diskriminacije.'*

123 Flood, Food: Bigger than the Plate. 2019., str. 25.
124 Isto, str. 26.
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5. Aktivizam kroz hranu 1 buduc¢nost hrane u bastini

Potrebe tijela su malobrojne; ono Zeli biti oslobodeno hladnoce, odagnati glad i Zed
okrijepom; ako zZudimo za vise od toga, tjeramo se da sluZimo nasim porocima, a ne
potrebama. Ne trebamo pretraZivati svaki ocean ili puniti trbuhe pokoljem Zivotinja, ili
Cupati skoljke s nepoznatih obala najdaljih mora. [...] Svugdje oko nas spremno lezi
hrana koju je priroda raspodijelila na svakom mjestu; ali ljudi prolaze pokraj nje kao da
su za nju slijepi, i pretrazuju svaku zemlju, prelaze mora i ostre svoj apetit velikim

troskovima kad bi ga za nisku cijenu mogli zadovoljiti.'*

— Seneka, Consolation to Helvia, oko 40.-45. godine n.e.

Zanimljivo je vidjeti kritike ljudskog odnosa prema hrani stare gotovo dvije tisuce
godina, pogotovo kad zvuce jednako aktualne kao i bilo koja kritika koja bi mogla biti danas
napisana. Zivimo u doba velike globalne nejednakosti u distribuciji hrane, no jednako tako
(ovisno o geografskoj lokaciji na kojoj zivimo) u velikom obilju i dostupnosti hrane kao
posljedici industrijalizacije 1 masovne proizvodnje, neusporedivom s povijesnom slikom ljudskih
kulinarskih navika. Jasno je da naSa potreba za spoznavanjem vlastitih korijena 1 vracanja u
povijest dio univerzalnog ljudskog iskustva i nostalgije koja ne bi trebala biti patologizirana do
mjere u kojoj nas zarobljava u proslosti."*® Pogled u budu¢nost i ulaganja u ve¢u odrzivost hrane
1 okoliSa morala bi se odrazavati i u muzejima i1 bastinskim institucijama, u koje ve¢ sad (kao
rezultat nastojanja koja se protezu od prvih interesa za environmentalizmom 1960-ih godina)'*’
ulaze radikalne ideje o kulinarstvu i na¢inu na koji prezentiraju umjetnost povezanu s hranom.
Razli¢iti muzeoloski eksperimenti tijekom desetlje¢a pokuSali su redefinirati i utjecati na
meduodnos muzeja, covjeka, okoliSa i1 bastine, posebice pojavom nove muzeologije 1 ekomuzeja

(od kojih je prvi osnovan u Francuskoj, u urbanoj zajednici Le Creusot-Montceau 1972.

125 Seneca. On the Shortness of Life. Na engleski preveo C. D. N. Costa. Prijevod autora. London: Penguin
Books, 2004., str. 48.-50.

126 Porciani, Food Heritage and Nationalism, 2019., str. 107.

127 Davis, Peter. Ecomuseums: A Sense of Place. London: Continuum, 2011., str. 15.
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godine),'® neizbjezno se s vremenom dotaknuv$i pitanja hrane. Ekomuzeji u svojoj srzi
orijentirani su prema regiji, bastini i zajednici, a zbog svoje eksperimentalne i promjenjive
prirode ne postoji standardizacija ovog tipa muzeja, ve¢ sluze potrebama svoje jedinstvene
drustvene, politicke i ekonomske sredine.'” Ovaj fokus na vlastitu zajednicu i odrazavanje
stvarnosti lokalnog Zzivljenja u kontekstu geografskog poloZaja muzeja revolucionizirao je
mogucnosti koje nam muzeji pruzaju. Odrzivost 1 samoodrzivost zajednica, hrane i okolisa
goruca su pitanja XXI. stoljeca u kojima trazimo zajednicki jezik izmedu tradicije i buducnosti.
Naglasak na tradicionalnoj hrani kao bastini koja koristi namirnice poput mesa, jaja, mlije¢nih
proizvoda moze djelovati otuduju¢e na mnoge mlade osobe u suvremenom svijetu. Istrazivanja
pokazuju da je veganstvo ve¢ godinama globalno najbrze rastuéi pokret u prehrani,*® a sve veca
svijest o pogubnom utjecaju mesne i mlije¢ne industrije na okoli§ dovode do rastuceg revolta
protiv eksploatacije 1 okrutnosti prema Zivotinjama.

Tendencije prema istrazivanju alternativnih buduénosti hrane odrazavaju se 1 u
suvremenim umjetnickim praksama, gdje umjetnici 1 dizajneri ostvaruju kreativne i
eksperimentalne kolaboracije sa chefovima, proizvoda¢ima hrane, poljoprivrednicima i lokalnim
zajednicama, a sve kako bi promijenili na¢in na koji dozivljavamo hranu i svijet oko sebe."!
Nizozemska umjetnica Mathilde Nakken 2015. godine na PariSkom tjednu dizajna,
Nizozemskom tjednu dizajna i Sajmu dizajnerskog namjeStaja u Milanu izlozila je 100
minijaturnih stolaca nacinjenih od pecenog tijesta pod sloganom svog manifesta Make Food, Not
Chairs, pozivajuci posjetitelje da promisle o preusmjerivanju dizajnerskog talenta s dekorativnih
objekata na danas relevantnije probleme, izjavivsi pritom “Postoji li 1 dalje velika potreba da
nase drustvo otkriva kako sjediti? [...] Trebamo li jo§ stolaca i Sto bismo trebali dizajnirati
umjesto njih?”"*? Iz sli¢nih primjera kojih ima previSe da bi se na svaki skrenula pozornost,
vidimo nadovezivanje na umjetnike avangarde XX. stolje¢a koji su hranu koristili u svrhu

anti-umjetnosti kao alata uniStenja druStvenih hijerarhija'**. Kontinuirano prisustvo hrane u

128 Filipe, Maria de Graga i Hugues de Varine. "Kakva je buduénost ekomuzeja?." Informatica
museologica 44, br. 1-4 (2013): 6-23., str. 6.

'2% Filipe, "Kakva je budu¢nost ekomuzeja?." 2013., str. 6.-7.

%0 Li, Shanshi; Liu, Xiao-xiao; Cai, Songyin; Scott, Noel. 2021. “Vegan tours in China: Motivation and
benefits.” International Journal of Tourism Research Vol. 23, Issue 2, str. 2.

31 Flood, Food: Bigger than the Plate. 2019., str. 11.

132 “Make Food, Not Chairs - Mathilde Nakken.” Cargo. Prijevod autora.

https://cargocollective.com/mathildenakken/Make-food-not-chairs. Pristup 20.02.2023.
33 Flood, Food: Bigger than the Plate. 2019., str. 13.
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umjetnosti kroz dugi niz stoljeca odrazava relevantnost hrane u ljudskoj svakodnevici 1 u sferi
drustvene umjetnosti u kojoj je preuzela vode¢u ulogu.'** Ameri¢ka umjetnica Kathleen Ryan od
poludragog kamenja izraduje vizualno ocaravajuce skulpture predimenzioniranog trulog i
pljesnivog voca koji aludiraju na stoljetnu tradiciju memento mori motiva, ali 1 na problem
propadanja i bacanja hrane u suvremenom svijetu.'*> Mnogi umjetnici odluéuju se i za odabir
hrane kao materijala s kojim izravno rade, koji naravno poprimaju efemerna svojstva dok se
polako raspadaju naocigled posjetitelja tijekom trajanja izlozbi, poput organskih skulptura

13¢ i vjerojatno najpoznatijeg primjera iz posljednjih

francuskog umjetnika Etiennea Chambauda
nekoliko godina, takozvane Art Basel Banane Maurizia Cattelana (pravo ime objekta je
Comedian) koja je postala viralna na druStvenim mreZama zbog umjetnikovog pomalo
apsurdnog pristupa u kojem je obi¢nu bananu ljepljivom trakom zalijepio na zid galerije, a
banana je kasnije postala zZrtvom performansa drugog umjetnika, Davida Datune, koji je bananu

pojeo.'?’

134 Isto.

13% “Frangois Ghebaly ' Kathleen Ryan.” Frangois Ghebaly. http://ghebaly.com/work/kathleenryan/.
Pristup 20.02.2023.

136 “Neeuds Négatifs - Etienne Chambaud.” La Kunsthalle, centre d'art contemporain Mulhouse, 25.
ozujak 2020. http://kunsthallemulhouse.com/evenement/noeuds-negatifs-etienne-chambaud. Pristup
20.02.2023.

37 Taylor, Elise. “The $120,000 Art Basel Banana, Explained.” Vogue. Vogue, 10. prosinac 2019.
https://www.vogue.com/article/the-120000-art-basel-banana-explained-maurizio-cattelan. Pristup
20.02.2023.
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Slika 6: Kathleen Ryan, Bad Melon (Double Rainbow), 2022, 33.5" Hx 93" L x 93" W

Muzeji takoder postaju mjesto radikalnih promisljanja o hrani, §to je pokazala i izlozba
Food: Bigger Than the Plate u britanskom Victoria & Albert muzeju koja je bila izlozena od 18.
svibnja 2019. do 20. listopada 2020. godine,'*® i pokazala viSestruke perspektive alternativnih
buduénosti hrane od wurbanog vrtlarstva do reciklaZze, kompostiranja, gastronomskih
eksperimenata i mnogih srodnih ideja koje kolektivnim promjenama u druStvu mogu donijeti do
bolje kvalitete zivota za sve, a to su demonstrirali i na vlastitom primjeru iz svog kafica i
restorana, gdje su prikupljali iskoriStene ostatke mljevene kave i davali ih farmi gljiva koja je u
njima uzgajala bukovace, kasnije posluZivane u restoranu Muzeja Victoria & Albert, ¢ime je

muzej zatvorio petlju odrzivosti vlastitih resursa.'

138 “V&A - Food: Bigger than the Plate - Exhibition at South Kensington.” Victoria and Albert Museum.

https://www.vam.ac.uk/exhibitions/food-bigger-than-the-plate. Pristup 20.02.2023.
%9 Flood, Food: Bigger than the Plate. 2019., str. 33.
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Slika 7: Etienne Chambaud, Cella, 2018.

Da bismo kao drustvo lakSe vizualizirali potencijalne buduénosti hrane, potrebna nam je
pomo¢ umjetnika s dovoljno kreativnosti da iskonstruiraju nove narative u suradnji s muzejskim
1 baStinskim institucijama koje mogu iskoristiti svoje iskustvo u komunikaciji sa Sirokom
tradicije pripreme hrane, ve¢ ponuditi nova rjeSenja suvremenom drustvu. ProSlost i buduénost
hrane ne moraju nuzno biti u sukobu, ali vjerujem da se prakse koje pridonose sustavnom
unistenju okolisa, ukljucujuci i pretjeranu eksploataciju zivotinja koje su nazalost u gotovo svim

kulturama izrazito zastupljene kao hrana, trebaju transformirati i korjenito promijeniti.
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6. Zakljucak

U ovom radu dotaknula sam se brojnih razli€itih pristupa reprezentaciji (i prezentaciji)
hrane u bastini, odnosno njezinih mnogostrukih znacenja — kroz povijest sve do suvremenih
problema koji ju okruzuju i potencijalnih vizija buduénosti. Univerzalnost hrane, kuhanja i
jedenja sredstvo je povezivanja razliCitih kultura, generacija i tradicija i jezik koji je globalno
najlakse razumljiv. Bezbroj nacina pripreme jednostavnih sastojaka u kompleksna jela je dokaz
kreativnosti, izdrzljivosti 1 raznolikosti ljudske rase. Eksponencijalni razvoj covjeka i razvoj
razli¢itih modela uzgoja i prikupljanja hrane neraskidivo su povezani. Cak jedna petina
sveukupne energije koju ljudsko tijelo dobiva iz hrane i potro$i u stanju mirovanja koristi se za
normalno funkcioniranje mozga, ¢ija evolucija je bila klju¢ za sva postignuca nasih predaka. O
hrani trebamo promisljati ozbiljno, inteligentno i kreativno kako bismo osigurali najbolju
mogucéu buduénost za nas planet i raznolikost nasih kultura.

Ljudska fascinacija hranom pronasla je plodno tlo u umjetnosti i utkala se duboko u
vizualni jezik Covjecanstva, zahvaljuju¢i ¢emu mozemo cak i rekonstruirati povijest hrane kroz
silne prikaze u slikarstvu koje mozemo pratiti stolje¢ima unazad, a uspjela se oduprijeti svim
oscilacijama u popularnosti takvih prikaza i prezivjeti do danas, kad umjetnici uzimaju sve veée
slobode u revolucionarnom poimanju, prezentiranju 1 koriStenju hrane.

Konstruiranje bastine, kulturnog i nacionalnog identiteta neraskidivo je povezano s
hranom koju konzumiramo, na¢inom na koji je uzgajamo i znaCenjem koje ona nosi za nas.
Hrane kao odredeni vid bastine otkriva znacenja koja joj se pripisuju u svakodnevnom zivotu u
proslosti, predstavlja simbol vaZan umjetnicima 1 naruciteljima, ali i viSeslojni narativ o

kulturnom, drustvenom, psiholoskom i fizickom sje¢anju covjeCanstva.
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Znacenja hrane u bastini

Sazetak

Hrana predstavlja vjecnog ¢ovjekovog suputnika , kao prisustvo u svakodnevnom Zivotu,
nositelja emocionalnog i kulturnog znacenja, odrednice nacionalnog i obiteljskog identiteta,
neiscrpnog motiva u umjetnosti 1 bastini koja povezuje naSu proslost, sadasnjost 1 buducnost.
Ovaj rad analizira znaCenja hrane od njezinih dokumentiranih pocetaka kroz njezine prikaze u
umjetnosti, njezinu ulogu u konstruiranju identiteta te oznacivanje i zaStitu kao vrijedne
nematerijalne kulturne basStine koja se prenosi iz generacije u generaciju. Rad se dotiCe
turistickih potencijala 1 nekih od problema koji dolaze uz fokus na ostvarivanje profita 1 osvrée
se na nacine na koje hrana ulazi u muzeje. Buduénost hrane joS je spekulativna i1 nudi

mogucénosti kreativne transformacije ljudskih navika i sudbine planeta za dobrobit svih nas.

Kljuéne rijeci: hrana, nematerijalna kulturna bastina, muzeji, mrtva priroda, odrzivost
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Meanings of Food in Heritage

Summary

Food represents the eternal companion of humankind, as an everyday presence, a carrier
of emotional and cultural meaning, an element of national and familial identity, an inexhaustible
motif in art and a heritage interconnecting our past, present and future. This thesis deals with
multiple meanings of food through analysis of its appearance in artworks since its documented
beginnings through the most representative examples up to present times, its role in identity and
heritage-making and its protection as invaluable intangible cultural heritage transferred from one
generation to another. This thesis also touches on tourism potentials of food and some of the
problems arising from the focus on profit making, as well as explores ways in which food enters
museums. The future of food is still speculative and offers possibilities of creative transformation

of human habits and the fate of the planet for everyone’s benefit.

Key words: Food, Intangible Cultural Heritage, Museums, Still Life, Sustainability

46



