Regionalni identitet Spanjolskih gastronomskih regija

Binaj, Arlinda

Undergraduate thesis / Zavrsni rad
2023

Degree Grantor / Ustanova koja je dodijelila akademski / strucni stupanj: University of
Rijeka, Faculty of Tourism and Hospitality Management / Sveuciliste u Rijeci, Fakultet za
menadzZment u turizmu i ugostiteljstvu

Permanent link / Trajna poveznica: https://ur.nsk.hr/urn:nbn:hr:191:190920

Rights / Prava: Attribution 4.0 International/Imenovanje 4.0 medunarodna

Download date / Datum preuzimanja: 2024-08-18

Repository / Repozitorij:

\\ SVEULILISTE U RIUEC! .
a2\ FAKULTET ZA MENADZMENT Repository of Faculty of Tourism and Hospitality
U TURIZMU | UGOSTITELISTVU :
OPATUA, HRVATSKA Management - Repository of students works of the

Faculty of Tourism and Hospitality Management

UN (] 2siaxa aopar

Z i r. n 5 k. h r DIGITALNI AKADEMSKI ARHIVI I REPOZITORILII



https://urn.nsk.hr/urn:nbn:hr:191:190920
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://repository.fthm.uniri.hr
https://repository.fthm.uniri.hr
https://repository.fthm.uniri.hr
https://zir.nsk.hr/islandora/object/fthm:3801
https://www.unirepository.svkri.uniri.hr/islandora/object/fthm:3801
https://dabar.srce.hr/islandora/object/fthm:3801

SVEUCILISTE U RIJECI

Fakultet za menadZment u turizmu i ugostiteljstvu
Preddiplomski sveuciliSni studij

ARLINDA BINAJ

Regionalni identitet Spanjolskih gastronomskih regija

Regional identity of Spanish gastronomic regions

Zavrsni rad

Zabok 2023.



SVEUCILISTE U RIJECI

Fakultet za menadZment u turizmu i ugostiteljstvu
Preddiplomski sveuciliSni studij
Poslovna ekonomija u turizmu i ugostiteljstvu
Studijski smjer: Menadzment u turizmu

Regionalni identitet Spanjolskih gastronomskih regija

Regional identity of Spanish gastronomic regions

Zavrsni rad

Kolegij: Medunarodna enogastronomija Student: Arlinda BINAJ

Mentor: Doc. dr. sc. Kresimir Mikinac Matic¢ni broj: 24587

Zabok, srpanj 2023.



SVEUCILISTE U RUECI UNIVERSITY OF RIJEKA
A—\\ FAKULTET ZA MENADZMENT U TURIZMU | UGOSTITELJSTVU

ACULTY OF TOURISM AND HOSPITALITY MANAGEMENT

JPATIJA, HRVATSKA CROATIA

IZJAVA O AUTORSTVU RADA |
O JAVNOJ OBJAVI OBRANJENOG ZAVRSNOG RADA

Arlinda Binaj 24587

Regionalni identitet Spanjolskih gastronomskih regija

Izjavljujem da sam ovaj rad samostalno izradila/o, te da su svi dijelovi rada, nalazi ili ideje koje
su u radu citirane ili se temelje na drugim izvorima, bilo da su u pitanju knjige, znanstveni ili
struéni €lanci, Internet stranice, zakoni i sl. u radu jasno oznaceni kao takvi, te navedeni u
popisu literature.

Izjavljujem da kao student-autor zavr$nog rada, dozvoljavam Fakultetu za menadZment u
turizmu 1 ugostiteljstvu SveuciliSta u Rijeci da ga trajno javno objavi 1 besplatno ucini
dostupnim javnosti u cjelovitom tekstu u mreznom digitalnom repozitoriju Fakulteta za
menadZzment u turizmu 1 ugostiteljstvu Sveucilista u Rijeci.

U svrhu podrzavanja otvorenog pristupa zavr$nim radovima trajno objavljenim u javno
dostupnom digitalnom repozitoriju Fakulteta za menadzment u turizmu 1 ugostiteljstvu
SveuciliSta u Rijeci, ovom izjavom dajem neisklju¢ivo imovinsko pravo iskoriStavanja bez
sadrzajnog, vremenskog i prostornog mog zavr$nog rada kao autorskog djela pod uvjetima
Creative Commons licencije CC BY Imenovanje, prema opisu dostupnom na
http://creativecommons.org/liceses/.

U Opatiji, 26. lipnja 2023. S =

Potpis studenta


http://creativecommons.org/liceses/

Sazetak

Danas su brojna nacionalna gospodarstva ovisna o turizmu. Medu njima je i Spanjolsko
gospodarstvo. Spanjolska je jedna od najprivlaénijih turistickih destinacija na svijetu. Medutim,
bez obzira na navedeno, danas se suo¢ava, kao i sve druge turisti¢ke destinacije, s vrlo velikom
konkurencijom. Spanjolska je zemlja koja nudi jako puno te je zbog tog razloga medu
najposjecenijim turistickim odredistima u svijetu. Istrazivanja pokazuju da su motivi i razlozi
dolaska turista u ovu zemlju mnogi i raznoliki. Kako bi zadrzala svoju poziciju na turistiCkom
trzistu, Spanjolska ulaZe zna¢ajne napore u brendiranje svojih turisti¢kih proizvoda. Tijekom
povijesti posebno je vidljiv nacin na koji je Spanjolski narod i politika turizma dovela ovu
destinaciju do izrazito dobrih rezultata sa zavidnim rezultatima i svojom prepoznatljivosti
diljem svijeta. Vrlo je bitno napomenuti dva faktora koja ovu destinaciju ¢ine posebnom a to je
hrana i vino. Spanjolska tradicionalna jela pripremljena od lokalnih namirnica danas su poznata
diljem svijeta. Upravo kroz tradicionalnu gastronomiju i vrhunska vina Spanjolska se nastoji
prezentirati na turistickom trzistu. Gastronomija kao jedan od najvaznijih faktora privlacnosti
prezentira ovu destinaciju kao jednu od najposjeéenijih i jedan je od razloga vrhunskog turizma
koji obara rekorde svake godine. Ovaj rad ¢e upravo biti baziran na istrazivanju gastronomskog
identiteta najpoznatijih Spanjolskih regija i onomu §to one nude. Uz istraZivanje gastronomskog
identiteta pridaje se vaZnost i ostalim faktorima usko povezani s gastronomijom koji takoder

uvelike privlace turiste.

Kljuéne rijeéi: destinacija Spanjolska; gastronomija; gastronomski turizam
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Uvod

Kao §to i sam naslov navodi Citatelja na prepoznavanje teme ovog rada dakako je to
gastronomija destinacije Spanjolske koja godinama obara rekorde svojom ne nadmagivom
ponudom.

Svrha ovog rada je upoznati Citatelje sa spomenutom destinacijom, prikazati zasto je

ona jedna od najboljih destinacija u svijetu te prikazati sve gastronomske delicije svake
regije, ali 1 neizostavni dio po ¢emu je ova destinacija poznata a to je vino.
Kako bi ovaj rad bio §to kompletniji i tema detaljno istraZzivana najviSe podataka se nalazilo
u ¢lancima koje su napisane na stranim jezicima, ponajvise na engleskom jeziku, zatim na
internetskim stranicama koje su povezane s turizmom i na kojima se mogu vidjeti konstantno
najnoviji podatci povezani sa samom destinacijom. Nadalje, koristena je knjiga iz koje su
koriSteni podatci povezani s gastronomijom opcenito.

Ovaj rad je strukturiran u Cetiri bitna poglavlja te u svakom poglavlju tri do ¢etiri pod

poglavlja. Kako bi rad mogao dodatno dodarati ¢ar Spanjolske gatronomije prikazane su
slike raznih jela ona mjesta koja su za ovu temu najbitnija.
Spanjolska je jedna od najpoznatijih destinacija diljem svijeta privlaéna milijunima turista.
To je zemlja koja konkurira svojom prirodnom ljepotom, gastronomijom, predivnom
infrastrukturom te je poradi toga omiljena destinacija brojnim turistima. Kao jedan od
najvaznijih faktora privlacnosti turista je gastronomija koja je vrlo vazna u ovoj destinaciji.
Tema i svrha ovog rada je upoznavanje s navedenom destinacijom, njezinim
karakteristikama i motivima dolaska turista kao i s njezinom gastronomijom.

Cilj ovog rada je prikazati bit gastronomije diljem svijeta i upoznati Citatelje s onime
$to Spanjolska nudi te njezine na¢ine kojima privladi turiste. Prilikom pisanja rada koristeni
su mnogi Clanci o vaznosti gastronomije, njezinom nastanku i razvoju do danas, o
Spanjolskoj kao turistickoj destinaciji koja svake godine obara rekorde u turizmu te o
njezinim regijama i gastronomskom identitetu.

Uz navedeno, koriSteni su statisti¢ki podatci sa stranica $panjolskog instituta za turizam iz
kojih su i8¢itani turisticki pokazatelji i podaci bitni za prikaz uspjeha u ovoj grani. Kako bi
zavr$ni rad bio pregledniji, izabrane su najbitnije regije Spanjolske i opisane njihove

najvaznije karakteristike vezane uz gastronomiju (najpoznatija jela). Nadalje, uz



gastronomiju usko je vezana i eno gastronomija koju je bitno opisati jer je ona vrlo vazna
turistima. Njihovi predivne vinske ture neizostavan su dio ove zemlje te svaki turist mora
biti dio nje. Nadalje kao zadnji dio u ovom radu istrazuje brendiranje destinacije tijekom
povijesti sve do danas, ali 1 usko povezan znacaj Michelinovog vodica te ono jela i imena
onih koji su doveli do tog da ova zemlja ima ovako prestizne uspjehe koja privlate mnoge

turiste.



1. OBILJEZJA SPANJOLSKE KAO TURISTICKE
DESTINACIJE

Kraljevina Spanjolska zasigurno je jedna od najatraktivnijih turistickih odrednica
jugozapadne Europe u kojoj svaki turist s bilo kakvim motivom dolaska ili odredenim
Zeljama moze biti zadovoljen. U nastavku ¢e se analizirati geografija navedene destinacije
te njezine karakteristike kao i zna¢ajna obiljezja po kojima je Spanjolska toliko privlaéna
destinacija. Prikazat ¢e se turisticki pokazatelji, motivi dolaska turista i ono $to je vrlo bitno,

turisticko stanje poslije COVID pandemije.

1.1. Geografija i karakteristike Spanjolske

S povr§inom od 506.030 &etvornih kilometara Spanjolska je medu pedeset najveéih zemalja
svijeta. Kopneni teritorij pokriva povrSinu od 493 514 cetvornih kilometara. GeoloSka
povijest Pirinejskog poluotoka formirala je planine koje tvore velike lance koji okruzuju
visoku kopnenu visoravan smjeStenu na vise od 600 metara iznad prosjecne razine mora.
Kao rezultat ove geografije, poluotok karakterizira bogat izbor prirodnih okruZzenja. Postoji
jedna karakteristika koja razlikuje povrs§inu poluotoka od ostatka Europe, to je prirodna
raznolikost. Vrlo je bitno naglasiti da Spanjolska ima vise UNESCO-ovih rezervata biosfere,
nego bilo koja druga zemlja na svijetu, od bujnih zelenih lovorovih Suma Nacionalnog parka
Garajonay do pustinje Parka prirode Las Bardenas Reales (Navarra). Uz to, tu su i
andaluzijske obale s beskrajnim finim pjeSanim plazama, si¢usne uvale s borovima koji
rastu gotovo do vodene linije na Balearskim otocima i nekim dijelovima Katalonije. Zbog
svog geografskog poloZaja, Spanjolska je pod utjecajem dvaju vrlo razli¢itih vodenih tijela,
golemog i otvorenog Atlantskog oceana i Sredozemnog mora.

Spanjolska broji oko 46 milijuna stanovnika, ve¢inom Spanjolaca, ali i zna¢ajan broj
Katalonaca, Galjega i Baska. Sa sigurnoéu se moze reéi da je Spanjolska iznimno razvijena

zemlja, a turizam je jedna od vodecih grana u Spanjolskom gospodarstvu.



Pravi procvat u turizmu u Spanjolskoj doZivljen je od 50-tih godina zbog obnavljanja
I osuvremenjivanja infrastrukture. Uz infrastrukturu ono $to najviSe privlaci turiste te je
jedan od najvaznijih faktora su mediteranske plaze. Kao najposebnije se mogu navesti plaze
na Costi Bravi i na Costi del Sol. Uz predivne plaze koje ova zemlja ima i po kojim je
poznata, mladima je, takoder, vrlo poznat $panjolski morski provod. Otoci Mallorca ili
Tenerife te balearski otok Ibiza na Sredozemlju pruzaju ljubiteljima no¢nog Zivota najbolje
izlaske i uistinu provode za pamcenje. Uz navedeno, vrlo je bitno spomenuti i kulturni zivot
koji dozivljava posljednjih nekoliko godina procvat. Spanjolski filmovi su u rangu s
hollywoodskim filmovima te moderna knjizevnost stjece sve veci broj ljubitelja. Nadalje,
gradovi koji privlace svojom ljepotom, kulturom i mnogim zanimljivostima su: Barcelona,
Madrid, Sevilla, Granada, Cordoba, Toledo i mnogi drugi. Ono po ¢emu je uistinu na glasu
po cijelom svijetu te mnogim turistima vazan motiv zbog kojeg ovu destinaciju odabiru kao
destinaciju koju namjeravaju posjetit jest gastronomija. Spanjolska je na turistickoj karti
svijeta prepoznata po hrani, ali i po vinu. Spanjolska kuhinja temelji se na kombinaciji
morskih plodova i mesa sa specificnim brojnim za¢inima kao $to su cimet, Safran, muskatni
ora$¢i¢ i sezam. Spanjolska je vrlo poznata barovima i restoranima kojih ima vise u odnosu
na sve druge zemlje. Kao turisticka destinacija privlac¢i brojne turiste i nogometom koji je
uzdigao ovu destinaciju i u¢inio je posebnijom. Turisti oboZavaju razgledati nogometni klub
Barcelona, ali i mnoge druge. Sve navedeno uistinu prikazuje posebnost ove destinacije i
razloge zasto je Spanjolska kao turisticka destinacija medu zemljama koje imaju svake
godine, kroz cijelu godinu, veliki broj turista te je na glasu diljem svijeta. Zaklju¢no,
zemljopis Spanjolske je izvanredan pokazatelj raznolikih krajolika koji osvajaju i
nadahnjuju. Od svojih prekrasnih obala 1 slikovitih plaza do veli€anstvenih planinskih lanaca

i prostranih visoravni, Spanjolska nudi obilje prirodnih ljepota za istraZivanje.

1.2. Analiza turisti¢kih pokazatelja

Spanjolski turizam doZivio je solidan oporavak prosle godine iako je broj posjetitelja i dalje
bio samo 86% u odnosu na razine prije Covida. Daljnji oporavak poduprijet e rast turizma

u 2023. U 2022. 71,6 milijuna stranih turista posjetilo je Spanjolsku, to je 130% vise u



usporedbi s 2021., ali jos uvijek 14% manje, nego u 2019. godini.! Spanjolski medunarodni
turizam dozivio je snazan oporavak u prvoj polovici 2022. godine, ali je usporio od ljeta.
Dok je broj stranih posjetitelja ve¢ u srpnju bio na 92% svoje razine prije Covida, razlika je
ostala nepromijenjena u drugoj polovici godine. Visoka inflacija i cijene energije stavili su
znacajan pritisak na kupovnu mo¢ u Europi, zbog ¢ega se Stedjelo na proracunu za putovanja.
Doma¢i turizam se puno brze oporavio od pandemije, nego medunarodni. Cijela 2022.

godina bila je na razini kao i 2019. §to se ti¢e broj noéenja Spanjolaca.
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Slika 1. Prikaz stranih turista u Spanjolskoj
Izvor: Think ING. Spanish tourism rebounded last year but still lagged pre-Covid levels, 2023. https://think.ing.com/snaps/spain-

number-of-tourists-reaches-86-of-pre-pandemic-levels-in-2022/ (pristupljeno 1. 5. 2023.)

Svi napomenuti pokazatelji kao i gornji prikaz Spanjolsku otkriva kao zemlju koja ima
istaknutu poziciju na svjetskoj turistickoj pozornici. Dolasci posjetitelja, prihodi od turizma

dosljedno pokazuju popularnos i ekonomski znac¢aj Spanjolske turisticke destinacije.

1.3. Motivi dolaska turista

U ovom dijelu detaljnije se prikazuje ono sto je u prijaSnjem odlomku spomenuto, a to su

motivi dolaska turista. (Razli¢iti su motivi koji utjecu na pojedince da se odluce za turisticko

! Froyd, N. D. Spain welcomed 71.6 million tourists in 2022, 2023. https://www.tourism-review.com/spain-
reported-almost-72-million-tourists-in-2022-news12927 (pristupljeno 20. 4. 2023.)
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putovanje). Motivi se oslanjanju na psiholoske momente i zavise od subjektivnih faktora
(racionalnih i iracionalnih), objektivnih moguénosti, socijalne sredine, drustvenog polozaja,
politicke situacije, raspolozivog slobodnog vremena i slobodnih sredstava potrebnih za
osobnu i turisti¢ku potrosnju i sl.2

Spanjolska je zemlja koja nudi jako puno te je zbog tog razloga medu najposjecenijim
turistickim odredistima u svijetu. Istrazivanja pokazuju da su motivi i razlozi dolaska turista
u ovu zemlju mnogi i raznoliki. Prvotni i najbitniji razlog koji se spominje u svim
istrazivackim ¢lancima je more. Zavidne plaze s plavom zastavom bez dvojbe su ono $to
turiste najvisSe privlaci. Raznolika obala od 5000 kilometara, nevjerojatna klima i plaze
diljem mediteranske i atlantske obale podru¢ja su koja godiSnje posjecuju milijuni turista.
Raznolika obala Balearskih i Kanarskih otoka nudi stotine kilometara obalnih podrucja na
kojima se mogu prona¢i mnoge najbolje ocijenjene plaze u Europi. Spanjolska je dobro
iskoristila svoja cijenjena dobra i ogromna turisticka industrija izgradena je uglavnom duz
njezinih poznatih Costa, uklju¢uju¢i Costa del Sol i Costa Blanca.

Nadalje, tu su, takoder, poznati Spanjolski festivali, Zivahan noéni zivot i izvrsna
gastronomija. Spanjolska gastronomija je dobro poznata svima, a neki specijaliteti i zagini
po kojima je poznata su susena Sunka, paella®, masline, plodovi mora, riba, ¢esnjak kao |
izvrsna vina kao §to su Rioja i Sherry. Jedan od najvecih uzitaka su mali barovi s raznolikom
gastronomskom ponudom u sporednim ulicama, ali i veliki broj restorana s Michelinovim
zvjezdicama diljem Katalonije i San Sebastiana. Spanjolska je poznata u cijelom svijetu po
svojim ukusnim tapas jelima, malim tanjurima hrane koji ukljucuju gotovo sve vrste hrane
u ponudi. Svaka regija Spanjolske ima svoj pogled na tapase.

Sto se ti¢e festivala, najpopularniji festivali u Spanjolskoj su La Tomatin, najveéa
svjetska borba raj¢icama, Vatra u Valenciji (Las Fallas), tr¢anje s bikovima u Pamploni,
travanjski sajam u Sevilli 1 karnevali na Tenerifama. Navedeni festivali privlace mnoge
turiste i zasigurno su jedan od glavnih razloga za dolazak.

Ono $to je vrlo bitno te je medu prvim faktorima koji turisti gledaju prilikom odabira
destinacije za svoje putovanje je prometna povezanost. Spanjolska je poznata po izvrsnim

prometnim objektima i vezama svjetske klase pa je kretanje po Spanjolskoj vrlo jednostavno.

2 Brunsko, Z. Turisti¢ka motivacija, Nase more 49, br. 1-2 (2002): 70-76. https://hrcak.srce.hr/file/307070
(pristupljeno 3. 5. 2023.)

3 Foodika. Paella — No.1 gastro ikona Spanjolske — kako je nastala i kako ju napraviti uz provjeren recept.
https://foodika.eu/paella-no-1-ikona-spanjolske-povijest-provjeren-recept/ (pristupljeno 10. 5. 2023.)
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Spanjolski sustav autocesta etvrti je najduZi na svijetu s oko 16.000 kilometara duZine, iza
ogromnih zemalja SAD-a, Kine i Kanade. Madrid ima $est autocesta koje se prostiru u svaki
kut zemlje, a mnoge druge ceste s naplatom cestarine i autoceste povezuju glavne gradove i
mjesta u zemlji. Uvijek se odrzavaju u vrhunskom stanju i rade prema strogim standardima.
Mnoge se novije autoceste vrlo malo koriste i, u cjelini, rijetko dozivljavaju prometne
incidente i prenapucenost. Spanjolska je ulozila velika sredstva u mrezu brzih vlakova kojom
upravlja nacionalni prijevoznik Renfe. Sada ve¢ poznata usluga brzih vlakova Ave znatno je
skratila vrijeme putovanja izmedu velikih gradova diljem kopnene Spanjolske jer navedeni
vlakovi voze brzinama od preko 300 kilometara na sat. Sada se moze do¢i od Madrida do
Barcelone za nesto vise od 2 sata i 30 minuta ili od Madrida do Malage na Costa del Sol za
manje od 3 sata.

Analizom motiva, bogata povijest Spanjolske, raznolika kultura, prekrasni krajolici i
klima koja privla¢i mnoge turiste ograju znacajnu ulogu u velikom broju dolazaka
posjetitelja iz cijelog svijeta. Napomenuti ¢imbenici pridonose popularnosti zemlje kao

turisti¢ko odrediste.

1.4. Turisticko stanje poslije COVID pandemije

Pandemija COVID-19 jedan je od najvaznijih izazova s kojim se ¢ovjeCanstvo suocilo.
Ostavila je iznimne posljedice na svjetsku ekonomiju, a uvelike i na turisticku industriju,
pogotovo jer su u jednom trenutku potpuno zabranjena putovanja.

Unato¢ loSim gospodarskim izgledima 1 neizvjesnoj geopolitickoj situaciji,
$panjolski se turisti¢ki sektor brzo oporavio od pandemije. U srpnju 2020. godine Spanjolska
je primila 9,1 milijun medunarodnih turista, §to je jednako 92% razine prije pandemije. Od
pocetka godine jaz u medunarodnim dolascima s razinama prije Covid-a ubrzano se
smanjuje. Ukupna turisticka potroSnja, korigirana za inflaciju, takoder je porasla na 88%
svoje razine prije pandemije u srpnju. Baleari je u srpnju prosle godine bilo glavno odrediste
koje su odabrali medunarodni turisti, a slijede ga Katalonija i Valencijska zajednica.
Kanarski otoci i Madrid primili su isti broj medunarodnih turista kao u srpnju 2019. godine.

Broj hotelskih gostiju u srpnju je prvi put premasio razinu prije pandemije, ponajvise

potaknut snaznim oporavkom domaceg turizma, koji se oporavio brze od inozemnog. Broj
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domacih hotelskih gostiju ve¢ je bio iznad razine prije pandemije u travnju 2022., dok je broj
stranih gostiju jos uvijek zaostajao 3% u srpnju. Time je snazan oporavak domadeg turizma
kompenzirao manji broj stranih posjetitelja. Medutim, javlja se globalni problem koji je
pogodio sve zemlje svijeta pa tako i Spanjolsku, a to je inflacija. U srpnju je povjerenje
potroda¢a palo ispod razine, $to pokazuje da su Spanjolci sve vise zabrinuti zbog visoke
inflacije. Iako se neznatno poboljsalo u kolovozu, i dalje je povijesno nisko. Povjerenje
potro$a¢a u Spanjolskoj, takoder, je znatno nize od prosjeka eurozone. Buduéi da se polovica
hotelskih boravaka rezervira od strane domacih turista, ono je razlog loSijih rezultata
domaceg turizma.

Istrazivanjem razdoblja Spanjolskog turizma nakon Covid pandemije moze se
zakljuciti da je turisticka industrija dozivjela znacajno izazovne promjene. Utjecaj
ograni¢enja putovanja, mjera karantene duboko je utjecao na turizam u zemlji. No, unatoc
tome Spanjolska je poduzela korake kako bi dala prioritet sigurnosti i dobrobit sigurnosnih
protokola, ukljuéujuéi pojadane mjere ¢iSéenja i dezinfekcije. Mjere koje je Spanjolska
zadala izgradila je ponovno povjerenje putnika te time dovela turizam vrlo brzo u stanje koje

je bilo prije pandemije.



2. GASTRONOMIJA KAO VAZAN TURISTICKI PROIZVOD

Razvoj turizma temeljenog na gastronomiji moze biti jako dobra strategija za razvoj
lokalnog i regionalnog gospodarstva jer su iskustva pokazala da je ovaj posebni oblik
turizma visoko dohodovan zbog ¢&injenice da privladi turiste s vi§im prihodima.*
Gastronomski turizam rastao je rapidno svake godine od trenutka svoje popularizacije na
turistiCkom trzistu. Turisti su oni koji oéekuju za svoje potpuno gastronomsko iskustvo, spoj
opipljivih (kvaliteta hrane, dekoracija restorana, stola i slicno) i neopipljivih elemenata
(vizualni efekt hrane, atmosfera, nain serviranja, uljudnost zaposlenika). Snaga
gastronomije, kao jedan od faktora koji privlaci turiste u velikom broju, prepoznata je u
mnogim destinacija. Zbog navedenog razloga brojne turisticke destinacije svoju turisti¢ku
ponudu vezuju uz gastro turizam te osmisljavaju marketin§ke kampanje na tu temu. Bitno je
naglasiti da je gastronomija u okruzenju masovne globalizacije postala jedno od
najznacajnijih sredstava ocuvanja identiteta mnogih destinacija.

Hrana ima dvojaku ulogu u turizmu. S jedne strane, neophodna je komponenta
svakog putovanja budu¢i da turist mora zadovoljiti fizioloske potrebe i u destinaciji. S druge
strane, za neke turiste lokalna hrana ima i svojstvo atrakcije zbog koje se 1 odlucuju za
konkretno odrediste.® Uz sve navedeno, gastronomija je mnogo vise. Odrazava kulturu,
bastinu, tradiciju 1 osjecaj zajedniStva razli¢itth naroda. To je nacin promicanja
razumijevanja medu kulturama i zbliZavanja ljudi i tradicija. Gastronomski turizam, takoder,
se pojavljuje kao vazan zaStitnik kulturne bastine, a sektor pomaZe u stvaranju prilika,

ukljucujuéi radna mjesta, ponajvise u ruralnim destinacijama.

2.1. Temeljne odrednice gastronomskog turizma

Istrazivanje razli¢itih kuhinja oduvijek je bilo povezano s trenucima dokolice i putovanja,

ali koncept gastronomskog turizma nedavno se razvio kako bi obuhvatio i aktivnosti izvan

4 Bakan, R. i Salopek, D. Moderni trendovi u prehrani I njihov utjecaj na ugostiteljsku kuhinju, Prakticni
menadZment 6, br. 1. (2015): 105-110. https:/hrcak.srce.hr/file/212471 (pristupljeno 12. 5. 2023.)
5 Raboti¢, B. Selektivni oblici turizma. Beograd: CIGOJA STAMPA, 2013.
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tanjura. To su turisticke 1 zabavne aktivnosti koje kulinarsku tradiciju postavljaju kao stup
regionalnog identiteta i kulturne bastine te vrednuju odnos hrane i drustva. Ova promjena je
dobra jer daje moguc¢nost ljudima da pristupe hrani na razli¢itim razinama lanca vrijednosti
1 u¢e od onih koji je proizvode. Na taj nacin moguce je proSiriti gospodarski razvoj na
razlicite slojeve drustava i putniku ponuditi osobnija i autenti¢nija iskustva.

Gastro turizam puno je viSe od popisa restorana ili samo skupih aktivnosti s
istanCanom gurmanskom percepcijom. Takoder nije usmjeren samo na agroturizam niti
zahtjeva daleka putovanja. Odnosi se na sve aktivnosti koje koriste hranu kao sredstvo
povezivanja ljudi, mjesta i vremena. Gastronomski turizam s fokusom na kulturno uranjanje
snazan je saveznik gospodarskog i drustvenog razvoja, osim §to je jedinstven i nezaboravan
za putnike. Kada se radi na pravi nacin, prehrambeni turizam, izgraden zajedno s lokalnom
zajednicom 1 posStujuci njezin identitet, alat je za promjenu dvaju scenarija: negativnih
ucinaka turizma i odvojenosti izmedu ljudi i prave hrane.

Gastronomski turizam se pojavio kao snaZan 1 utjecajan trend unutar Sire turisticke
destinacije. Postao je znacajan motivator za putovanja, budu¢i da sve vise putnika trazi
impresivna kulinarska iskustva koja im omogucuju istrazivanja kulture, tradicije 1 okusa

destinacije.

2.1.1. Pojam gastronomije

U danasnjem smislu rije¢ ,,gastronomija“ nastala je spajanjem grckih rije¢i ,,gaster
(zeludac) 1 ,,nomas* (zakon). U sustini gastronomija je odrzavanje ljudskog zdravlja uz
najbolju prehranu i osiguravanje uzivanja u hrani i pi¢u Sto se postize u sredinama koje
zadovoljavaju standarde higijene i koje su spremne za konzumaciju na nacin koji ée se
odnositi na palatalni i vizualni uzitak. Nadalje, proucavanje hrane korisna je radna definicija
gastronomije jer je u vecéini primjena rije¢i gastronomija hrana najvazniji faktor. Medutim,
ono §to je vazno napomenuti je da je za gurmane i gastronome potrebna $ira definicija: to je
uzivanje u dobroj hrani i dobrom pic¢u, u dobrom drustvu.

Povijesno gledano, pojam gastronomija prvi put se spominje tek 1801. godine u
pjesmi Joseph Berchoux-a pod istoimenim nazivom. Suvremena gastronomija vuce korijene

jo$ od Haute cuisine (fra. visoka kuhinja) nastale u 17. stoljecu, ¢ija su osnovna obiljezja
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bila sofisticirano pripremljena i dekorirana jela posluzena s kvalitetnim vinima. Najveci
iskorak tog doba predstavlja knjiga recepata pod nazivom Le Cuisiner francois (fra.
francuski kulinar) objavljena 1651. godine. Objavio ju je Sef kuhinje Francois Pierre de la
Varenne.

Gastronomija je podruc¢je bez jasno definirane granice, s proSirenim horizontima
otvorenima za sve zainteresirane strane, pruzatelje usluge i potroSace. Uz to §to je
prvenstveno usredotocena na sposobnost potrosaca da uzivaju u obroku, odnosi se, takoder,
na prepoznavanje raznih ¢imbenika bitnih za hranu i pi¢e koje konzumira skupina na
lokalitetu, u regiji ili u naciji.

Iako mnogi obozavatelji hrane i vina ne vide potrebu za intelektualizacijom jer je
njihova uloga uzivanje u dobroj hrani i pi¢u u dobrom drustvu, postoje oni koji, za razliku
od navedenih, imaju veliku Zzelju za poznavanjem klasi¢nih i drugih kuhinja, a to su
profesionalni gastronomi. Ovaj pojam se moZe podijeliti u tri glavna podru¢ja®:

e prakti¢na gastronomija
e teorijska gastronomija

e tehnicka gastronomija.

Ova tri podru¢ja su usko povezana. Prakti€na gastronomija se odnosi na pripremu,
proizvodnju i prouc¢avanjem usluge koristenjem razlicite hrane i pica. Teorijska gastronomija
je usredotoCena na recepte tehnike 1 knjige s temom kulinarstva, dok tehnicka gastronomija
koja je u osnovi prakti¢ne gastronomije uvodi strog pristup davanju ocjena gastronomoskih

tema.

Kao visestruk i dinamic¢an koncept koji obuhva¢a umjetnost, znanost i kulturoloski
znacaj hrane 1 njezine pripreme, gastronomija odraZava povijest i slavi lokalne tradicije.
Nadalje, gastronomija je mocan alat za kulturno izrazavanje i identitet, jer omogucuje

zajednicama da sacuvaju svoju kulinarsku bastinu.

® Harrison, A. F. Gastronomy. Sussex: New Horizan Books, 1982.
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2.1.2. Pojam gastronomski turizam

Gastronomski turizam smatra se sredstvom oporavka tradicionalne hrane svakog podrucja,
a posljednjih je desetljeca u svjetskim razmjerima dobio veéi znacaj jer je postao kljuc¢na
tocka za pozicioniranje regionalne hrane. Od druge polovice 20. stoljeca doslo je do
strukturalne promjene u nacinu na koji potrosac¢i hrane promatraju hranu, a gastronomski
turizam pobuduje paznju znanstvenika iz razliCitih dijelova svijeta nakon Svjetskog
kongresa gastronomskog turizma, koji je Svjetska turisti¢ka organizacija (UNWTO) odrzala
na Cipru 2000. godine.

Postoje viSestruki i razli¢iti ucinci za lokalnu zajednicu koja Zivi u turistickoj
destinaciji, na primjer poboljSava kvalitetu Zivota, stvara izvore zaposljavanja, potice
o¢uvanje kulturnih tradicija, prirodnih resursa i okoliSa te razvija Sirenje i konzumaciju
namirnica koje su dio regionalne gastronomije. Turisti koji posjecuju odredenu destinaciju
mogu tijekom putovanja donijeti bezbrojne odluke koje mogu promijeniti aktivnosti koje ¢e
provoditi, no tijekom boravka ne mogu prestati hraniti se. Destinacije su na temelju
navedenog shvatile vaznost gastronomije kao diversifikaciju turizma i poticanje lokalnog,
regionalnog i nacionalnog gospodarskog razvoja.

Gastronomski turizam je od svog osnutka vrlo trazena vrsta turizma i kao dio turizma
predstavlja izvor prihoda s odredenim potencijalom u ovoj vrsti turistiCke djelatnosti
pogodujuci rastu prihoda malih 1 srednjih poduzeca s gastronomskom ponudom.

Gastronomija je bitan dio putovanja. Ona nije samo jelo ili hranjenje, ve¢ je ulazak
u kulturu destinacije u kojoj se turist nalazi. Stoga, gastronomska mjesta postaju atrakcija
turisticke destinacije koja se posjecuje. Gastronomija je pravac turistickog razvoja sposoban
nadopuniti ponudu destinacije Sire¢i njezine marketinske sposobnosti i prosSirujuéi svoju
proizvodnju i veze s drugim gospodarskim sektorima. Kada se govori o turizmu iz
perspektive gastronomije, potrebno je razlikovati one turiste ¢ija motivacija za putovanje
nije upravo gastronomija i uzivanje u njoj i one koji gastronomiju ubrajaju medu motive
putovanja. Unutar ove druge skupine postoje posjetitelji koji ukljucuju gastronomiju medu
svoje ciljeve i unutar ove kategorije mogu se razlikovati dvije podskupine. Oni koji
gastronomiju smatraju glavnom motivacijom (Sto se naziva specifiénim turizmom) I turisti

kojima je gastronomija sekundarna i/ili komplementarna motivacija.
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U svijetu turizma postoje utjecajne destinacije ¢iji je imidZ brenda na razliitim
razinama intenziteta povezan s gastronomskim vrijednostima turista. Na ovaj nacin,
ispunjenje njihovih ocekivanja, omogudit ¢e destinaciji da poveca njihovu lojalnost
povecanjem njihove namjere da ponove svoj boravak u destinaciji. Gastronomija se tako
konsolidira kao klju¢ni element turisticke ponude i poticanja lokalnog, regionalnog i
nacionalnog gospodarskog razvoja s vrijednostima odrzivosti temeljenima na teritoriju,
krajoliku, moru, lokalnim proizvodima i autenti¢nosti.

Segment gastronomskog turizma posebno je vaZzan za ruralne zajednice koje imaju
veliku prednost u posluzivanju tradicionalnih jela zbog svoje blizine zemljama proizvodnje
hrane. Na taj na¢in mogu stvarati prihode i radna mjesta, uz doprinos odrzavanju drugih

sektora lokalnog gospodarstva, kao sto je poljoprivreda.

2.2. Razvoj svjetske gastronomije kroz povijest

Stari Grei su vec pisali o gastronomiji kao umjetnosti, a, takoder, spominju se i Kinezi u isto
vrijeme kao 1 Grei kao uzivatelji kuhinje. Oni su zapoceli s prvim ozbiljnim poduzetnickim
pothvatom tijekom Tang dinastije (618.-907. poslije Krista). Kolosalni sve¢ani domjenci u
eri Rimljana i ranom srednjem vijeku su uvelike poznati. Vrlo je bitno naglasiti da
ugostiteljstvo dolazi do izrazaja u uzdignutom sloju ljudi, koji je formirao potraznju za
gastronomskim delicijama. U srednjem vijeku su se, na primjer, kuharice tiskale, hrana se
na ulici prodavala u urbanim naseljima publici, a kraljevi 1 plemi¢i su zaposljavali Sefove
kuhinje kako bi vodili kuhinje, brinuli o zaposlenicima i zadavali zadatke. Taillevent poznati

je srednjovjekovni Sef, a to se radno mjesto uvelike cijenilo u drustvu plemstva i vitezova.

Gastronomija nije imala isti polozaj u pojedinim zemljama u proslosti te su
Francuska i1 Kina drzale reputaciju osnivaca pravih dvorskih kuhinja. Francuska kuhinja
oduvijek je imala prednost zbog mnogih faktora. Neki od njih su funkcija nacionalnog
karaktera, klasne strukture, geografski polozaj, klima itd. Usprkos tome, Francuska kuhinja
nije uvijek bila europski lider. U 16. stolje¢u talijanska kuhinja vodila je dominantniju

poziciju. Promjena nacionalne reputacije se propisuje braku Katarine de Medici i Henrya II.
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u Francuskoj. Kao prava kraljica, sa sobom je dovela neke od najboljih talijanskih kuhara.

Njihovim dolaskom Francuska kuhinja dozivjela je svoj uspon.

Prvi poduzetnic¢ki pothvat zapocela je 1765. godine otvorenjem prvog restorana.
Vlasnik restorana bio je Boulanger koji je nudio juhe na prodaju. Nadalje, 1783. Godina
imala je veliku vaznost u povijesti restorana. Otvorio se restoran od strane Sefa kuhinje u
Conte de Provence, Palais Royalu. Nakon 1789. trziste rad abilo je prenapuceno Sefovima
kuhinje i drugim kuhinjskim osobljem. Tijekom Francuske revolucije, Beauvilliers, Sef
kuhinje u Conte de Provence, odlazi u Englesku. Njegov restoran se zatvara. Nedvojbeno,
migracije i mobilnost vjestih kuhara vazna su pretpostavka kulinarskog umijeca, svojevrsnog

,learning by doing®.

Politicka dogadanja 1 ekonomske poteskoce dale su doprinos kulinarskim
migracijama, koje su bile udruzene s drugim migracijama. Francuska revolucija bila je
posljedica velikih migracija istaknutih dvorskih Sefova kuhinje u Englesku. Nadalje, rat u
Indokini bio je razlog migriranja vijetnamskih kuhara u SAD, ¢ime je napredovala urbana
ugostiteljska scena SADA-a. Ameri¢ka obala postala je utoCiSte i za mnoge druge, npr.

Kineze koji su u velikom broju migrirali i otvorili svoje restorane.

Iako su kuhinje na dvoru razvijene ve¢ u srednjem vijeku, moderan zapadnjacki
izgled poprimaju nakon dugih niza godina. Zelja da se masa hrani u urbanim podru¢jima i
zelja elita za kvalitetnijom hranom u prestiznim okruzenjima bez potrebe za zaposljavanjem
vlastitog kuhara dovele su do otvaranja velikog broja restorana. Takoder je vrlo bitno
napomenuti da su promjene globalnog trzista dovele do mogucnosti nabave gastronomskih
namirnica diljem svijeta po pristupa¢nim cijenama. Kljuéni faktori koji su pomogli razvoju
restorana kakvi danas postoje su trgovci i obrtnici koji putuju diljem zemlje te traze raznoliku
hranu u udobnoj atmosferi. Ugostiteljski obrt time dobiva veliku vaznost 1 uspon te se

rasprostranjuje diljem svijeta.

Kroz povijest gastronomije vidljivo je fascinantno putovanje koje odrazava evoluciju
ljudske civilizacije, kulturnu razmjenu i domisljatost kulinarskih tradicija diljem svijeta.
Gastronomija je igrala klju¢nu ulogu u oblikovanju durStva i povezivanju ljudi kroz

zajednicka iskustva s hranom.
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2.3. Suvremeni trendovi u gastronomiji

U ugostiteljstvu i prehrambenoj industriji uvijek se isplati pratiti najnovija dostignuéa i
potrebe kupaca. Oni koji rano prepoznaju zelje 1 zahtjeve svojih gostiju mogu brzo reagirati
1 prosiriti vlastitu klijentelu. Odgovaraju¢i na trenutne prehrambene trendove, ugostitelji
stjeCu prednost nad konkurencijom. Neka kretanja koja su danas u usponu vjerojatno ¢e biti
dugorocan trend. Trenuta¢no su to uglavnom teme iz podrucja odrzivosti 1 zdravlja koje
zaokupljaju interese potroSaca. U kontekstu klimatskih promjena i iskustava iz razdoblja
Corone, pitanja zastite okoli$a vjerojatno ¢e nastaviti oblikovati gastronomiju u nadolaze¢im
godinama.

Kada se u prehrambenom sektoru pojave novi trendovi, viSe se ne radi samo o
uzbudljivim novim okusima. Danas vrijednosti i individualni Zivotni stilovi mnogo vise
utjecu na prehrambeno ponasanje, nego prije nekoliko godina. Potrosaci se sve intenzivnije
informiraju o proizvodnji hrane i posvecuju viSe pozornosti pitanjima odrzivosti, kao $to su
podrijetlo i kvaliteta hrane. Sastav jelovnika, stoga, postaje kompliciraniji jer se tu spajaju
zelje, vrijednosti 1 osobni okus pojedinca. Ciljane skupine prehrambenih trendova, takoder,
se razlikuju, anove ideje i sklonosti teSko da Su ravnomjerno rasprostranjene u drustvu. Neki
od suvremenih trendova u gastronomiji su:

1. Gastronomija na otvorenom - gosti sve vise prizeljkuju objedovanje na svjeZzem
zraku. Dojmovi pandemije ostavljaju kod gostiju povecanu svijest o higijeni, a to
ukljucuje 1 zajednicko blagovanje na otvorenom, uz dovoljan razmak do susjednog
stola. Snazna zelja za druzenjem i uZitkom na otvorenom produljuje 1 gastronomsku
sezonu na otvorenom. Stoga je stolove na otvorenom najbolje staviti na raspolaganje
ve¢ pocetkom proljeca i u kasnu jesen. S obzirom na rekordno tople zime posljednjih
godina, gastronomija na otvorenom moze se ¢ak isplatit tijekom cijele godine, ovisno
o0 vremenskim prilikama.

2. Nula otpada - koncept nultog otpada ne uzima maha samo u prehrambenom sektoru.
Iza pojma stoji Citava filozofija odrzivost s pristupima koji se odnose na cijeli Zivotni
ciklus proizvoda. Uz recikliranje, Cija je svrha da otpad koji je ve¢ stvoren ponovno
bude upotrebljiv, ,,zero waste“ prvenstveno ima za cilj izbjegavanje otpada u ranoj

fazi. Kako bi vlastiti otpad Sto viSe smanjili, restorani imaju razne moguénosti. Na
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primjer, pruzatelji usluga Svedskog stola mogu smanjiti koli¢inu jela za kojima nema
velike potraznje i, ako su u nedoumici, trebabaju servirati manje porcije. Takoder,
ukoliko postoje jela koja gosti rijetko pojedu u cijelosti, tada se porcije mogu
smanjiti. Nadalje, bitno je izravno obavijestiti goste 0 mogucnosti da ostatke hrane
ponesu zamotane ku¢i uz odrzivu ambalazu za transport.

3. Regionalni i sezonski jelovnici - ovaj prehrambeni trend identificiran je na podrucju
lokaliteta. Uz globalno zagrijavanje uvelike se naglasava vaznost regionalnog
gospodarstva i proizvodnje hrane. Ova nova svijest, takoder, oblikuje prehrambene
navike posjetitelja, s kratkim prometnim rutama i s manje emisije CO2. Regionalna
i sezonska hrana jako dobro prolazi kod ekoloski osvijestenih gostiju. Danas,
namirnice koje su se proizvodile u dalekim zemljama, kao na primjer batat ikvinoja,
proizvode se i kod nas. Lokalna egzotika omogucuje sve veéu otvorenost kupaca.
Spomenuti i sliéni proizvodi mogu se unosno proizvoditi i prodavati i u naSim
zemljama (Europa). U¢inkovitije metode uzgoja i same klimatske promjene, takoder,
pro$iruju moguénosti uzgoja.

4. Hrana na biljnoj bazi, zamjena za meso - posljednjih godina vidno se povecao izbor
veganske’ hrane, od sojinog odreska do pljeskavica od gragka. Ta Cinjenica je
vidljiva svakodnevno u trgovinama gdje se nailazi na velik izbor zamjene za meso i
ostale veganske proizvode. Medutim, s biljnim alternativama ne doseze se samo
jedna ciljna skupina, odnosno trend bezmasne hrane, ve¢ navedeno postaje sve
popularnije medu svejedima koji zele smanjiti konzumaciju mesa, ali ga se ne zele
odreci u potpunosti.

5. Kaulinarski trend ,,Bowls* - zdjele su jedan od najpopularnijih trendova diljem svijeta.
U njima gosti dobivaju obilan, ¢esto zdrav obrok s razli¢itim sastojcima posluZzenima
u jednoj posudi. Gosti ¢esto mogu sami odluciti koje namirnice idu u zdjelu.
Ekoloske prednosti zdjela, takoder, pridonose njihovom uspjehu. Razli¢ite namirnice
mogu se medusobno Sareno kombinirati, tako da se koriSteni sastojci mogu

prilagoditi sezoni. Osim toga, zdjelice ovise o dobu dana, na primjer, za dorucak se

" Kreni zdravo. Koja je razlika izmedu vegetarijanca i vegana? https://krenizdravo.dnevnik.hr/prehrana/koja-
je-razlika-izmedu-vegetarijanca-i-vegana (pristupljeno 21. 4. 2023.)
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mogu servirati zdjelice s vo¢em, kasom ili jogurtom, za pauzu za rucak, primjerice

povrée s kus-kusom, dok se navecer moze servirati obilan obrok s krumpirom i sirom.

Slika 2. Gastronomski trend, bowls

Izvor: Harris, K. The Food Bowl Trend, 2018. https://market-table.com/the-food-bowl-trend/ (pristupljeno 20. 4. 2023.)

6. ,Instagrami¢na‘“ kuhinja - Kratki video recepti na svim druStvenim mrezama, poput
TikToka i Instagrama velikim mahom se pro$iruju i brzo urezuju u podsvijest svih
gledatelja kojima su namijenjeni. Bitno je da se recepti mogu brzo napraviti, da su
trendovski i vizualno privlacni te da su ve¢inom namijenjeni zdravoj prehrani. Neke
od varijanti su zobene kase pripremljene na razli¢ite nacine, zitne i orasaste plocice,
krekeri, razne Sarene salate, sendvici, deserti i jednostavne slastice, proteinske
palacinke itd. Nije potrebna preciznost niti gastronomsko znanje. Jedino je bitno da

je jelo atraktivno te da se brzo i jednostavno moze spremiti u vlastitoj kuhinji.

Svi suvremeni trendovi u gastronomiji odraz su kulinarskog krajolika koji se
neprestano razvija. Ti trendovi obuhvacaju Sirok raspon aspekata, ukljucujuci odrzivost,

inovacije, lokalne izvore i uspon svih onih koji se bave gastronomijom.
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3. GASTRONOMSKI IDENTITET SPANJOLSKE

Stolje¢ima je Spanjolska kuhinja sluzila kao odraz jedinstvenog kulturnog identiteta nacije.
Od klasi¢ne paelle do jednostavnih tapasa, Spanjolska hrana odavno se slavi kao sastavni dio
zivahne kulture ove zemlje. Ne samo da je Spanjolska hrana ukorijenjena u dugoj povijesti
nacije, vec je, takoder, bila pod snaznim utjecajem regionalnih sorti i mnogih drugih kultura
iz cijelog svijeta s kojima je Spanjolska bila u interakciji. Svako jelo daje uvid u kulturu
zemlje kroz upotrebu regionalnih sastojaka i kroz tehniku pripreme. U nastavku analizirat ¢e
se vaznost hrane i vina kao izuzetno bitnog faktora Spanjolske nacije, najvaznije

gastronomske regije te razlog njihove posebnosti kao i uloga u promidzbi turizma.

3.1. Vaznost hrane i vina u Spanjolskoj kulturi

Hrana je bitan dio kulture $panjolskog govornog podrucja. Na nju se ne gleda samo kao na
izvor prehranjivanja, ve¢ i kao nacin da se ljudi zblize. Hrana je vitalni dio kulture, s
tradicionalnim receptima koji se Cesto prenose generacijama. Proslave poput rodendana i
praznika Cesto se obiljezavaju zajedni¢kim ru¢kom, a sjedenje za stolom moze biti sjajan
nacin da se ljudi zblize. Nadalje, na hranu se gleda kao na nacin da se izrazi ljubav i cijenjenje
te da se pokaze gostoprimstvo. Zajednicki obrok mozZze biti izvrstan nacin za jacanje odnosa
1 izgradnju zajednice. Iz tih je razloga hrana sastavni dio $panjolskog podrucja i vrlo je
cijenjena. Uz veliki znadaj hrane medu stanovnicima ove zemlje, hrana je u Spanjolskoj
medu vaznijim faktorima privlacenja turista.

Gastronomija je dopunska motivacija na putovanjima iako sve vise postaje glavnim
razlogom odluéivanja o destinaciji putovanja. U danasnje vrijeme kada se planira putovanje
biraju se mjesta s privlaénom hranom. Sto se ti¢e Spanjolske, prema sluzbenim podacima
20% turista, vie od 12 milijuna, dolazi u Spanjolsku motivirano gastronomijom iz tri
razloga: njihovi proizvodi, na¢in prehrane i njihovo gostoprimstvo.® Zemljopisni polozaj,

klima te bogata povijest i mjeSavina kultura ¢ine ovu zemlju jednom od najprivlacnijih za

8 Lazy Pedals. Gastronomic tourism in Spain. https://lazypedals.com/en/gastronomic-food-wine-tourism-
spain.html (pristupljeno 29. 4. 2023.)
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putovanja, posebice kada je u pitanju hrana. Velika raznolikost i kvaliteta ribe, skoljki, mesa,
poljoprivrednih proizvoda, vina, ulja i dr. ¢ine Spanjolsku jedinstvenom destinacijom za
gastronomski turizam. Gastronomski turizam u Spanjolskoj predstavlja priliku za
revitalizaciju turizma i promicanje lokalnog gospodarskog razvoja. Stoga, gastronomski
turizam pridonosi promicanju lokalnih destinacija, oCuvanju tradicije 1 iskoriStavanju cari
spomenutih proizvoda.

Nekad uglavnom zanemarena na medunarodnoj pozornici, Spanjolska je sada
poznata kao jedna od najkvalitetnijih svjetskih vinskih zemalja. Kako danasnji proizvodaci
prihvacéaju svoje autohtone sorte grozda, raznolikost $panjolskog vina samo raste te poziva
na otkrivanje. Uz ozbiljna ulaganja u organsko vinogradarstvo i odrzivost, $panjolski
vinogradari planiraju dugu i svijetlu buduénost. Spanjolska se nalazi medu najvaznijim
svjetskim vinskim zemljama, s viSe od milijun hektara pod vinovom lozom u 139 vinorodnih
regija. Nemoguce je klasificirati $panjolska vina pod jedan stil ili karakter. Ovo je zemlja
iznimne raznolikosti, s vinovom lozom posadenom u velikom rasponu klime 1 geografskih
podruéja. Vinogradi se protezu od bujnih i kiSovitih obala Zelene Spanjolske do krajnjih i
susnih ravnica Mesete, od dolina koje je izdubila rijeka Ebro do vulkanskih Kanarskih otoka.
Sam broj sorti grozda, takoder, proSiruje spektar Spanjolskih vina. Dok lokalni vinari
nastavljaju s tradicijom koja se prenosi kroz povijest Spanjolskog vinarstva, oni, takoder,
zele potaknuti svoju industriju naprijed, eksperimentiraju¢i sa stilovima i1 sve viSe se
fokusirajuci se na organsko vinogradarstvo.

Kao zemlja s najve¢im vinogradarskim povr§inama na svijetu Spanjolska shvaéa
znacajan utjecaj vinogradarstva na okoli§ 1 vaZznost ocuvanja svoje zemlje za buduc¢nost.
Zbog toga su Spanjolski vinari ulozili znacajna sredstva u organsku proizvodnju vina.
Inicijativa Spanjolska organska vina nastala je 2014. godine i trenutno broji 39 obiteljskih
vinarija diljem zemlje kao svoje ¢lanove. Vecina ovih vinarija su mala do srednja imanja
koja posjeduju vinograde i proizvode vlastita vina, zbog ¢ega je odrzivi rast proizvodnje
organskog vina temeljno nacelo udruge. Kao cjelina, grupa je predana dodavanju vrijednosti
lokalnim podruc¢jima, revitalizaciji vinograda i o€uvanju bioraznolikosti te ublazavanju
klimatskih promjena.

Spoznajuéi sve navedene Cinjenice kako za hranu tako i za vino, moZe se sa
sigurnos$¢u reéi da su hrana i vino uvelike vazni svima u ovoj zemlji. Mnogi pridaju veliku

bit, pozrtvovnost i ljubav ovom podru¢ju u privatnom, ali i u poslovnom svijetu te na taj
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nacin prikazuju sebe 1 svoju zemlju. Svijet je to uvidio te zbog toga gastronomski i vinski

turizam u Spanjolskoj obara mnoge rekorde i predstavlja moénu konkurenciju drugim

zemljama.

Spanjolci su uvelike ponosni na na svoju kulinarsku tradiciju, raznoliku i ukusnu

kuhinju. Hrana i vino sastavni su dio Spanjolske kulture, druStvenih okupljanja i slavlja.

3.2. Tipi¢na jela gastronomskih regija

Spanjolska gastronomija odie raznoliko$éu i tipi¢nim jelima u svakoj regiji. Regionalne

varijacije najbolje opisuje Spanjolska izreka koja se odnosi i na klimatske uvjete i tehnike

kuhanja: “Na sjeveru se pirja; u sredi$njem podrucju se pece; na istoku se pirja, a na jugu se

przi.”“ Stoga ¢e se u ovom dijelu rada prikazati jela i vina koja su za pojedinu regiju

najposebnija:

Andaluzija - Rimljani su nau¢ili Andaluzane kako uzgajati pSenicu i vinovu lozu te

su koristi ribu iz mora za proizvodnju najboljeg ,,garuma‘®

U carstvu. Arapi su naucili
Andaluzane kako uzgajati voce i1 povrce. Koristili su sustave navodnjavanja i
unaprijedili uzgoj maslina i proizvodnju ulja. Tipi¢na jela su: andaluzijski gazpacho
(vrsta hladne juhe) i sipe s grahom.

Aragon - Aragon je naslijedio svoju bogatu gastronomiju od razli¢itih kultura koje
su prolazile kroz regiju tijekom stoljeca. Zna kako iskoristiti svoje lokalne proizvode
I danas se kuhinja ove regije opisuje kao klasi¢na. Velika geografska raznolikost ove
regije dovela je do proizvoda vrhunske kvalitete. Tipi¢na jela su: Chirete (janjece
trpice punjene rizom, cimetom, perSinom, soli i bijelim paprom) i breskva Calanda.

Asturias - Asturias je velicanstveni prirodni morski, planinski i seoski raj s vrlo
raznolikim okoliSem. Zasti¢ena s jedne strane Biskajskim zaljevom, a s druge strane
planinskim lancem Picos de Europa, ova je regija oduvijek bila izolirana 1 zasticena

od mogucih invazija te stoga ima mnoge duboko ukorijenjene tradicije i rituale.

Tipic¢na jela su: riza s mlijekom i Fabada (Fabes su mahunarke, bijeli grah).

® Jedem doma. Znate li $to je garum? https://jedemdoma.hr/kako/znate-li-sto-je-garum/ (23. 4. 2023.)
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e Balearski otoci - gastronomija Mallorce, Menorce, Eivissa.lbize i Formentere sastoji
se od mnogih slatkih i ugodnih jela. Kuhinja u potpunosti iskoristava resurse otoka i
mnoge Kkulture koje su prolazile na ovim mjestima ostavile su trag. Tipi¢na jela su:
Ensaimada (tipi¢ni majoranski slatkis) i Majorka sambasada (kobasica koja se jede
sirova).

e Kanarsko oto¢je - Spanjolci ¢esto nazivaju Kanarske otoke ,,Islas Afortunadas®
(sretni otoci) jer sjaj sija prakticki tijekom cijele godine. Njihove jedine granice su
nebo i more te su njihova fauna, flora i kultura toliko razli¢ite od onih na kopnu. Ipak,
mozda bi bilo prikladnije posjetitelje ovih otoka nazvati ,,srethicima‘, ne samo zato
$to mogu uzivati u suncu, moru i okoli$u, ve¢ i zato Sto im se pruzila prilika kusati
njihove kulinarske delicije. Tipi¢na jela su: izmrvljeni krumpir s mojoom?*® i kanarski
ran¢ (varivo).

e Cantabria - regija Cantabria vrlo je bogata povije$¢u, umjetnoséu i prirodnim
podru¢jima (more, doline s blagom i toplom mikroklimom, plodni pasnjaci)
Raznolika kuhinja pametno kombinira proizvode iz mora s onima s pasnjaka i
trznica. Tipic¢na jela su: planinski gula$ i Quesada Pasieda (vrsta slatkisa koja se
sastoji od kravljeg mlijeka, maslaca, brasna, jaja i Secera).

e Castilla - La Mancha - smjestena gotovo u srediitu kopnene Spanjolske, Castilla la
Mancha 1 njezina kuhinja vrlo su cijenjeno otkri¢e za putnika. Kuhinja ove regije
sastoji se od velikog izbora tradicionalnih, izdasnih, ali jednostavnih jela koja se
pripremaju od osnovnih namirnica kao $to su kruh, meso i povrée te su popracena
Sirokim izborom vina, ov¢jih sireva i slastica. Na taj nacin vracaju zalogajnicu natrag
u doba Don Quijotea. Tipi¢na jela su: Manchego pisto (jelo od svjeZeg i sezonskog
povréa) | Gazpacho Manchego (gulas od mesa divljaci).

e Castilla-Leon - najveca je Spanjolska autonomna regija. Sastoji se od devet pokrajina
koje dijele okuse, ali i Cuvaju vlastitu tradiciju. Tradicije velikog povijesnog i
umjetnickog bogatstva koje se gastronomski odrazavaju. Castilla-Leon je bez sumnje
najpoznatiji po peCenom odojku i janjetini. Tipi¢na jela su: pe€ena janjetina i

Zumanjci Sante Tereze.

10 Astelus. Tipiéna jela Spanjolske po autonomnim zajednicama. https://astelus.com/hr/tipi%C4%8Dna-
%C5%Alpanjolska-jela/tislas-canarias (pristupljeno 3. 5. 2023.)
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e Extremadura - krajolik Extremadura ne prestaje zadivljivati posjetitelje svojim suhim
ravnicama, raskoSnim pasnjacima, planinama, moc¢varama, livadama i poljima. U
svakom podrucju postoje razliciti proizvodi, usjevi i stoka koji utjecu na lokalna jela.
Tipi¢na jela su torta od kasara (sir koji se moze pronaci samo u Extramaduri) i Migas
(jelo od starog kruha i slanine).

e LaRioja-to je zemlja putnika i razmjene, gdje se stvaraju odnosi i izmjenjuju kultura
1 obi¢aji. Sve se to odrazava i na gastronomiju u kojoj se jela prilagodavaju turistima.
Uz jela turisti mogu kusati i vrhunska vina. Tipi¢na jela su: Menestra (riojanski
gulas) i krumpir Rijoanin stil.

e Madrid - Madrid je uvijek imao magnetski u¢inak na preostale $panjolske regije. Bilo
zbog fascinacije dvorom ili trazenja posla i bolje buduénosti od one koja se nudi na
selu, tijekom godina ova regija i glavni grad Spanjolske postali su srediste kulture i
gastronomije. Ima i svoja jela koja su, iako nisu nastala na ovim prostorima, s
vremenom postala ,,madrileno®. Tipi¢na jela su: madridsko varivo i omlet od
Krumpira.

e Murcia - Murcia posluzuje autentitnu mediteransku kuhinju. Zitarice, povrée i
maslinovo ulje temelj su ove kuhinje koja svoj izvor inspiracije nalazi u vrtu trznice.
Jela su prirodna, autenti¢na, ukusna i sa svojim vlastitim karakterom. Tipi¢na jela su:
Caldero del Mar Menor (glavni sastojak ovog kotla je riba) i Zarangollo Murciano

(kajgana s tikvicama i lukom).

Navedene regije i odabrana jela koja reprezentetiraju navedenu destinaciju samo su
neka od mjesta koja su uvelike poznata svima a 1 odrazavaju bit destinacije kao 1

predstavljaju razlog uspjesnosti turizma Spanjolske i Zelju svih za posjetom ove zemlje.

3.2.1. Baskija — gastronomsko srediSte svijeta

Sto se ti¢e hrane, Baskija je vjerojatno najvaznija turisticka destinacija u Spanjolskoj.
Primorski 1 pograni¢ni kraj za ¢iju je vrlo raznoliku gastronomsku ponudu zasluzan spoj

morskih i planinskih kultura s modernom vrhunskom kuhinjom. Taj se trend pojavio tijekom
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posljednjih desetlje¢a s pojavom takozvane ,,Basque Nouvelle Cuisine”. Ali ono §to je
najvaznije, dobra hrana odraz je karaktera Baskijaca, naroda posvecenog tradiciji i dobroj
hrani, sto je srediste svake drustvene prilike.

Zbog svog zemljopisnog polozaja u Biskajskom zaljevu, Baski su ve¢ stolje¢ima
strastveni mornari. Njihov stalni izlov na obali Terranove rezultirao je masovnom
konzumacijom bakalara. Bakalar je riba koja se u proslosti na kopnu konzumirala za borbu
protiv gladi, a danas je pretvorena u deliciju koja je dio brojnih recepata. Umaci koji su
nastali zahvaljujuéi ovoj ribi, ,,pil pil* (¢eSnjak), biskajski umak, zeleni umak, ,,ajoarriero*
(Jaja 1 ¢eSnjak), s godinama su postali prave institucije i dokaz vjekovnog kapaciteta regije
na podrucju proizvodnje sofisticiranih jela s izvrsnim sirovinama.

Osli¢, palamida, orada, rakovica, sitna sipa I inCuni iz Getarije ili vrlo trazene jegulje
ostale su morske delicije koje su uvijek prisutne u domacoj kuhinji i od kojih se pripremaju
sloZenci od morskih plodova. Sipa u crnilu 1 drugi domac¢i specijaliteti poput mrene u kojoj
se moze uzivati u popularnim blagovaonicama ribarskih cehova u gradi¢ima uz obalu, tuna
i sardina te orada pecena na tavici dokaz su baskijske spretnosti u pogledu tehnike kuhanja.
U Baskiji je rostilj postao nesto poput rituala 1 koristi se za kuhanje ribe 1 govedine.

Vecina tradicionalnih jela priprema se od lokalnih proizvoda, Sto je 1 logi¢no u
planinskom kraju s izoliranim zaseocima i dolinama. Mnogi se deserti temelje na mlijeku,
kriSke przene kreme ,,mamia‘“ (usireno ov¢je mlijeko s umakom od oraha), ,,intxaursalsa®
(mlije¢ni puding s cimetom 1 orasima), przene rolice od lisnatog tijesta s kremom
,pantxineta“ (s likerom), ,,franchipan® (s bademima), ,,sopa cana“ (cimet i kopun). Od
jabuka se pravi lokalni cider. U jednom od brojnih cider barova koji se nalazi u pokrajini
Gipuzkoa, posjetitelj se moze posluZiti ciderom izravno iz bacvi i1 popratiti pi¢e menijem
koji se sastoji od omleta i bakalara te T-bone odreska koji se posluzuje za velikim
zajednickim stolovima.

Drugo tipi¢no baskijsko pice je vino. Zajedno s Riojom, ultimativni baskijski aperitiv
koji se posluzuje u lokalnim barovima je ,,txakoli®, lagano, kiselo i aromati¢no bijelo vino
koje je savrSena pratnja poznatom ,,pintxosu* (tapasu). Sam Spanjolski obicaj da se ide od
bara do bara i jedu tapasi najbolje se vidi u Baskiji i postao je gotovo svakodnevni drustveni
ritual koji svi posjetitelji moraju isprobati.

Kao regija u Spanjolskoj Baskija ima znadajnu vaznost zbog svoje jednistvene

kulturne bastine, posebnog identieta te ponajvise svojoj kulinarskoj ponudi koja nikog ne
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ostavlja ravnim. Kao jedan od najznacajnijih aspekata gastronomija ovu regije predstavlja

diljem svijeta i privla¢i mnoge turiste.

3.2.2. Katalonija — gdje se planine susre¢u s morem

Gastronomska karta Katalonije puna je kontrasta. Njegova kuhinja je ,,mar i muntanya“
(more i planina), s prvoklasnim lokalnim proizvodima i dubokim postovanjem tradicije.
Druga velika kulinarska revolucija u Spanjolskoj proizasla je iz ove regije.

Katalonija je jedna od autonomnih regija u Spanjolskoj s mediteranskim duhom i
zdravim izborom jedinstvenih proizvoda koji su prepoznati certificiranim oznakama
kvalitete. To ukljucuje rizu iz delte rijeke Ebro, krumpir iz Pradesa, grah ,,feso* iz Santa
Paua, grah ,,ganxet” iz Vallesa i ,,calcots* iz Vallsa te veliki zeleni luk koji se pece na Zaru
u jednom od najpopularnijih lokalnih jela. Kada je rije¢ o plodovima mora, Katalonci zaista
znaju kako najbolje iskoristiti morske jeZince, osebujnu ,,espardenyu’ (morski kastravac) 1
kamenjare, od kojih pripremaju mnoge svoje gulase, poznate kao ,,suquets“. U planinama se
uzgajaju brojne vrste gljiva. Katalonci apsolutno vole gljive te su oduvijek bile glavni
sastojak njihove kuhinje.

Dva okruzenja, more 1 planine, posebno su vidljiva u kuhinji ove regije, a neka od
najomiljenijih jela jasan su primjer ove kombinacije, uklju¢ujuc¢i mesne okruglice sa sipom
ili piletinu sa Skampima. Uz navedena jela, neosporiva su jela koja se posluzuju u zdjelicama
1 jedu Zlicom, ukljucujuéi ,,escudella i carn d olla* njihovu verziju gulasa ,,cocido®, koji se
mozZe pronaéi diljem Spanjolske. Variva kao $to su ,.fricando“ (fricassee s gljivama, rizom i
slozencima s rezancima ,,botifarra®“ kobasica s grahom i $pinat s pinjolima i grozdicama),
takoder, su neki od najpopularnijih recepata u regiji.

,CALCOTADA* gastronomsko slavlje: jedan od najintrigantnijih proizvoda u
Kataloniji je ,calcota®, vrsta mladog luka iz grada Vallsa u Tarragoni. Odrzavaju se
tradicionalni ,,calcotasi‘ tijekom kojih se peku na plamenu na rezovima vinove loze, a zatim
se zamotaju u novinski papir kako bi se dovrsili kuhati na vlastitoj toplini. Postoji

sveobuhvatno slavlje ovog gastronomskog rituala tijekom kasne zime i ranog proljeca.
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U okviru ove ukusne kulinarske ponude, Barcelona je uvijek bila glavni grad,
postavsi najbolje mjesto za kuSanje recepata iz cijele Katalonije. Jela koja se mogu probati
prilikom posjete ovoj destinaciji su:

1. PA AMB TOMAQUET - u vrijeme gladi Katalonci su otkrili ¢arobnu formulu za
jelo tvrdog kruha. Sastajalo se od starog kruha, rezanog na kriSke i namazanog
raj¢icom. Zatim su ih, kako bi omekSali, obilno zalijevali maslinovim uljem. Svi
domadi ljudi s ponosom priznaju da je ovo jedan od najboljih izuma katalonske

gastronomije. Najbolji je prilog uz svako jelo.

Slika 3. PA AMB TOMAQUET
Izvor: America Test Kitchen. Pa Amb Tomaquet (Catalan Tomato Bread), 2021.

https://www.americastestkitchen.com/recipes/14134-pa-amb-tomaquet-catalan-tomato-bread (pristupljeno 13. 4. 2023.)

2. ESCALIVADA - Escalivada je mediteransko jelo. RijeC je o salati od patlidzana,

paprike, rajcice, luka, soli, maslinova ulja i octa. No, ovo se povrée ne posluzuje
sirovo, ve¢ se prethodno prelije tankim slojem finog maslinovog ulja i zapece se. Ime

dolazi od katalonskog glagola escalivar, ,,kuhati u pepelu*.

Z

Slika 4. ESCALIVADA

Izvor: Goya. Escalivada - Grilled Summer Vegetables. https://www.goya.com/en/recipes/escalivada (pristupljeno 14. 5.
2023.)

3. FRICANDO - tradicionalno jelo katalonske kuhinje koje se temelji na svinjskim i/ili

tele¢im fileima. Zaprzi se 1 kuha na laganoj vatri s gljivama. Jedno je od rijetkih
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tradicionalnih katalonskih jela koje svoje porijeklo duguje urbanoj, a ne seljackoj

kuhiniji.

Slika 5. FRICANDO

Izvor: Tacisa. Fricand6 de ternera con setas. https:/tacisa.com/fricando-ternera-setas/ (pristupljeno 12. 4. 2023.)

4. SUQUET DE PEIX - recept je primorskog porijekla. Kuha se i servira u loncu, dva

su mu sastojka: riba i krumpir.

Slika 6. SUQUET DE PEIX

Izvor: Great British Chefs. Suquet de peix. https://www.greatbritishchefs.com/recipes/suquet-peix-recipe (pristupljeno 23. 4.
2023.)

5. CREMA CATALANA - jedan od tradicionalnih katalonskih deserata. Svakako, to je

desert vrlo sli¢an ,,Creme brulee®, bogatoj bazi od kreme s kontrastnim slojem tvrdih
bombona. Medutim, katalonska krema je lakSa. Krema se za¢ini limunovom koricom

1 Stapi¢em cimeta.

Slika 7. CREMA CATALANA

Izvor: Kevinis Cooking. Crema Catalana (Spanish Custard), 2021. https://keviniscooking.com/crema-catalana-spanish-
custard/ (pristupljeno 25. 4. 2023.
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Gastronomija Katalonije zauzima posebno mjesto u bogatoj kulinaraskoj
tapiseriji Spanjolske. Katalonija sa svojim glavnim gradom Barcelonom, poznata je
po svojoj jedinstvenoj i raznolikoj kuhinji, koja kombinira mediteranske i katalonske

utjecaje.

3.2.3. Galicija — kuhinja iz morskih dubina

Galicija se slovi kao poznata gastro destinacija, koja rjecito demonstrira $panjolsku
gostoljubivost i ljubav prema hrani.!! Gastronomija Galicije $iroka je i raznolika. Gurmani
koji imaju strast prema plodovima mora i izvrsnom vinu na ovom podru¢ju mogu zadovoljiti
svoju strast. Galicijci imaju dugu tradiciju i velik ponos na svoje kuharske vjestine. Galicija
proizvodi vise plodova mora i $koljki, nego bilo koja druga regija, a velik dio cijenjenih
proizvoda svakodnevno se transportira u najbolje restorane diljem Spanjolske i Europe.
More oko obale Galicije i njezine rijeke (Rias Baixas) je ¢isto i plodno te obiluje plodovima
mora koji su sastavni dio brojnih jela.

Jelo Mariscada Gallega obi¢no ukljucuje mjesavinu svjezih plodova mora, ulovljenih
ili ubranih vecer prije, a moZze ukljucivat i rakove, Skoljke, kamenice, gus¢je skoljke, dagnje
1 jastog. Tajna njegovog beskrajnog uspjeha je naravno nenadmasna kvaliteta i svjeZina.
»~Pimientas de Padron®, zelene papricice iz grada Padrona u vedini slu¢ajeva su prili¢no
blage, 1ako je oko 20% prili¢no ljuto, a kako ¢e ispasti ovisi o koli¢ini vode 1 sunceve
svjetlosti koju primaju tijekom rasta. Dobro poznato jelo posluzuje se lokalno 1 nacionalno 1
vrlo je jednostavno za pripremu jer se kuha nekoliko minuta u vruéem maslinovom ulju, a
zatim se poklapa morskom soli. Okus je intenzivan. ,,Percebes*'? (Goose Neck Bernacles),
rastu na stjenovitim izdacima oko dvije obale Galicije. Love ih ribari koji se nalaze na
stjenovitim izdancima i liticama kako bi ih dosegli. Ribari riskiraju svoje zivote dok se
spustaju na nazubljene stijene. Nazalost mnogi su poginuli pokuSavajué¢i uloviti ovu

jedinstvenu morsku hranu.

11 Naturala. Galicija: Zemlja svetaca, termalnih izvora i odli¢ne hrane!, 2020.
https://www.naturala.hr/galicija-zemlja-svetaca-termalnih-izvora-i-odlicne-hrane/ (pristupljeno 17. 4. 2023.)
12 Morske delicije, poznate kao gui¢ja brada, ,,Patka Skoljka*
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Kao slatko jelo bez sumnje najposebnija je ,, Tart de Santiago*. Nijedan posjet Galiciji
ne bio potpun bez kusanja ovog ukusnog tarta. Ime je dobio po svetom Jakovu i radi se od
mljevenim bademima, jajima, Seceru, limunovoj korici i prhkom tijestu. Gornji dio kolaca
ukrasen je otiskom kriza sv. Jakova.

Mali obroci s puno razli¢itih okusa su tapasi.'®> Mala ukusna jela srediste su
svakodnevnog zivota u Galiciji. Najpopularniji tapasi ukljucuju Calamares, duboke przene
lignje u tijestu i lokalne jabukove kapice kojih ima u izobilju u ¢istim slatkim vodama oko
Galicije. Za one koji ne vole meso, tu su Pimientos de Padron, przene zelene ¢ili papricice.

Kada je u pitanju pice, tu je poznati ,,qeimada* jedinstveni topli napitak iz Galicije,
napravljen od likera (Aguadiente) koji se zagrijava sa Seferom, limunovom koricom,
zrncima kave 1 Stapi¢ima cimeta. Obicno se zapali za stolom gosta, a zatim se neprestano
mijeSa dok pi¢e ne izgori ostavljajuci slatki miris kave. Poznat je kao vjesti¢ji napitak.
Pripremanje quiemade pravo je iskustvo. Kada je u pitanju proizvodnja vina, Gali¢ani kao
da imaju magicne moci. Industrija vina je u srediStu njihove regije i oni proizvode dva
poznata vina: bijelo vino od grozda Albarino i crno vino Ribeira. Ova dva visoko cijenjena
vina iznimno se slazu s ve¢inom galicijskih jela. Okusi vina nedvojbeno su najbolji u cijeloj
Spanjolskoj i glavni su dio gastronomije Galicije.

Galicija se moze pohvaliti bogatom pomorskom kulturom i dubokom vezom s
Atlantskim oceanom, $to uvelike utje¢e na njezinu gastronomsku tradiciju. Poznata jela s
iznimnim plodovima mora, svjezoj ribi 1 Skoljkama zahvaljujuéi prostranoj obali privlace

mnoge turiste te obara mnoge rekorde.

3.3. Spanjolske vinske regije

Medu zemljama juzne Europe, Spanjolska je dio najvaznijih teritorija za proizvodnju vina.
Spanjolski teritorij je vrlo raznolik. Iako postoji do 69 sluzbeno priznatih vinskih regija,

svaka od njih ima razli¢ite karakteristike 1 nudi razli¢ite vrste vina. Od crnih vina punog

13 Longarié¢, L. Tapas - Spanjolska u jednom zalogaju, 2017. https://gastro.24sata.hr/spajza/tapas-spanjolska-
u-jednom-zalogaju-20004 (pristupljeno 16. 5. 2023.)
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tijela iz Rioje do fantasti¢nih pjenusavih vina Cava iz Pendesa, vinske regije Spanjolske

vrijedi posjetiti za vinska putovanja u juznoj Europi.

Bt

Slika 7, mapa Spanjolskih vinskih regija, izvor: https://winefolly.com/deep-

dive/map-of-spain-wine-regions/

Vinska regija- Rioja - Medunarodno popularna vinska regija, vina iz Rioje dio su
vrhunskih vina od strane kriticara i poznavatelja. Ova sjeverna $panjolska vinska regija

podijeljena je u 3 pod regije:

Rioja Alta se nalazi u zapadnom, viSem dijelu regije, a ukljucuje vinarski grad
Haro koji je dom mnogim najboljim bodegama (Muga, CVNE, La Rioja Alta,
Roda). Vinogradi leze visoko na obroncima Sierra Cantabria (do 800 metara) $to
rezultira kasnim sazrijevanjem grozda, ali zadrZava Zivahnu kiselost §to daje vina
koja mogu dobro starjeti.

Rioja Alavesa, dalje na istok u Baskiji, dijeli mnoga obiljezja Alte jer u njezinim
vinogradima raste neko od najboljih grozda u regiji, posebno oko gradova
Laguardia i Elciego. Alavaesina crna vina karakteriziraju ¢istocu voca i zamamni
miris.

Juznije, u isto¢nom dijelu, nalazi se Rioja Oriental, gdje garnacha cvijeta u

toplijoj, viSe mediteranskoj klimi.
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Tempranillo je najvaznije grozde i1 u srcu je najboljih vina Rioje. Daje bogato,
voéna, lagana vina i ima poseban afinitet sa starenjem na hrastovini, s viemenom
postaje graciozan, svilenkast i mirisan.*

Andaluzija- Jerez - Andaluzija je mjesto gdje se proizvode pojac¢ana vina Sherry, od
grozda Palomino. Najistaknutija pod regija Andaluzije je Jerez, podrucje Spanjolske zemlje
koja ponovno objedinjuje Zidovsku, muslimansku 1 kr§¢ansku kulturu 1 tradiciju. Godine
1984. epidemija filoksere unistila je sve vinograde u regiji. Prije zaraze, vinska regija Jerez
imala je vise od 100 sorti grozda za proizvodnju sherry vina. Trenutno postoje samo tri sorte
bijelog grozda koje se uzgajaju za proizvodnju sherry-a, Palomino, Pedro Ximenez i
Moscatel. Dominantna sorta je Palomino, koja ¢ini priblizno 60% ukupne proizvodnje.
Pedro Ximenez koristi se za izradu slatkih vina. Moscatel se koristi slicno kao Pedro

Ximenez.

Castilla y Leon- Ribera del Duero - Mlada vinska regija, u smislu medunarodne
slavine, vina iz pod regije Ribera del Duero stekla su ozbiljnu medunarodnu pozornost
tijekom godina. Danas se vinska regija Ribera del Duero smatra ozbiljnim konkurentom u
pogledu najboljih crvenih vina iz Spanjolske. Smjestena uz rijeku Duero, crvena vina iz ovog

dijela vinske regije Castilla y Leon proizvode se od grozda Tempranillo.

Galicija- Rias- Baixas - Okruzena Atlantskim oceanom s obje strane, vinska regija
Galicija, svoje znanje o proizvodnji vina vuce jo$ iz srednjeg vijeka. Za ljubitelje bijelog
vina, ovo je savrSena $panjolska regija. Najpoznatija pod regija Galicije je Rias Baixa, koja
je stekla popularnost zahvaljuju¢i sorti grozda Albarino koja daje vo¢na 1 mineralna vina

koja se danas smatraju vode¢im Spanjolskim bijelim grozdem.

Katalonija- Penedes - Sjeverna vinska regija Spanjolske, Katalonija, domaéin je
druge vinske apelacije’® zemlje Priorate. Njegova najveéa pod regija za proizvodnju vina,
Pendes, takoder je dio nekoliko najstarijih vinskih regija u Europi. Ovo podrucje okuplja
ambiciozne i avangardne vinarije koje oboZavaju svoj ,terroir'® i strastveno rade na

stvaranju vinskih cuda. Penedes, blizu Barcelone, takoder je mjesto gdje se izraduje

1 https://www.thewinesociety.com/discover/explore/regional-guides/rioja-ultimate-guide
15 https://gastro-croatia.store/kako-citati-vinske-etikete/
16 https://hr.wilson-drinks-report.com/terroir-definition-wine
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fantastican Spanjolski pjenuSac, vina Cava. Spanjolska verzija Sampanjca 1 prosecca, Cava

je Spanjolski vodeci pjenusac koji €ini zemlju sjajnom u cijelom svijetu.

Valencia - Sunéana istoéna obala Spanjolske nudi pjeskovito i vapnencem bogato tlo,
idealan teritorij za uzgoj sorte grozda Monastrell 1 proizvodnju voénih crnih vina.
Najpoznatija pod regija, Utiel-Requena, proizvodila je medunarodno nagradivana vina.
Glavna sorta grozda, Bobal, ishodiSte je odvaznih crnih vina, ali i strukturirana rosea i
pjenusavih vina. Spanjolska je treé¢i najveéi proizvoda¢ vina s najveéom povr§inom pod
vinogradima na svijetu. (2,4 milijuna hektara). Spanjolska vina variraju od velikih
vrijednosti do kolekcionarskih blaga, te od delikatnih bijelih do rasko$nih crvenih. U
Spanjolskoj postoji 138 sluzbenih oznaka vina. Regije su popriliéno raznolike, proizvode

sve od pikantnog Albarifia do crnog Monastrell boje e tinte.!’

Lo as

0 G %
Slika 8. Vinske regije u Spanjolskoj
I1zvor: Wine Folly. Mapo f Spain Wine Regions. https://winefolly.com/deep-dive/map-of-spain-wine-regions/ (pristupljeno 20. 5. 2023.)

Spanjolske vinske regije zauzimaju istaknuto mjesto na globalnoj vinskoj karti,
nudec¢i raznolik raspon sorti grozda i stilova proizvodnje vina. Bogata vinogradarska bastina
ove zemlje, u kombinaciji s klimatskim uvjetima koji su najpovoljniji za ova vina, pridonose

kvaliteti i iznimnom ugledu.

17 Wine Folly. Mapo f Spain Wine Regions. https://winefolly.com/deep-dive/map-of-spain-wine-regions/
(pristupljeno 20. 5. 2023.)
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3.4. Vinske ture u promidzbi turizma

Vinske regije ili podruéja poznata po proizvodniji vina, poput Katalonije u Spanjolskoj, tek
su nedavno zapocela marketing eno-turizma pocevsi od sredine 2000-tih. Primarni fokus iza
ovog programa bio je pruziti turistima koji dolaze u Spanjolsku, alternativu odmora na plazi
s kojim se Spanjolska tako &esto povezuje. Luiz Lechuga Nunez, osnivaé web stranice
Winetourismspain.com godi$nje primi oko 250 000 stranih turista koji putuju iskljucivo
zbog vinskih izleta. Ovaj broj iznosi samo oko 0.4% ukupnog broja turista koji posjecuju
Spanjolsku. Sjajna vijest za Spanjolsku je da eno-turizam ne zahtijeva znadajna financijska
ulaganja, s visoko razvijenim urbanim i ruralnim turizmom. Prema Lechugi ,,Ono §to
trebamo uciniti je paziti kako ¢emo kreativno pakirati i distribuirati vinske ture milijunima
ljubitelja vina diljem svijeta.*

Jedna od najpoznatijih vinskih tura i najbolja Spanjolska destinacija za vinski turizam
je LaRioja. Kusanje poznatih vina pravi je dozivljaj. Vinarije, hoteli i tvrtke u okolici natje¢u
se za pozornost putnika mnostvom razli¢itih aktivnosti poput, lebdenja iznad vinograda u
balonu na vruéi zrak, kuSanje vina sa stru¢njakom sommelier, otkrivanje vinarije vrhunskog
dizajneraili posjet jednom od najboljih svjetskih muzeja vina. Nadalje, turisti, takoder, mogu
vidjeti kako se vino proizvodi i fotografirati beskrajne vinograde. Rioja i 5 osjetila je
program osmisljen za promicanje vinske kulture koji se organizira svake godine u oZujku,
svibnju, lipnju, rujnu i studenom. Jedna od aktivnosti u programu je vinski vlak koji vozi od
Logrona do Hara kako bi se posjetile vinarije u tom podrucju. Putnike prate glumci u
starinskim kostimima koji priaju o zabavnim ¢injenicama i anegdotama iz svijeta vina.

Kao jedna od nac¢ina promidzbe u turizmu, vinske ture nude zadivljujuce i impresivno
iskustvo za turiste. Raznolike Spanjolske vinske regij, od kojih svaka pruza priliku za

istrazivanje Sirokog spektra vina i otkrivanje bogate vinogradarske baStine u zemlji.
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4. BRENDIRANJE SPANJOLSKIH GASTRONOMSKIH
REGIJA

U zadnjem dijelu ovog zavrSnog rada bit ¢e prikazan nastanak $panjolskog brenda koji je
poznat diljem svijeta i privlaci milijune turista. Uz nastanak i biti ¢e naglaseno ono $to ovu

zemlju Cini posebnom i zasSto je mnogima omiljena destinacija.

4.1. Brendiranje destinacije

Spanjolska je oduvijek bila glavna turistika destinacija u svijetu. Ova zemlja je od 50-tih
godina proslog stoljeca svrstana medu deset najposjeéenijih zemalja svijeta. Tada je
Spanjolska bila osma najposjeéenija zemlja na svijetu, no od 70-tih do 2010. bila je tre¢a
zemlja nakon Francuske i SAD-a, a posljednjih godina Kina je pretekla Spanjolsku. Zasto je
Spanjolska toliko privlaéna turistima navedeno je u motivima dolaska turista. Usprkos tome,
Spanjolska vlada oduvijek pokusava promovirati Spanjolsku.

U 2012. godini stvoren je ,,Brand Spain‘“ kako bi se postigla bolja promocija turizma
u Spanjolskoj i poboljsalo pozicioniranje Spanjolske na globalnom trzistu. Brand Spain
pokusava promovirati sve pozitivne karakteristike Spanjolske (povijest, umjetnost, kulturu
opc¢enito, medunarodne sajmove, religiju turizam na plaZi i suncu, sport, kuhinju itd.) na
medunarodnoj razini, $to treba vise turista i doprinijeti poticanju izvoza i privlacenju stranih
ulagaca, a to posljedi¢no pridonosi gospodarskom rastu.

Kotler i Gertner'® navode: ,,Imidz zemlje proizlazi iz njezine geografije, povijesti,
umjetnosti i glazbe, poznatih gradana i drugih obiljeZja.< Kljuéno je istaknuti da Spanjolska
ima vazno mjesto u svijetu kao lider i inovator u poslovanju, kulturi i sportu. Sadasnja slika
Spanjolske je iskrivljena i njezin identitet je donekle drugaéiji od slike u inozemstvu. Osim
ljetovalista i plaza, koji su medu najpopularnijim oblicima turizma u Spanjolskoj, mogu se

naéi i druge vrste turizma. Medu njima je poslovni turizam koji je, takoder, klju¢an u

18 Kotler, P. i Gertner, D. Country as Brand, Product, and Beyond: A Place Marketing and Brand
Management Perspective. The Journal of Brand Management, br. 9 (2002): 249-261.
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Spanjolskoj. Tu su i razli¢ite vrste medunarodnih sajmova Koji se odrzavaju svake godine.
Nadalje, ova destinacija je uvelike povezana s gastronomijom i vinima, na primjer bitno je
napomenuti da je Spanjolska medu vodeé¢im zemljama koje izvoze vina u svijetu te posjeduje
najbolje restorane.

Povijest u Spanjolskoj jo§ je jedno vazno bogatstvo jer postoje brojni povijesni
gradovi (Madrid, Barcelona, Sevilla, Salamanca, Valencia, Cordoba itd.) Treba naglasiti da
su mnogi Spanjolski gradovi i mjesta priznati kao gradovi svjetske bastine. Tu su 1 44 mjesta
svjetske bastine koje je UNESCO uvrstio na tre¢e mjesto nakon Kine i Italije, Sto promice
kulturni turizam u Spanjolskoj. Uz dugu i vaznu povijest $panjolski narod pridaje veliku bit
svojoj kulturi i njezinom promicanja. Kulturno djelovanje u inozemstvu jedan je od
najvaznijih elemenata javne diplomacije i ima za cilj projicirati sliku Spanjolske ili
Spanjolske marke koja odgovara visestranoj kulturnoj stvarnosti zemlje.

Kao $to je prije naglaseno, na pocetku je glavni element za promicanje Spanjolske
bilo njezino odmaraliSte na suncu i plazi, no istina je da se kulturni i gospodarski globalni
polozaj Spanjolske dramatiéno poboljsao tijekom proteklih 30 godina i mozda bi druge
zemlje u usponu trebale obratiti paZznju na razli¢ite tehnike koje koristi Spanjolska. U vezi s
kulturom i tradicijom i medu ostalim popularnim aspektima turizma u Spanjolskoj, bitno je
naglasiti tradicionalne festivale koji se odrzavaju svake godine u razli¢itim dijelovima
Spanjolske. Uz sve navedeno, Spanjolska je glavno turisti¢ko odrediste te odise posebnoséu.
Njezin imidzZ je prepoznatljiv svugdje u svijetu te posjeduje zavidnu poziciju na globalnoj

turisti¢koj pozornici.

¥

CSpNA,

Slika 9. | need Spain brand, travel logo

Izvor: Pngegg. Logo. https://www.pngegg.com/en/search?q=spain+Logo (pristupljeno 19. 5. 2023.
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Kao jedna od vodeéih turisti¢kih destinacija u svijetu, Spanjolska se uspjesna
etablirala kao snazan brend u globalnoj areni, obuhvacajuci razli¢ite aspekte koji pridonose
njezinoj pozitivnoj reputaciji i prepoznatljivosti. Brendiranje Spanjolske igradeno je na
njezinoj bogatoj kulturnoj bastini, raznolikim krajolicima, gastronomskoj izvrsnosti I

zivahnom nacinu zivota.

4.2. Spanjolska kao gastronomska destinacija

Karakteristike Spanjolske kao gastronomske destinacije ogituju se u razli¢itim utjecajima
tijekom povijesti, podneblju i nacinu Zivota. Sve te okolnosti dovele su do vrlo raznolike
gastronomije u Spanjolskoj te brojnih tradicionalnih specijaliteta koji su medunarodno
poznati i priznati. Gastronomija, stoga, ¢ini vazan dio turisti¢ke ponude Spanjolske. Upravo

Spanjolska kroz gastronomiju nastoji biti prepoznata na turistickoj karti svijeta.

4.2.1. Michelinov vodi¢

Spanjolska ima Siroku raznolikost klime, krajolika i okruZenja savrSenih za uzgoj lokalnih
proizvoda najvise kvalitete. To je omogucilo Michelinovu vodicu da dodijeli tri zvjezdice
mnogim restoranima u Spanjolskoj koji iskoristavaju prednosti proizvoda svoje regije kako
bi ponudili ukusna jela. U nastavku analizirat ée se mjesta i regije u Spanjolskoj u kojima se
nalaze najbolji restorani.

Andaluzija

Cadiz je pravo mjesto na koje se treba uputiti ako turist Zeli isprobati gastronomiju s
tri Michelinove zvjezdice u Andaluziji. Poznati Puerto de Santa Maria dom je restorana
Aponiente koji nudi morske delicije s juga Spanjolske, Chef Angel Leon prikazuje da obala
Cadiz nudi puno vise od ribe, s nekim od vrlo posebnih lokalnih sastojaka s plaza, laguna,
mocvarnih podruéja i uséa jedinstvenog zaljeva Cadiz, kao §to su planktoni, morske alge i
ikra morskog zeca.

Cantabria

35



Cantabria je joS jedno vazno odrediSte za visoku Spanjolsku kuhinju, zahvaljujuci
restoranu Cenador de Amos u Villaverde de Pontones, koji je, takoder, nagraden s tri
Michelinove zvjezdice. Ovo podrucje nalazi se u blizini kantabrijske obale s prekrasnim
krajolicima bujnih livada i prostranih Suma. Ovo jedinstveno okruzenje i blaga atlantska
klima nude chefu Jesusu Sanchezu ukusne proizvode najviSe kvalitete iz kantabrijske
gastronomije, kao $to su incuni Santona i sir Liebana.

Katalonija

Katalonija ima raznoliku paletu krajolika koji joj daju raznolike lokalne proizvode,
ukljucujuéi suhomesnate proizvode i kobasice, sireve, vina, cavu, meso, ribu i povrée. Ovi
vrhunski sastojci mijenjaju se ovisno o godisnjem dobu, postaju¢i sezonski dragulji
zahvaljujuéi prekrasnoj mediteranskoj klimi. Restorani kao §to su Lasarte, Cocina Hermanos
Torres i ABaC u Barceloni te El Celler de Can Roca u Gironi posjeduju ove katalonske
delicije u jelima koja su im donijela tri Michelinove zvjezdice.

Autonomna regija Valencia

Restoran Quique Dacosta s tri Michelinove zvjezdice privla¢i mnoge turiste i
gurmane u grad Denia. Slavni kuhar maksimalno iskoriStava gastronomiju Valencije koja je
obogacena uzgojem proizvoda poput maslinovog ulja, tigrovih orasci¢a 1 citrusa. Bitno je
naglasiti 1 vaznost rizinih polja kojima obiluje prirodni rezervat Albufera, jedinstveno
okruZenje s idealnim moc¢varama za Zetvu ukusne rize u Valenciji.

Baskija

Baskija ima najvise restorana s tri Michelinove zvjezdice od svih $panjolskih regija:
Akellare, Martin Berasategui i Arzak u San Sebastianu te Azurmendi u Bilbau. Stoga je
baskijska gastronomija dovoljan razlog za posjet sjeverne Spanjolske. Okupana
Kantabrijskim morem, ova se regija moze pohvaliti Sirokim izborom lokalnih morskih
plodova i ribe koji ¢e zadovoljiti sve ukuse. Najpoznatiji Spanjolski kuhari smatraju Baskiju
idealnom za ponudu raznolikih i ukusnih lokalnih proizvoda.

Madrid

Madrid je dom jednog od najpoznatijih restorana u zemlji. Chef Dabiz Munoz iz
DriverXO-a dva je puta zaredom proglasen najboljim kuharom na svijetu na dodjeli nagrada
The Best Chef. Jedinstveno objedovanje u ovom restoranu nudi posjetiteljima ,,putovanje

kroz hedonisti¢ku i kreativnu kuhanju® svog kuhara, pri ¢emu je avangardna kuhinja na
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dnevnom redu.'® Munoz je stekao iskustvo radeé¢i u Spanjolskoj , kod Balzaca i Viridiane

gdje je upijao globalne utjecaje koji odrazavaju njegov stil danas.

4.2.2. Znacaj Michelinovog vodica

Danas u svijetu ugostiteljstva pa tako i u svijetu restorana postoji poprilicno jaka
konkurencija. Restorani nastoje ste¢i svoju konkurentski prenost na temelju kvalitete svojih
proizvoda 1 usluga, originalnosti 1 specifi€énih ponuda. Upravo jedan od na¢ina na koji
restorani nastoje istaknuti svoju prednost jest Michelinov vodi¢. Dobivanje Michelinovih
zbjezdica iznimno je prestizna titula koja ukazuje na kvalitetu samog restorana. Ova
prestizna titula ¢ini restoran konkurentnijim. Iz navedenog razloga restorani upravo kroz ovu

titulu nastoje istaknuti svoju prednost na trzistu.

4.3. Gradske trZznice kao vazan factor privla¢nosti turista

TraZenjem drugacijeg iskustva turisti nailaze na ono Sto ¢e ispuniti njihova ocekivanja, a to

su gradske trznice. One daju savrSenu priliku za isprobavanje visokokvalitetnih proizvoda u

jedinstvenom okruZenju. Konzumiranje hrane i pi¢a uz Zivu muziku neke su od moguénosti
koje su dostupne. Neke od najpoznatijih trznica u Spanjolskoj su:

e LaBoqueria, Barcelona - trznica Sant Josep, poznatija kao ,,La Boqueria“, nalazi se

u srcu avenije La Rambla. To je najpozantija i najslikovitija trznica Barcelone. Ovo

simboli¢no mjesto u gradu, na mjestu koje je nekada bilo dvoriSte crkve Sant Josep,

svecano je otvoren 1836. Trznica je u pocetku bila na otvorenom, sa Standovima

putujucih prodavaca i farmera koji su svoju robu prodavali izravno javnosti. Na kraju

je natkrivena 1 pretvorena u zatvorenu trznicu 1914. Vanjski dio La Boquerije je

metalik/staklena struktura. Ipak, najzanimljivija je unutra$njost, zbog koje je ova

19 Magazine Lecollectionist. A guide to three Michelin star restaurants in Spain.
https://magazine.lecollectionist.com/a-guide-to-three-michelin-star-restaurants-in-spain#diverxo (pristupljeno
17.5.2023.)
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trznica, poznata po kvaliteti i raznolikosti proizvoda koji se prodaju iz cijelog svijeta,
mjesto koje je vrijedno posjetiti.

e Trznica San Miguel, Madrid - SmjeStena u srcu turistickog srediSta Madrida, ova
simboli¢na zgrada zapravo je tradicionalna trznica koja je danas preuredena u
potpuno moderno mjesto koje je opskrbljeno nizom vrhunskih prehrambenih
proizvoda. Nudi ¢itav niz moguénosti: obavljanje dnevne kupovine, sudjelovanje u
aktivnostima i izlozbama, kuSanje raznih proizvoda, uzivanje u grickalicama 1 picu.
Trznica San Miguel stilski je uredena i sadrzi 33 Standa s ¢itavim nizom delicija. Cilj
JOj je odrzavati viSestruku prirodu Spanjolske gastronomije i preuzeti ulogu centra za
kulinarsku kulturu. Zahvaljuju¢i dugom radnom vremenu, idealno je mjesto za
slobodno vrijeme i danju i nocu jer, takoder, ima vinske barove i barove koji
posluzuju ukusne tapase.

e Trznica Zaragoza - nazvana i Mercado Central Lanuza, zgrada je sagradena na
podrucju na kojem se tijekom 19. stoljeca nalazilo trziSte na otvorenom. Projekt je
bio posao arhitekta Felix Navarro, koji je koristio nove materijale, poput lijevanog
zeljeza 1 stakla, pored upotrebe opeke ili kamena. Zgrada je obnovljena 1986. godine,
a takoder su obnovljene tezge, $to je osiguralo da trziste 1 dalje ima istu aktivnost kao
i u pocetku, ¢uvajuéi boju, animaciju i uzurbanost.?

e Trznica Valencia - sredi$nja trznica u Valenciji pokriva vise od 8000 cetvornih
metara, na dva kata, s pretezno predmodernistickim stilom. Njezin neobican krov
sastoji se od originalnih kupola i kosih dijelova na razli¢itim visinama, dok je
unutrasnjost obloZena nizom materijala kao Sto su zeljezo, drvo 1 keramika.

e TrZznica Santa Caterina, Bilbao - SmjeStena u Cetvrti La Ribera, trznica Santa Caterina
spaja Standove sa svjezom hranom svih vrsta, meso, riba, plodove mora, povrée i
voce, kobasice, s gurmanskim mjestima za visokokvalitetna ulja, krusnu pe¢ 1 joS$
mnogo toga, sve zaokruzeno gastronomskom ponudom. Mediteranska, orijentalna i
vegetarijanka kuhinja posluzuje se u ambijentu neoklasicisticke fasade zgrade.
Trznica Santa Caterina postala je mjesto koje ne smiju propustiti svi koji posjecuju

cetvrt Barcelone i zele uZivati u prostoru fuzije hrane.

20 Hard hobbitto. Najljepsa trzista u Spanjolskoj, 2023. https://hr.hardhobbittobreak.com/905-the-most-
beautiful-markets-in-spain?utm_content=cmp-true (pristupljeno 17. 5. 2023.)
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Gradske trznice imaju znacajnu ulogu u Spanjolskom turizmu, pridonoseéi
zivahnoj kulturi, kulinarskoj sceni i lokalnom gospodarstvu veliku vaznost. Ove
trZnice nisu samo mjesta za kupnju i prodaju robe, ve¢ sluze i kao zivahna drustvena
srediSta koja prikazuju bit $panjolskog zivota te prikazuju platformu za lokalne

proizvodace, obrtnike da izloze svoje proizvode 1 naglasavaju svjezinu
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Zakljucak

Turisticko trziste danasnjice obiljeZeno je velikom konkurencijom. To znaci da turisti imaju
mogucénost odabira medu brojnim destinacijama i u klopu vrlo raznolike ponude. Jedna od
najposjeéenijih turistickih drzava svijeta je Spanjolska. Svojom predivnom infrastrukturom,
plazama, prirodnim okruzenjem privlaci brojne turiste te svakom godinom obara nove
rekorde. Ti podatci se mogu detaljnije vidjeti u analizi turisti¢kih pokazatelja koji prikazuju
i podatke nakon Covida. Vrlo brzo je turizam u Spanjolskoj doZivio oporavak te se moze
pohvaliti velikim brojkama ulaza u ovu destinaciju. Uz spomenute ljepote ove zemlje daljnji
motivi dolaska kao i ono najvaznije u ovom radu je njihova gastronomija koja mnogim
turistima postaje glavni motiv putovanja u Spanjolskoj.

Gastronomija postaje vrlo bitna diljem svijeta te razvoj turizma je usko povezano s ovom
granom i vrlo je dobra strategija za lokalni ali i regionalni rast u gospodarstvu. Podrucje je
bez definirane granice, otvorena za sve zainteresirane strane. Kao pojam vrlo je teSsko pronaci
jednu konkretnu definiciju jer ju mnogi definiraju drugacije. Ono seze u dalekoj proslosti te
posljednjih desetlje¢a dobiva veliki znacaj pogotovo jer se vrlo ¢esto u mnogim turistickim
destinacijama spominje pojam gastronomski turizam. Od svog osnutka gastronomski
turizam vrlo je traZena vrsta turizma i predstavlja izvor prihoda. Kako bi gastronomija bila
Sto zanimljivija javljaju se razli¢iti suvremeni trendovi koji se svakim danom mijenjaju. Neki
od trenutnih su: gastronomija na otvorenom, koncept nula otpada, regionalni i sezonski
jelovnici, hrana na biljnoj bazi, kulinarski trend ,,Bowls* te instagrami¢na kuhinja. Kako b1
se gastronomi mogli takmiciti u ovom danaSnjem svijetu moraju pratiti svaki trend te isto
nuditi svojim gostima.

Kao zemlja s iznimno bogatom gastronomijom Spanjolska pridaje veliku vaznost hrani i
vinima. Hrana je dio njihove kulture i svaka regija ima svoj gastronomski identitet. Uz to §to
je velika motivacija turistima za dolazak u ovu zemlju, hrana je i na¢in da se ljudi zbliZe i
dozive Spanjolsku na jedinstven nacin. Vrlo je bitno napomenuti kako je uz hranu pravi
procvat dozivjela vinska proizvodnja te se takmici sa zemljama s najkvalitetnijim vinima u
svijetu. Svaka regija ima svoja najtipi¢nija jela i hranu po kojoj je najpoznatija. U ovom radu
su detaljno nabrojene najvece regije i jela koja su najposebnija. Istrazivanjem navedenog se

moze sa sigurnos$cu rec¢i kak ova destinacija uistinu ima $to ponuditi svakom turistu koji
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odabere ovu destinaciju za posjetiti. Od Baskije koja se naziva i gastronomsko srediste
svijeta te je najvaznija turistiCka destinacija, Katalonije koja je puna kontrasta i njena
gastronomija dobiva na vaznosti zbog prvoklasnih prizvoda s mediteranskim duhom, ali i
jela s planina do Galicije koja je pravi gurman za hranu iz morskih dubina. Kao $to je
spomenuto vinske regije i vinske ture doprinjele su uvelike u promidzbi turizma. Ova vrsta
turizma pruza turistima izniman dozivljaj za paméenje.

Spanjolska danas sve vi$e ulaZe u brendiranje destinacije na temelju gastronomije i vina. Uz
razlicite festivale, dogadaje, vinske ture svoju prepoznatljvost nastoji docarati i
Michelinovim vodi¢em koji danas u svijetu gastronomije pridaje veliku bit. Svi navedeni
faktori koji se nazivaju i faktori privlacnosti turista su doveli ovu destinaciju do ovakve

prepoznatljivosti i konkuriranjem na zavidnoj razini.
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