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UVOD

Turizem je ena izmed najpomembnejSih gospodarskih panog zgornjega Posocdja.
Cudovita narava prepletena z zgodovino in $portom v poletnih mesecih privabi trume
obiskovalcev od blizu in dale¢. Turisticno so moc¢no razviti zlasti ribolov, adrenalinski vodni
Sporti na divjih vodah, pohodnistvo in padalstvo. Poleg Sportnih aktivnosti je izjemno razvit
tudi kulturni turizem. Stevilni muzeji obiskovalce seznanijo s preteklim in sedanjim na¢inom
zivljenja v dolini reke Soce. Osrednje mesto nemalokrat zavzema predstavitev krvavega
obdobja 1. svetovne vojne, Soske fronte, ki zaradi nepredstavljivo tezkih razmer bojevanja v

svetu velja za nekaj izjemnega.

Poleg naStetega si regija prizadeva, da bi v Posocje privabila tudi gastronomske navduSence.
V okolici velja za kulinari¢no najbolj ozaves¢enega Kobarid, kamor smo se novembra 2011

odpravili Studentje Etnologije in kulturne antropologije.

Tridnevno terensko delo je potekalo v okviru vaj iz predmeta Antropologija turizma. Ze pred
odhodom smo se razdelili v manjSe skupine, po dva ali tri Studente. Skupaj s Tatjano
izvedele za obstoj Kobariskega gastronomskega kroga. Vanj so povezane restavracije HiSa
Franko, Restavracija Topli Val, Restavracija Kotlar, Gostis¢e Jazbec in Restavracija Breza.
Vsaka na svoj nacin, velikokrat zdruzeno na domacih in tujih kulinari¢nih sejmih in

prireditvah, skrbijo za predstavitev in promocijo kobariske kulinarike.

In katere jedi veljajo za kobariske? Prav gotovo kobariski strukelj, ki je postavljen na
piedestal kobariske kulinarike. Poleg tega, da je Struklje mogoce poskusiti v prav vsaki
restavraciji in kme¢kem turizmu v Kobaridu, jim domagini posveéajo tudi festival Strukljada.
A to ni vse. KobariSki gastronomski krog si je ze leta 2010 zadal cilj, da bi ustvaril blagovno

znamko Kobariski Struklji.

Da bo mera polna so tudi vrstice te naloge posvecene Strukljem. Ne katerimkoli. Kobariskim,

seveda!
METODE IN POTEK DELA

Na terenu smo se sprva posluzevale nestrukturiranega intervjuja, pozneje tudi

polstrukturiranega. Prvi nam je sluzil, da smo si ustvarile SirSo sliko o gastronomiji v



Kobaridu, drugi pa je pripomogel k usmerjanju v posamezne teme, ki smo si jih znotraj

skupine izbrale po vstopu na teren.

Najprej smo se odpravile v Turisticno informacijski center (TIC) Kobarid, kjer smo iskale
kontakte ljudi, ki so vpeti v kulinari¢ni svet Kobarida. Izvedele smo, da bo nase delo nekoliko
otezeno, saj je bila veCina restavracij zaprtih. Terenskih vaj smo se namrec lotili zacCetek
novembra, v obdobju, ko se lastniki restavracij v ve¢ji meri odpravijo na pocitnice. November

velja za mrtvi mesec, zato je zanje takrat najprimernejsi ¢as za oddih.

Po pogovoru v TIC-u smo sklenile, da bomo vseeno preverile, ¢e je morda kateri od lastnikov
restavracij, ki so zdruzene v KobariSki gastronomski krog, kljub zaprtim vratom v bliZini.
Izkazalo se je, da sta restavraciji HiSa Franko in Restavracija Breza obratovali. V prvi so bili
lastniki ravno v odhajanju in smo imele priloznost govoriti zgolj z receptorko, v drugi pa nam

je uspelo opraviti krajs$i pogovor z eno izmed lastnic.

Ker so bile preostale tri restavracije zaprte, smo se odlocCile, da bomo poskuSale kaj ve¢ o
Kobariskem gastronomskem krogu izvedeti iz druge roke. Poklicale smo gospo Marico
Benko, uciteljico gospodinjstva in jo povabile na pogovor. Gospa Benko je namre¢ skupaj s

sodelavko napisala knjigo o tradicionalnih kobariskih jedeh.

Za izbiro ozje, individualne teme znotraj skupine, sta bila zame klju¢na pogovora z lastnikom
in kuharjem hotela Blue House v Ciginju in gospodom Vladom, (samozvanim) idejnim
ocetom Kobariskega gastronomskega kroga. Oba sta v pogovoru precej pozornosti posvetila
Strukljem. Pogovora sta zanimiva za obravnavo zlasti z vidika nasprotujocih si prepri¢anj o

tem kaj je kobariski strukelj, kaj je znacilno zanj in kaj ga dela posebnega.

V nalogi se tako naslanjam zlasti na zadnja omenjena pogovora, §irSe pa razmisljanje o
kobariskem Struklju dopolnjujejo tudi ostali sogovorniki. Teoretsko podlago crpam iz
prebrane literature, predvsem iz podrocji antropologije turizma in antropologije hrane. Nalogo
pa dopolnjujejo tudi sekundarni viri iz raznih revij in Casopisja, nekaj malega tudi iz interneta.
Slednji so pomembni zaradi uvida v nacin konstrukcije avtentiénega s pomocjo promocije v

medijih.



TURIZEM IN AVTENTICNOST

Poleg opazovanja in poslusanja je del turistove izkus$nje »okuSanje« kraja. (Shenoy
2005: 1) Zelja po avtentiénem izkustvu tuje kulture seZe zato tudi v svet kulinarike. Mnoge
jedi prerastejo v nacionalne simbole. (Chuang 2010: 1) Velja prepric¢anje, da je ob obisku
novega, neznanega, bolj ali manj oddaljenega kraja, potrebno poskusiti tudi hrano, katero
uZivajo domacini. Cetudi imamo v »eksoti¢nem« kraju moznost, da se prehranjujemo s hrano,

ki nam je domaca, se zdi prav, da »domacinsko, tradicionalno« hrano vsaj poskusimo.

Prikaz krajevnih obiCajev, plesi, glasba in hrana so del paketa, ki naj bi turistu omogocili
vstop v tujo kulturo. Zdi se, da je zahteva po pristnem, resnicnem izkustvu obiskane kulture

nuja, saj bi bilo sicer domala nesmiselno potovati.

Zeljam turistov je seveda prilagojena ponudba gostiteljev. MacCannel v zborniku The Tourist,
v enem izmed poglavji razpravlja o »uprizorjeni avtenticnosti«. Razmi$ljanje o slednji nasloni
na Goffmanov koncept »front« in »back regions«. (MacCannel 1973: 590) PiSe o predelih, ki
so turistom dostopni in o predelih, ki so rezervirani za domacine in v katere turisti nimajo
vstopa. Prvi so prostori sreCevanja gostov in gostiteljev, drugi pa so prostori pocitka in

priprav, kamor se gostitelji umaknejo pred gosti. (MacCannel 1973: 590)

V dolocenih primerih produkcija avtenti¢nega nastaja na »odru«, pred o¢mi obiskovalcev, v
primeru jedi, pa avtenticno mnogokrat nastaja v »zakulisju«, kuhinji, kamor obiskovalci

nimajo vstopa.

[zumljanje avtenti¢nosti pa se v primeru jedi ne zacne Sele v kuhinji, marve¢ se idejno pojavi

ze veliko pre;.
KOBARISKI GASTRONOMSKI KROG IN KOBARISKI STRUKELJ

»V vse bolj tekmovalnem svetu trZenja turizma, je vsaka regija ali kraj v nenechnem

iskanju unikatnega produkta.« (Shenoy 2005: 3)

V Kobaridu se je na iskanje podal Kobariski gastronomski krog. Govorile smo z gospodom
Vladom, upokojenim lastnikom restavracije Topli val, ki pravi, da je idejni ofe kroga. Po
njegovem mnenju »Struklji  predstavljajo zeleno nit kobariske kulinarike«. Ostala
poimenovanja Strukljev, kot na primer tolminski, kotarski, drezniski, se mu zdijo nepotrebna.

»Drzi, da so Struklji malo razli¢ni, malo tu malo tam, vsaka gospodinja jih malo spremeni.



Pero (op.p. ampak) kobariski Strukelj, je kobariski strukelj! To je zapisano ze v starih bukvah.

Kobariski Struklji. In tega imena se je potrebno drzati!«

Njegova razlaga je Se posebej zanimiva, ¢e vzamemo v ozir, da ni domacin. Prihaja iz
Rakovca, kraja, ki je blize Tolminu in s tem tudi blize »tolminskemu Struklju«. Pa vendarle je
goreci promotor »kobariskega«. Ko je pred leti prisel v Kobarid, ga je gospodinja od katere je
vzel v najem lokal poducila, da v Kobaridu ne gre brez Strukljev. Zaupala mu je recept vendar
ga je on malo poenostavil in spremenil. Na kratko nam je opisal oba recepta, zakljucil je s
svojim in dodal, da ga pripravlja tako zaradi tega, ker je lepSe videti in da je okus orehov

izrazitejSi. »Da je prav tisti tapravi kobariski Strukelj z orehi. To je pac stvar hiSe.«

Njegove razlage so si ob nekoliko natan¢nejSem branju izrazito nasprotujoce. Za kobariski
Strukelj se zavzema, ker naj bi predstavljal nekaj izvirno kobariskega, a po drugi strani pove,
da je recept domacinke spremenil in da je stvar hiSe, kakSen Strukelj naredi. Njegove misli se
cudovito ujemajo s spoznanjem Betty J. Duggan, ki pravi, da »avtenti¢na kultura ne ostaja
nespremenjena, kar se zdi nemogoce pod kakrsnimkoli pogojem, ampak ohranja zmoZnost

doloCanja primernosti lastnih prilagoditev.« (Duggan 1997: 31)

Ce parafraziram opazanje Barbare Kirshenblatt-Gimblett, »ni pomembno kaj je kobarigka
hrana ampak kako hrana postane kobariska«. (Dusselier 2009: 332) In kako je Strukelj postal
kobariski? Kaj ga lo¢i od preostalih »slovenskih« Strukljev, ki se ne ponasajo s tolikSnim

slovesom?
KOBARISKI STRUKELJ

Struklji nosijo regionalna poimenovanja, kot so tolminski, drezniski, breginjski in
kobariski, Ze desetletja. Med seboj se ze od nekdaj razlikujejo po sestavi nadeva, testu in
nacinu priprave. Nedolgo nazaj pa se je kobariSki Strukelj zacel razlikovati od ostalih po
znacilnosti, o kateri nekaj let nazaj ni bilo ne duha ne sluha. Njegova prepoznavna znacilnost

je €ez no¢ postal »podpis« gospodinje.

»Kobariski Strukelj je Strukelj s podpisom, ker ga vsaka kobariSka gospodinja pripravi na svoj,
malce drugaen nain in se nanj »podpiSe« z odtisom prsta v sredino Struklja.«
(http://www.smaragdnapot.com/vino_in_kulinarika/lokalne specialitete/2012042508213897/,
7.6.2013)



Z zgornjim citatom se popolnoma strinja gospod Vlado. Pravi, da so »$truklji posebni po tem,
da se jih dela ro¢no. Vsak ima svoj podpis. Gospodinja ga pritisne, mu naredi luknjico na
vrhu. In vsak ima svoj odtis«. Doda Se, da so vsi kobariski Struklji unikatni izdelki, saj ni

stroja, ki bi jih delal kot po teko¢em traku.

Precej drugacno mnenje pa o posebnosti kobariskega Struklja poda kuhar in lastnik hotela
Blue House v Ciginju. Pravi, da je za kobariske §truklie znagilno, da so narejeni iz
nekvaSenega testa in majhni po velikosti. »Zanje je znacilen nadev iz orehov, rozin in v€asih
tudi ¢okolade.« In kaj meni o podpisu? »Odtis je taka luknjica na sredi Struklja, ki jo je
potrebno narediti, da se Struklji enakomerno skuhajo. Da niso na sredi zelo debeli, pri Spicah
pa tanki. V tem primeru bi se razkuhalo, na sredi bi bilo pa surovo.« Meni, da je »podpis«

znacilen za vse Struklje, ki jih pozna (omeni kotarske in tolminske).

Po mnenju prvega je luknjica odtis, tako imenovani podpis gospodinje, ki je znacilen zgolj za
kobariske Struklje, mnenje drugega pa je, da je luknjica zgolj funkcijska, saj se na ta nacin

katerikoli Struklji po celotni dolZini enakomerno skuhajo.

Zdi se, da je vpeljava podpisa pri kobariskih S$trukljih trzna poteza KobariSkega
gastronomskega kroga. Lastniki restavracij zdruzenih v krog so se »obvezali«, da bodo
kobariski Struklji del njihove ponudbe in prikladno je, da se ti po neCem bistveno razlikujejo
od preostalih v regiji. »AvtentiCnost je (namrec) ljudska ideja, ki je osnovana v identiteti

politike in zeljah etni¢nega razlikovanja.« (Lu in Fine 1995: 548)

Govor o hrani pa zajema tudi razlicne druzbene funkcije in kodira socialne dogodke.
(Passerini in drugi 2010: 152) Strukljem prebivalci Kobarida Ze precej let posvedajo
prireditev imenovano Strukljada. Hrana v tem primeru postane oznacevalec identitete in okvir
pripovedi o podobnostih in razlikah. (Passerini in drugi 2010:152) Pomembno mesto je bilo v
prvih letih organiziranja festivala posveceno kobariskim gospodinjam, ki so tekmovale med
seboj katera bo naredila boljSe Struklje. Danes pa ima vodilno vlogo pri organizaciji

Strukljade Kobariski gastronomski krog.
ZAKLJUCEK

Za prebivalce gostiteljske destinacije je turizem pomemben pobudnik ekonomskega
razvoja in druzbenopolitiénih sprememb. (Stronza 2001: 264) Ponudba gostiteljev je

prilagojena Zelji turistov, ki mnogokrat teZijo k avtenticnemu izkustvu obiskanega kraja.



Kobarid tovrstno izkus$njo ponuja tudi gastronomskim navdusencem, turistom, ki si zelijo v

prvi vrsti tujo kulturo okusiti.

Na pot iskanja »izvorne, tradicionalne« hrane Kobarida se je podal Kobariski gastronomski
krog. Na ¢elu z gospodom Vladom Hvala je odkril in na novo izumil kobariski Strukel;.
Neko¢ prepoznaven po nadinu priprave, testu in sestavi nadeva, se danes ponasa z velikim
slovesom zaradi neCesa drugega. Njegova prepoznavna znacilnost, ki ga lo¢i od preostalih
Strukljev v regiji, je ez noC postal odtis prsta v sredino Struklja, ki prestavlja »podpis«
gospodinje, ki je Strukelj napravila. Pri kobariSskih podpis, pri ostalih zgolj luknjica, ki

pripomore k temu, da se Strukelj enakomerno skuha.

Pomembna je zgodba. Ce gre verjeti besedam nasega sogovornika gospoda Vlada, je veliko
prispeval k iznajdbi »novodobnega« kobariskega Struklja ravno on, ki se je v Kobarid priselil
in predrugacil izvorni recept domacinke. Potrudil se je, da je na povprasevanje turistov zeljnih
okus$anja avtenticnosti Kobarida, odgovoril na izviren nacin, ki marsikaterega turista preprica,

da se med mnozico »slovenskih Strukljev« odlo¢i ravno za kobariSkega.



VIRI IN LITERATURA:

Chuang, Hui-tun. 2010. Fabricating Authentic National Cuisine: Identity and Culinary
Practice in Taiwan. Doktorsko delo. Ann Arbor: UMI.

Duggan, Betty J. 1997. 'Tourism, Cultural Authenticity, and the Native Crafts Cooperative:
The Eastern Cherokee Experience.” V: Erve Chambers (ur.), Tourism and Culture, 31-59.

Albany: State University of New York Press.

Dusselier, Jane. 2009. Understandings of Food as Culture; Environmental History 14/2: 331-
338.

Lu, Shun in Gary Alan Fine. 1995. The Presentation of Ethnic Authenticity: Chinese Food as
a Social Accomplishment; The Sociological Quarterly 36/2: 535-553.

MacCannel, Dean. 1973. Staged Authenticity: Arrangements of Social Space in Tourist
Settings; The American Journal of Sociology 79/3: 589-603.

Petd, Andrea. 2010. ‘Food-talk: Markers of Identity and Imaginary Belongings.” V: Luisa
Passerini (et al.), Women Migrants from East to West: gender, mobility and belonging in
contemporary Europe, 152-165. New York in Oxford: Berghahn Books.

Pottier, Johan. 2007 (1999). Anthropology of Food: The Social Dynamics of Food Security.
Malden: Polity Press.

Shenoy, Sajna S. 2005. Food tourism and the culinary tourist. Doktorsko delo. South
Carolina: Clemson University.

Stronza, Amanda. 2001. Anthropology of Tourism: Forging New Ground for Ecotourism and
Other Alternatives; Annual Review of Anthropology 30: 261-283.

Internetni viri:

2013.http://www.smaragdnapot.com/vino_in_kulinarika/lokalne_specialitete/2012042508213
897/ (7. junija)

2013. http://www.primorskival.si/novica.php?aid=2798 (7. junija)




