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Predgovor

Pojam, nastanak i razvoj, a pre svega istrazivanje gastronomije kao nauke i njeno
izuCavanje na visokoskolskim ustanovama, kod nas je jos uvek u zacetku.

Ovaj udzbenik ima nameru da popuni postojecu prazninu u domacoj literaturi koja se
bavi gastronomijom kao naukom. Pored toga, nasa namera je da ukazemo na nove per-
spektive u gastronomiji, pre svega u medunarodnoj gastronomiji, koja belezi posebno
brz razvoj i sve ¢esce je predmet izuCavanja akademske zajednice Sirom sveta.

Ovo je prvi materijal koji na srpskom jeziku donosi interdisciplinaran i holisticki
pogled na gastronomiju i medunarodnu gastronomiju i sadrzi obuhvatan pregled medu-
narodnih kuhinja, njihov razvoj, istorijske i drustvene uticaje i znacenja..

Hrana je najvaznija roba za opstanak, ali je ona i naSe socijalno i kulturno naslede.
Ona uti¢e na zdravlje ljudi i na ceo sistem privrede, proizvodnje, potrosnje, otpada,
vode, transporta, kao i na socijalnu pravdu, odrzivi razvoj. Hrana je zato od vitalne vaz-
nosti, ne samo za ljudsko zdravlje ve¢ i za ukupno blagostanje ljudi, $to je izdvaja u
odnosu na ostale ¢ovekove proizvode. Zato proucavanje i studije hrane i ishrane treba
da budu od najveceg znacaja. I zaista, tokom poslednje decenije, kreatori svetske poli-
tike, kao i akademska zajednica u svetu, naglasavaju uloge hrane i gastronomije u raz-
voju planete, nacija, lokalnog ekonomskog i ukupnog razvoja. Ekonomisti, geografi,
strucnjaci iz oblasti regionalnog razvoja, sociologije, psihologije, filozofije, antropolo-
gije, istorije, medicine, i druge profesije, bavili su se, izmedu ostalog, ovom znacajnom
temom, dok se, moZzemo slobodno reci, ljudsko drustvo njome bavi od svojih pocetaka.

Knjiga je namenjena studentima medunarodne gastronomije, ali i onima koji izuca-
vaju hranu i ishranu na antropoloskom, socioloskom, istorijskom, kulturolo§kom nivou,
ili sa bilo kog drugog od mnogih aspekata ovog izuzetnog predmeta.

Beograd, 2017. godine Autorka
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Uvod

Knjiga Medunarodna gastronomija ima za cilj da kroz multidisciplinarni pristup,
obuhvatajuéi rezultate istrazivanja i saznanja veceg broja nauka, kao Sto su gastro-
nomija, istorija, antropologija, etnografija i sociologija, iz razli¢itih perspektiva ispita
ulogu hrane u savremenim drustvima i njihovim istorijskim prethodnicima.

Studije hrane poslednjih decenija stekle su u svetu veliki znacaj i popularnost, kako
u univerzitetskim programima i nau¢nim radovima, tako i u Sirokoj javnosti. Ovaj
udZzbenik prati najnovija nauéna dostignuca, u zelji da na srpskom jeziku predstavi
savremena saznanja iz medunarodne gastronomije i kulturu ishrane razli¢itih naroda
Sirom sveta.

Prvi deo knjige bavi se hranom i ishranom kao predmetom naucnog istraZivanja,
razmatra pojmove ,,gastronomija” i ,,medunarodna gastronomija”, daje osnovne odred-
nice gastronomije kao naucne discipline, kao i istoriju njenog razvoja, ukljucujuci isto-
riju rane evropske gastronomije.

Drugi deo udzbenika bavi se odnosom gastronomije i kulture. Predmet analize je
hrana kao ljudska potreba, kao kulturno-drustveni proizvod, njena klasna i simbolicka
dimenzija, odnos religije, hrane i rituala, polna i nacionalna identifikacija vezana za
ishranu.

Treéi deo knjige predstavlja odnos gastronomije i turizma.

Cetvrti deo bavi se savremenim tendencijama u gastronomiji.

VI



Peti deo knjige bavi se odnosom hrane i razvoja ljudskog drustva i ishranom starih
civilizacija, posebno gastronomijom Mesopotamije, Egipta, stare Grcke i starog Rima.

Sesti deo knjige je najobimniji i nosi naziv ,,Medunarodna kuhinja”. U njemu se
razmatraju kuhinje razli¢itih zemalja, uklju¢uju¢i njihove istorijske, socijalne i kul-
turolo§ko-antropoloSke specifi¢nosti. Posebna paznja posvecena je analizi istorijskih
uticaja na pojedine kuhinje u svetu. Poglavlje prati razvoj gastronomije i hrane u sva-
koj od predstavljenih zemalja i na taj nacin unosi antropolosku perspektivu i sliku soci-
jalnih, istorijskih i kulturnih kretanja u svakoj od njih.

U ovom delu obradene su kuhinje evropskih zemalja: Francuske, Grcke, Italije,
Spanije i Portugalije, zemalja srednje i istoéne Evrope (Madarske, Rumunije i Poljske),
Rusije, kao i kuhinje Nemacke, skandinavskih zemalja i Velike Britanije. U drugom
odeljku ovog dela knjige obradene su kuhinje Bliskog istoka: Irana, Turske i Izraela. U
treéem, kuhinje azijskih zemalja: Indije, Kine, Japana i Tajlanda. Cetvrti odeljak opi-
suje kuhinje Juzne Amerike i Meksika, kao i Severne Amerike, zapravo Sjedinjenih
Americ¢kih Drzava. Sledi odeljak sa opisom africke kuhinje, a kao predstavnik pojav-
ljuje se Maroko. Zbog specifi¢nih okolnosti na Antarktiku i u svemiru, poslednji, Sesti
odeljak ovog dela knjige bavi se hranom i ishranom ljudi u posebnim uslovima.

Sedmi, zavrs$ni deo udZzbenika, predstavlja Srbiju i njenu kuhinju.
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I
GASTRONOMIJA KAO NAUKA




HRANA KAO PREDMET
« NAUCNOG ISTRAZIVANJA

Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Zasto je hrana oduvek bila predmet interesovanja razli¢itih nauka;

» §ta znace pojmovi ,,nauka o hrani” i ,,Studije hrane”;

> sta predstavlja gastronomija u radovima znacajnih antropologa, istoricara i sociologa;
> kako su se razvijala istrazivanja ishrane u Srbiji.

Ve

rana, kao predmet nau¢nog istraZivanja, odvajkada je bila u zizi ¢ovekovog
H interesovanja. Ako pretpostavimo ,,minimalnu definiciju nauke™, koju je dao
legendarni antropolog Bronislav Malinovski, hrana — kako do¢i do nje i kako je spre-
miti — pocela je nau¢no da se izucava jo$ u prvobitnoj zajednici. Kao jedna od osnov-
nih potreba ¢oveka kao bioloske i drustvene jedinke, hrana je u toj meri vazna za ljude
da gotovo nema ljudske delatnosti koja za nju nije vezana, posredno ili neposredno.
Hrana i njeno pripremanje je, stoga, oduvek bilo vazan deo ljudskog postojanja i pred-
met interesovanja raznorodnih nauka.” Rekli bismo da nema nauke koja barem spora-
di¢no ne izucava hranu i na¢in ¢ovekove ishrane, bilo u potpunosti, ili delimi¢no. Pre-
hrambene navike, na primer, proucavaju lekari sa aspekta zdravlja, dijetetike, itd.; eko-
nomisti izucavaju hranu kroz marketing, ponudu i traznju hrane u odnosu na prehram-
bene navike; pravnici se bave hranom kroz zakonodavstvo o hrani; teolozi sa aspekta
koSera u judaizmu, halala u islamu, posta u hriS¢anstvu i pravila ishrane u drugim
religijama; antropolozi i kulturolozi posmatraju kulturnu uslovljenost i promene navika
u ishrani, modu u ishrani, odnos medija i ishrane; istori¢ari pak promene navika u
ishrani kroz epohe i Sirenje namirnica i obic¢aja tokom drustvenih promena, $to takode,
sa svojih stanovista, ispituju i sociologija, etnografija i druge nauke.

! Za Malinovskog nauka po¢inje tamo gde se koriste ranija posmatranja za predvidanje buduénosti, te je
naucni stav isto toliko star koliko 1 kultura, dakle, koliko i ljudsko bi¢e. Osnove nauke ¢ine: izdvajanje i
izolovanje znac¢ajnih faktora i pravilnosti; proveravanje kroz eksperiment i posmatranje; kontrola sa prak-
tiénom primenom.

Hranu sa svog aspekta izuCavaju, izmedu ostalih nauka, istorija, biologija, hemija, fiziologija, sociologi-
ja, antropologija, etnologija, medicina, agronomija, farmakologija, ekonomija, filozofija, teologija, psiho-
logija, itd.


https://bs.wikipedia.org/wiki/Halal
https://bs.wikipedia.org/wiki/Islam

Jedan broj nauka bavi se hranom kao osnovnim predmetom istrazivanja. Medu nji-
ma je bromatologija, koja proucava sastav, strukturu i osobine namirnica, sastojke i
njihove hemijske i biohemijske promene. Tehnologija hrane vazna je za bezbednost i
kvalitet hrane. Hranom i ishranom bavi se nutricionizam, kao deo medicinskih nauka.
Ljudi su oduvek hranu i nacin spremanja i konzumiranja hrane povezivali sa zdrav-
ljem, tako da medicina ima jednu od najduZih istorija bavljenja hranom.

Kao nauka koja objedinjuje napore gore pomenutih i drugih nauka na engleskom
govornom podrudju, pre svega u Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama, prvo se javlja
pojam nauka o hrani (Food Science). Zaceci savremene nauke o hrani mogu se naci
ve¢ pocetkom 20. veka, dok se sdm pojam ,,nauka o hrani” u Sjedinjenim Drzavama
pojavio sezdesetih i sedamdesetih godina 20. veka, da bi poslednjih decenija ova grana
nauke dozivela izrazite promene i rast. Nauka o hrani definise se kao mesavina nau¢nih
disciplina, medu kojima su biologija, mikrobiologija, ekonomija, agronomija, hemija,
fizika, kao i kulinarska umetnost.* Ona proucava fizi¢ki, biologki i hemijski sastav
hrane i osnovne pojmove vezane za preradu hrane, uklju¢ujuéi razvoj novih proizvoda,
sigurnost hrane, uopste pojmove i znanje iz oblasti prehrambene tehnologije. Nauka o
hrani danas sve viSe usmerava pitanja o samoj hrani (njenoj proizvodnji, preradi, sasta-
vu i sigurnosti) ka pitanjima izbora hrane (kao $to je organska hrana), ishrane stanov-
niStva u svetu i borbe protiv gladi.

Ovaj trend prati akademsko izucavanje hrane pa se od Sezdesetih godina 20. veka
nauka o hrani prvo izu¢ava na univerzitetima u Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama, a
onda u ostalom delu sveta. Univerzitetski programi bave se, pre svega, znanjima iz
hemije i biologije, razvojem specijalizovanih podrucja vezanih za preradu hrane, raz-
vojem proizvoda i biotehnologije. U programe se uvodi i oblast nauke o hrani koja se
bavi potrosacima, kao i vise drustvenih nauka. Tako se nauka o hrani i potrosaci (Con-
sumer Food Science) bavi izborom hrane, vezom kulture i hrane i pitanjima marketinga
i potrosaca hrane. Upravljanje kvalitetom obi¢no je bio sastavni deo oba aspekta izu-
avanja hrane na ameri¢kim univerzitetima.*

Pojam studije ishrane ili studije hrane (Food Studies) javlja se kasnije, sa sve
ve¢im ukljucivanjem socioloskih, istorijskih, antropoloskih, etnoloskih, kulturoloskih i
drugih studija hrane i ishrane. Poslednjih decenija ovaj pravac dobio je na znacaju i
popularnosti. Kako je vremenom oblast koju pokrivaju pomenute i druge drustvene
nauke postajala sve izrazenija, krajem 20. i pocetkom 21. veka pojavio se naziv studije
ishrane. Studije ishrane definisu se kao ispitivanje hrane i njenih sadrzaja i znaCenja
unutar nauke, umetnosti, istorije, druStva i drugih podrucja istrazivanja ishrane u najsi-
rem smislu.” Studije ishrane su, po svojoj sustini, interdisciplinarne i holisticke. Ovo
interdisciplinarno polje nauke jo$ uvek je u nastajanju i razvoju. Njenim utemeljiva-
¢ima smatraju se istoricar Voren Belasko i antropolog Sidni Minc.® Medunarodna

% Arnold, R. et al. (2000). A Century of Food Science. Chicago: Institute of Food Technologists, str.3;
Takode i: Ashley, B., Hollows, J., Jones, S., (2004). Food and cultural studies. London: Ruthledge.

* Beardsworth, A., T. Keil. (1997). Sociology on the Menu: an Invitation to the Study of Food and Society.
London: Routledge.

® Arnold. R. etal. (2000). A Century of Food Science. Chicago: Institute of Food Technologists, str.3;
Takode i: Ashley, B., Hollows, J., Jones, S., (2004). Food and cultural studies. London: Ruthledge

® IvaniSevié, J., Belaj, M. (2015). Razvoj prehrambenih studija: doprinosi sociologije, kulturne antropologije,
etnologije i povijesti NU 52/2 2015, str. 241-264.



gastronomija, i gastronomija uopste, neodvojive su unutar novog podrucja naucnog
istrazivanja. Stavise, velika popularnost koju ima ovo polje istraZivanja umnogome
dolazi od gastronomije i njene popularnosti, kao i preplitanja akademskog, sa jedne
strane, i medijskog i popularnog bavljenja ovom obla$¢u, sa druge strane. Jo$ jedna
naucna disciplina doprinosi popularnosti nauke o hrani, a to je turizam. Nova, sve
¢vrica veza izmedu turizma i gastronomije dovela je kako do povecanog boja naucnih
istrazivanje ove oblasti, tako i do porasta popularne literature, ukljucujuci pisanje
medija o0 temama vezanim za oblast gastronomskog turizma.

Od pocetka 21. veka vidljivo je i sve vece interesovanje za pitanja uticaja migracija
i turizma na promene u prehrambenim navikama i na stvaranje nacionalnih kuhinja. U
poslednje dve decenije na rast istrazivanja o hrani znacajno je uticala i globalizacija.
Pojavila se i mnogobrojna literatura o hrani i globalizaciji.

Naucna istraZivanja u Americi bave se uglavnom proucavanjem hrane i ishrane u
okviru globalnih ekonomskih tokova. Zato su naj¢esée teme americkih autora: politika
ishrane, globalizacija i industrijalizacija ishrane (i strahovi koji se javljaju tim povo-
dom u oblasti zdravlja i hrane), kao i bavljenje osnovnim problemima ishrane u Sjedi-
njenim DrZavama, a to je problem gojaznosti. Istrazivaci sve vise povezuju zdravlje i
ishranu, a teme kao §to su gojaznost ili bacanje hrane (foodwaste) postaju zanimljive
drugtveno-humanisti¢kim naukama.” U Evropi se uvodenje studija hrane na univerzi-
tete odvija gotovo u isto vreme kao i u Americi. I univerzitetska izdanja sve vise se
bave kulturom ishrane®, a studije hrane studijama kulture.

Uporedo s institucionalizacijom istrazivanja ishrane na fakultetima i visokim sko-
lama, raste i izdavacka produkcija o ishrani, i to, kako akademske tako i publicisticke i
popularne literature. Doprinos medija Sirenju ove teme u nau¢nim radovima je znaca-
jan, s obzirom na uticaj ¢asopisa, kao i knjiga o hrani iz pera poznatih novinara, koji su
ucinili da tema hrane bude zanimljiva za $iru javnost, ali, §to je jo§ vaznije, ukazali i na
potrebu nau¢nog pristupa.

1.1. Hrana u radovima antropologa, istori¢ara i drugih delatnika

Za izdvajanje ishrane kao teme istrazivanja (danas je prisutna u gotovo svim poljima
nauke), presudni su bili rezultati koje su ostvarile socijalna antropologija i etnologija.

Antropolozi su uvek bili zainteresovani za hranu. Prvi znacajni radovi pojavili su se
jo$ u 19. veku, a medu njima izdvajamo radove ,,Maniri i obroci” Gerika Malerija® i
,Lekcije o religiji Semita” Vilijama Robertsona Smita, koji sadrze vazna poglavlja o
hrani.’® Po¢etkom 20. veka pojavljuje se niz etnografskih monografija o tradicional-
nim kulturama koje su sadrzale i deo o ishrani. Poznati su monografija o zuni'*

7 Isto.

8 Oxford University Press, University of California Press, Columbia University Press, University of Ilinois, itd.
® Rad je objavljen 1888. godine u asopisu Americki antropolog (American Anthropologist).

10 Rad je objavljen 1889. godine.

1 Zuni je indijansko pleme iz americke drzave Nju Meksiko, nastanjeno na podruéju rezervata Zuni. Obrada
zemlje kukuruzom glavna je kultura koju koriste za ishranu i tipicna za taj kraj. Monografiju o zuni prezlama
objavio je Frenk Hamilton, 1920. godine.



prezlama, kao i detaljan recept za pripremu kvakiutl*” lososa, koje je dao jedan od
najpoznatijih antropologa tog vremena, Franc Boas. Ovaj detaljan recept za pripremu
lososa moze da izgleda kao obi¢no nabrajanje ¢injenica, ali za antropologa to je vre-
dan materijal koji mnogo govori o jednom drustvu i njegovoj organizaciji."

Britanska antropoloska $kola U istrazivanjima tradicionalnih drustava istrazuje proi-
zvodnju, pripremu i konzumiranje hrane i pomocu njih obja$njava strukturu i odnose
unutar drustvenih grupa. U britanskoj $koli izdvaja se jedna od prvih znacajnih
antropologkih studija o gladi. U pitanju je studija iz 1932. godine', a od tada do danas
tema gladi ostaje vazna antropoloSka tema. Ri¢ards upravo u toj studiji pokazuje da su
pripremanje hrane i ishrana u direktnoj vezi sa ocuvanjem drustvenih struktura, Sto se
posebno isti¢e u rodnoj podeli poslova vezanih za pripremu hrane.™

Mnogi kasniji antropolozi, s kraja 20. veka, medu kojima i neki od vodecih antro-
pologa strukturalista, kao $to su proslavljeni francuski antropolog Klod Levi-Stros ili
britanska antroploskinja Meri Daglas, dali su vazan doprinos Videnju hrane i ishrane.
Ovi antropolozi nisu istrazivali hranu, ve¢ kuhinju.’®Levi-Stros je jednom prilikom
rekao da su mu recepti indijanskog plemena Kvakiutl dali klju¢ za razumevanje poje-
dinih problema iz mitologije, otkrivajuc¢i tom prilikom da medu namirnicama postoji
odnos kompatibilnosti i inkompatibilnosti, i da taj odnos nije samo pitanje ukusa. Poz-
nat je i kritikovan kulinarski trougao Levi-Strosa, koji svaki od temena trougla poi-
mence oznacava kao ,,Sirovo-kuvano-pokvareno”. Tumacéenjem ove tri tacke, Levi-
Stros uspostavlja opoziciju priroda — kultura, pokusavajuci da dode do univerzalnog
modela kulture."

Klasi¢ne sveobuhvatne antropolo§ke monografije o sistemima hrane ipak su retke.
Antropolozi su neuporedivo vise pisali o pojedinaénim stvarima' — izvorima hrane,
biljkama, zivotinjama i pripremljenoj hrani. Prvi znacajan rad sa ovom temom je Isto-
rija i socijalni uticaj krompira™, koji se pojavio sredinom 20. veka. Od tog vremena
objavljene su i mnoge druge knjige: o Seceru, soli, 0 bakalaru, tropskoj paprici, o bana-
ni, paradajzu, mesu i njegovom znacaju i uvodenju u ishranu ljudi, 0 mleku, teskim i
lakim drogama, odnosu prema pojedinim namirnicama i izbegavanju hrane.

12 Kvakiutl je indijansko pleme koje su kolonizatori zatekli u Severnoj Americi, a koje je u narednim godinama
gotovo istrebljeno, tako da je sa 15.000, koliko ih je bilo pre dolaska Evropljana, spalo na oko 2.000 ljudi 1990.
godine. Pleme je prou¢avao antopolog Franc Boas, a ¢uveni recept za pripremu lososa objavio je 1921. godine.
1% Helen Koder, na primer, tumagi upravo ovaj materijal u svom radu o kvakiutl drugtvu, kako bi objasnila
njegovu druStvenu organizaciju i hijerarhiju, s obzirom da recepti sadrze detalje iz svakodnevnog Zivota,
ukljucujuéi korake u pripremi hrane za porodi¢ne obroke, praznike, ceremonije, itd.

4 Richards, Audrey. (1932) Hunger and work in a savage tribe: a functional study of nutrition among the
Southern Bantu. Uporedi sa Ivanisevi¢, J., Belaj, M. (2015). Razvoj prehrambenih studija: doprinosi
sociologije, kulturne antropologije, etnologije i povijesti NU 52/2 2015, str. 245.

15 |vanisevi¢, J., Belaj M., (2015). Razvoj prehrambenih studija: doprinosi sociologije, kulturne antropologije,
etnologije i povijesti. NU 52/2 2015, str. 241-264.

19 Isto, 246.

17| évi-Strauss, C. (2013). Culinary triangle, u Food and Culture: a reader, Counihan, C. i Van Esterik, P.
(ur.). Routledge, New York, p. 36-43.

18 Mintz S, C.M. Du Bois. (2002). The Anthropology of Food and Eating. Annual Review Anthropology
2002, 31, str. 99-119.

¥ Knjiga je objavljena 1949. godine i bavila se poreklom krompira, uzgajanjem, njegovom rasprostranje-
nos§cu u svetu i politickim uticajem na evropski Zivot.



Za prekretnicu, medutim, smatra se knjiga Dzeka Gudija Kuvanje, kuhinja i klasa:
studija o komparativnoj sociologiji, objavljena pocetkom devedesetih godina 20. veka.
Posle ove studije sledi niz radova koji se bave hranom kao sistemom (da bi objasnili
drustvene i politicke procese) ili istrazivanja o izbegavanju hrane (da bi ukazali na
vezu izmedu kulturne i bioloske evolucije). Radovi trojice autora: Dzeka Gudija, Ste-
fana Menela i Sidnija Minca danas su postali model za osnove studija ishrane. Gudi-
jeva knjiga Kuvanje, kuhinja i klasa bavi se pitanjem zaSto se u odredenim drustvima
razvijaju dve suprotstavljene kuhinje: visoka” kuhinja i jednostavna, domaéa kuhinja.”*
Razliku izmedu dvorske i domace kuhinje isti¢e i Menel, koji pokazuje kako promene u
drustvenoj strukturi uti¢u na promene u ishrani i kako nastaju specifi¢ne nacionalne
kuhinje (on poredi englesku i francusku kuhinju). Menel pokazuje i kako su novine u
proizvodnji i dostupnost hrane dovele do odbacivanja srednjovekovnog koncepta pretr-
pane trpeze, na kojoj je ogroman apetit predstavljao ogledalo polozaja i mo¢i, a ideal
bilo veliko i mko¢no telo. Novi ideal vitkosti koji ga je zamenio, posebno se odnosi ha
zene.” U svojoj kultnoj knjizi Slatko i moé, Minc pak donosi studiju o Seéeru, koja izra-
zava drustvene i ekonomske odnose kroz istoriju kolonijalnih plantaZza Secerne trske u
Indiji. Pocetkom 18. veka Secer je prestao da bude retka i otmena namirnica i postaje
prva luksuzna, masovno proizvedena namirnica, dostupna svim drustvenim grupama.”

Antropolozi takode istrazuju promene u obrascima ishrane pojedinih naroda, koje
su nastupile uvodenjem krompira u ishranu, na primer u Nemackoj tokom 18. i 19.
veka. Poc¢etkom 18. veka krompir je bio sirotinjska hrana. Krajem 19. Veka, pak, on je
postao gradanska hrana. Put kafe je takode trajao stotinak godina. Kafa se §irila ,,0d0-
2go”, i do pocetka 20. veka, bas u isto vreme kada i Secer, nije vise bila luksuzna
namirnica — postala je jedan od stubova ishrane radnika. Prate¢i put namirnice od jedne
do druge drustvene grupe mozemo da pratimo drustvene i politicke promene toga
doba.?* Tako je istrazivanje medusobnog odnosa hrane i drustvenih promena postalo
jos$ jedno polje istrazivanja antropologa. Studije koje se bave ovom obla$¢u, na osnovu
hrane istraZzuju promene u odnosima izmedu drustvenih grupa, masovnu proizvodnju
hrane, biotehnologiju, kretanje ljudi, rastuéu globalizaciju hrane, rat i druge teme.”
Ova oblast bavi se i pitanjem kako je industrijalizacija proizvodnje hrane i distribucija
uticala na nacin ishrane, a najpoznatija je pomenuta Mincova istorijska studija o proiz-
vodnji i upotrebi Secera. Genetski modifikovana hrana i reakcije potrosaca takode su
predmet istrazivanja — antropolozi se bave i migrantima, izbeglicama i kolonizatorima
kao agensima promena u ishrani, ali i ulogom rata u pomenutom kontekstu.

2 (Ova kuhinja se sreée pod nazivom haute cuisine, grand cuisine, visoka kuhinja, velika francuska kuhinja,
dvorska kuhinja, plemicka kuhinja, profesionalna kuhinja, za razliku od domace kuhinje, narodne kuhinje,
privatne kuhinje, a koristi se i naziv niska kuhinja.

2! lvanigevi¢, J., Belaj M., (2015). Razvoj prehrambenih studija: doprinosi sociologije, kulturne antropologije,
etnologije i povijesti. NU 52/2 2015, str. 248-249.

2 |sto, str. 249.

2 Ming, S. (2004). Hrana, drustvenost i Secer, u Kultura svastojeda, Pordevi¢, J. (ur.) Kultura 1, 109/112,
str. 287-301.

24 IvaniSevié, J., Belaj, M. (2015). Razvoj prehrambenih studija: doprinosi sociologije, kulturne
antropologije, etnologije i povijesti NU 52/2 2015, str. 251.

% Neke od obradenih tema, na primer: Promena na trzistu turske brze hrane u Nemackoj, nakon pada
Berlinskog zida; Kako promena odnosa medu kastama utie na seoske puteve hrane u Indiji; Kako su
vladina politika i socijalne transformacije u Kini uticali na navike u ishrani, posebno kod dece, itd.
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Posebna grupa istrazivanja odnosi se na sigurnost hrane. U njima moZemo nacéi stu-
dije koje se bave posledicama lose ishrane kod starije dece i odraslih, studije o uzro-
cima gladi, drustvenoj pozadini sigurnosti hrane, raspodelom resursa unutar domaéin-
stva, rodnom neravnopravnoséu, preduzetnickim rizicima seljaka i sli¢nim pitanjima.?

Veza izmedu ishrane i rituala posebna je oblast istrazivanja. Ona se bavi odnosom
hrane i rituala, simbolima i verovanjima. Na primer: istrazivanjem hinduizma i pravila
ishrane, istrazivanjem rituala zrtvovanja u islamu, studijom religijske dimenzije japanske
ceremonije ispijanja ¢aja, transformacijom biblijskih simbola medu ranim hri$¢anima,
istrazivanjem veze izmedu Secera i meksickih rituala za Dan mrtvih i drugim.

Jos jedna oblast predmet je velikog interesovanja antropologa, a to je odnos ishrane
i identiteta. Hrana sluzi da okupi ¢lanove grupe ili da ih razdvoji. Istrazuju se znacenja
hrane u etnickom, rasnom, nacionalnom i klasnom smislu, kao i li¢na i rodna pripadno-
sti. Hrana se istrazuje kao beleg nacionalnog i etni¢kog identiteta.

Osim ovih oblasti, antropologija se bavi i temama kao §to su: hrana u praistoriji;
bioloski aspekt ishrane (nutritivna antropologija i hrana u antropologiji medicine); hra-
njenje deteta i odvajanje deteta od dojke; kanibalizam; supstance kao uzrocnici velike
psihoaktivne promene, itd.”

Bujicu novih pravaca u antropologiji hrane pratila je poplava knjiga, silabusa i
filmova o hrani. U velikoj meri oni su se odnosili na regionalne, nacionalne kuhi-
nje. Mnogo je knjiga objavljeno, na primer, o kineskoj kuhinji. Izdanje knjige Hrana i
Kina, iz 1977. godine, na engleskom jeziku, bilo je prvo ove vrste. Knjiga je predstav-
ljala prvu ozbiljnu analizu i istoriju kineske kuhinje za studente i pomogla je da se
uspostavi standard na studijama hrane. Uskoro se pojavilo vise knjiga o kineskoj hrani,
da pomenemo samo naslove nekih od najznacajnijih, u periodu od 1991. do 2002.
godine: Kineska kuhinja, Azijska hrana: Globalno i lokalno, Ishrana malih kineskih
careva, itd. Ovim i drugim radovima, koji se bave nacionalnim i regionalnim
kuhinjama, pocinje razvoj medunarodne gastronomije kao posebne grane gastro-
nomije.

Sto se objavljenih antologija hrane ti¢e, onih koje se nisu bavile pojedinom zem-
ljom ili oblas¢u, njihov broj je izuzetno velik. Pomenu¢emo neke od naslova: Hrana:
Priroda i kultura; Menjanje navika u ishrani; Hrana i rod; Tropske sume, ljudi i hra-
na, itd. 2

Hrana se koristi 1 kao pokazatelj evolucije i stepena razvoja ljudskog drustva u
brojnim studijama sociologa i istori¢ara. Oni se, na svoj nacin, oslanjaju na rad Mor-
gana®, koji je u svojoj knjizi Drevno drustvo prvi koristio hranu da bi odredio stepen
razvoja civilizacije.

% Mnogi radovi iz antropologije o sigurnosti hrane odnose se na Afriku, ali ima i studija slu¢aja iz Avga-
nistana, juzne Azije, itd.

2" Mintz S., Du Bois, C.M. (2002). The Anthropology of Food and Eating. Annual Review Anthropology
2002, 31, str. 99-119.

% 1sto.

% [ uis Morgan je poznat americki antropolog i socijalni filozof koji je Ziveo krajem 19. veka, Guven upra-

Vo po knjizi Drevno drustvo, koja predstavlja kapitalno delo socijalne antropologije.
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Interesovanje istori¢ara za ishranu, medutim, zapocinje tek Sezdesetih godina 20.
veka pojavom koncepta istorije svakodnevnog zivota. Osim velikih politi¢kih i nacio-
nalnih tema kojima se do tada bavila, istorija po¢inje da otkriva i svakodnevni zivot
obi¢nih ljudi i njihovu istoriju. Do tada je tema ishrane, zbog toga $to se smatrala
banalnom i vezanom uglavnom za privatan, zenski prostor kuce, ostajala izvan istrazi-
vackih napora istori¢ara. Fernan Brodel, Zan Luj Flandrin i drugi istori¢ari okupljeni
oko Casopisa Anali, koji su se okrenuli proucavanju svakodnevice i materijalne kulture,
dali su veliki podsticaj razvoju istorije ishrane kao posebne oblasti nauke. Brodel je
zapo&eo ovaj proces U Strukturama svakodnevice®, istrazujuéi istoriju pojedinih namir-
nica, posebno onih koje su dosle iz Severne i Juzne Amerike (Novog sveta).®*

Neki istoricari istrazivali su kako se menjala uloga odredenih proizvoda tokom
dugih vremenskih intervala (na primer, istrazivanja o krompiru i njegovoj ulozi u
ishrani velikog broja zemalja), a mnogi su istrazivali i istoriju nacionalnih kuhinja. Na
ovim radovima, uz pomenute radove antropologa, zasniva se veliki deo meduna-
rodne gastronomije, koja istrazuje kuhinje razli¢itih naroda, njihov razvoj i isto-
rijske, socijalne i kulturne uticaje.

Ranih osamdesetih godina 20. veka, istoricari po¢inju da se bave istraZivanjem
kuvanja, ukusa i jeld, a svoja istrazivanja vrSe tumaceci i analiziraju¢i materijale iz
izvora kao $to su recepti, jelovnici, tekstovi o kuvanju, itd. Period s po¢etka osamde-
setih godina 20. veka smatra se prekretnicom u istraZzivanju Kulture ishrane —
dolazi se do saznanja da tema hrane zahteva multidisciplinaran pristup, $to izis-
kuje ukljucivanje etnologije u istorijska istraZzivanja. Do sredine devedesetih godi-
na 20. veka preovladao je kulturoloski pristup istrazivanju ishrane. Promene
zapocete radovima s pocetka osamdesetih godina, desetak godina kasnije doveli su
do istrazivanja tema koje problematizuju pitanja identiteta, vrednosnih stavova,
kao i simboli¢ke i komunikativne funkcije hrane.* Pomenuti radovi Flandrina &ine
veliki iskorak istoriara prema etnoloSkim i antropolos$kim istrazivanjima i metodolo-
giji. Za najnoviji period istraZivanja istorije ishrane, upravo je knjiga Flandrina i Mon-
tanaria, Hrana: Kulturna istorija®, klju¢na za pomeranje interesovanja istrazivaca sa
hrane na kuhinju i sa kvantitativnih istraZivanja na istrazivanja kulture ishrane®, a time
i na ubrzan razvoj medunarodne gastronomije.

1.2. Istrazivanja ishrane u Srbiji

Etnoloska istrazivanja u Srbiji bavila su se ishranom najpre kroz prikupljanje poda-
taka o tradicionalnoj ishrani Srbije (pre svega srpskog sela) i kroz kulturno-istorijska
istrazivanja ishrane u Srbiji tokom istorije (posebno ishrane u srednjovekovnoj Srbiji).
Javljaju se i kulturno-istorijska istrazivanja porekla pojedinih elemenata tradicionalne

% Brodelova knjiga Strukture svakodnevice objavljena je 1967. godine.
3 Yvanigevi¢, J., Belaj, M. (2015). Razvoj prehrambenih studija: doprinosi sociologije, kulturne
antropologije, etnologije i povijesti NU 52/2 2015, str. 254.
32
Isto, 255.
3 Ova knjiga je objavljena 1999. godine.
3 Ivanigevi¢, J., Belaj, M. (2015). Razvoj prehrambenih studija: doprinosi sociologije, kulturne
antropologije, etnologije i povijesti NU 52/2 2015, str. 256.
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hrane i kuhinje. Nova istrazivanja bave se odlikama regionalnih gastronomija, a sve je
vise istrazivanja koja otkrivaju moguénosti gastronomije u razvoju turizma, posebno
seoskog turizma. Pojavljuju se i antropoloske monografije o ishrani, kao i nau¢ni rado-
vi Koji povezuju turizam, gastronomiju, kulturni identitet i promociju hrane.

Od nau¢nih institucija u Srbiji ishranom se bavi Centar izuzetne vrednosti u oblasti
istrazivanja ishrane i metabolizma (CENM), kao deo Instituta za medicinska istraziva-
nja. CENM proucava uticaj hrane i ishrane na nastanak i razvoj bolesti.*

Podatke o ishrani stanovniStva u Srbiji danas moZemo naci i u razli¢itim istraZiva-
njima o zdravlju populacije, o ishrani dece, ili u studijama koje istrazuju ishranu i fizi-
¢ku aktivnost odraslog stanovnistva u Srbiji. Analize uglavnom sprovodi Republi¢ki
zavod za statistiku ili u saradnji sa Institutom za javno zdravlje Srbije ,,Dr Milan
Jovanovi¢ Batut, Medicinskim fakultetom u Beogradu i raznim udruzenjima gradana.
U nekoliko istrazivanja o ishrani dece i odraslih u Srbiji, koja su sprovedena 2015.
godine, na primer, rezultati su bili vrlo losi. Sli¢an je i zakljuéak studije koja je istrazi-
vala ishranu i fizicku aktivnost, a ovde izdvajamo nekoliko klju¢nih: 1) Ishrana odras-
log stanovniStva u Srbiji nije u skladu sa preporukama SZO, kada su u pitanju masti i
pojedine vrste namirnica; 2) Preovladuje u velikoj meri unos skroba u kombinaciji sa
mastima koje se dodaju pri pripremi hrane; 3) Unos voca i povréa (posebno zelenog i
lisnatog) je nizak; 4) Sa uzrastom raste ITM, a opada fizi¢ka aktivnost, itd.*

Vodeéi etnografski naucni ¢asopisi u Srbiji, Glasnik Etnografskog instituta SANU i
Glasnik Etnografskog muzeja povremeno se bave gastronomskim temama. Teme istra-
Zivanja su, narocito, obredni hlebovi, slave, hrana i rituali kod Srba, itd.>” Objavljuju se
i posebni tematski brojevi o narodnim obi¢ajima pojedinih regija Srbije, u okviru kojih
se obraduje i tradicionalna i savremena ishrana iz tog kraja. | ¢asopis Kodovi sloven-
skih kultura, na po&etku izlazenja, objavio je tematski broj posveéen hrani i picu.®

U poslednjim decenijama 20. i po¢etkom 21. veka javljaju se nau¢no-struéni ¢aso-
pisi iz oblasti kulture i turizma koji imaju gastronomiju kao jednu tematsko-istraziva-
¢ku oblast. Medu njima je ¢asopis Turizam — Savremene tendencije u turizmu Univer-
ziteta u Novom Sadu.*® Casopis za teoriju i sociologiju kulture Kultura objavljuje tek-
stove sa gastronomskim temama, kao $to su prevodi klasi¢nih radova antropologa i
istori¢ara (Minca, Fislea i drugih) i interdisciplinaran prikaz pojedinih svetskih kuhinja,
kao i kuhinje Srbije.** U isto vreme pojavljuje se i multimedijalna monografija Srbija,
zemlja, narod i obicaji Petra Vlahoviéa, koja posebno govori o obi¢ajima u ishrani.**
I druge studije u ovom periodu, istrazujuci etnolosko naslede nekog kraja, Cesto sadrze
i osvrte na ishranu, kao, na primer, studija Kulturno mapiranje Vojvodine.

% Centar izuzetne vrednosti za ishranu i metabolizam http://srbnutrition.info/naslovna

% Institut za javno zdravlje Srbije, ,,Dr Milan Jovanovi¢ Batut”. 2016. Zdravstveno- statisticki godisnjak
Republike Srbije ,http://www.batut.org.rs/download/publikacije/pub2015.pdf

37 Etnografski muzej 1964. godine objavljuje rad ,,Ishrana“, ,,Obredni kola¢i i hlebovi® 1977. godine; ,,Srp-
ske slave* 1978. godine, a knjigu Iz stare srpske religije 1970. godine objavljuje Srpska knjizevna zadruga.
% Casopis izlazi od 1996, a tematski broj Hrana i pi¢e bio je veé drugi broj asopisa, 1997. godine.

% U periodu od 2003. do 2008. godine ovaj casopis nosi naziv Turizam — Savremene tendencije u turizmu,
hotelijerstvu i gastronomiji, naglasavajuci u naslovu da podjednak znacaj daje istraZivanjima u oblasti
gastronomije, kao i onima u turizmu i hotelijerstvu.

% Odnosi se posebno na period od 2003. do 2005. godine.

1 Monografija je objavljena 2005. godine. Prethodno izdanje iz 1999. godine objavio je Etnografski muzej.
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Od univerzitetskih nau¢nih Casopisa, istrazivanja iz oblasti gastronomije objavljuju
povremeno, tokom 2010. i 2012. godine, i Ekonomske teme, ¢asopis Univerziteta u
Nisu, 0 pozicioniranju i marketingu tradicionalne srpske hrane i sli¢no.

Od etnologa, gastronomijom, i to pre svega srpskom, bavi se Dragomir Antonic,
koji je objavio i vise knjiga*, dok je prvu nau¢nu monografiju pod nazivom Dijalozi za
trpezom napisala Dragana Radoj¢i¢. Ova antropoloska monografija iz 2012. godine,
prva u Srbiji na sistematski i sveobuhvatan nacin obraduje gastronomske teme, uklju-
¢ujuci teme hrane i identiteta, kulture i ishrane, a bavi se i kuvarima i receptima kao
antropoloskom gradom. Pre ovog izdanja, ozbiljnije bavljenje u okviru antropologije
temom ishrane nalazimo kod Ivana Kovacevi¢a, u njegovoj studiji Antropologija
tranzicije, u odeljku pod naslovom ,,Gastronomske tradicijade”, u kome autor analizira
gastronomske festivale u Srbiji.** Poslednjih godina javili su se i radovi koji kroz antro-
polosko tumaéenje teksta donose analizu srpske kulture i njen odnos prema hrani.*

S druge strane, u istrazivanjima razvoja turizma objavljuju se radovi koji se bave
gastronomskim turizmom. To su prvenstveno radovi koji se bave etnografskim manife-
stacijama u Srbiji kao turisti¢kim potencijalom® ili se direktno bave gastronomskim
turizmom, kao rad Slavke Dragkovi¢.*®

U oblasti koja povezuje istoriju, literaturu i gastronomiju, serija knjiga Privatni
Zivot u srpskim zemljama srednjeg veka, Privatni Zivot u srpskim zemljama u osvit
modernog doba i Privatni Zivot kod Srba u 19. veku"" analizira aspekte drustvenog
zivota 1 kroz pripremu i konzumiranje hrane. Edicija Kultura kuhinje, pre toga, kroz
literarne eseje povezala je ishranu i kulturu Zivljenja.*®

Kulinarstvo je tema i mnogih drugih knjiga uglednih izdavaca i knjizara pa se vise
od trideset naslova sa temom ishrane, umetnosti kuvanja, nacionalnih gastronomija
pojedinih zemalja ili kuvara u svakom trenutku moze naéi u knjizarama Sirom zemlje.
Specifi¢an poduhvat u 0voj oblasti ¢ini knjiga Zanete Puki¢ Perisi¢ Kulinarski puto-
pisi, koja se na popularan nagin bavi upravo medunarodnom gastronomijom.** Ovu
knjigu, za razliku od brojnih kuvara koji se objavljuju kod nas, ne ¢ini samo knjiga
recepata, ve¢ i kulturoloski i literarno-istorijski uvod u kuhinje pojedinih zemalja sveta.
Posebna tema, krajem prve decenije ovog veka, postaje i kultura ishrane u srpskim
kafanama i sagledavanje kafana kao mesta gde se jede i pije, ali i kao specifi¢nih i
posebno znagajnih drustvenih institucija kod Srba.>

*2 Ove knjige, osim recepata, daju i obi¢aje u srpskoj tradicionalnoj kuhinji, na primer knjige Obicajni
bonton ili Posni jelovnik: za 40 dana posta i druge.

3 Kovagevi¢, 1. (2007). Antroplogija tranzicije. Beograd: Etnoloska bilbilioteka, Filozofski Fakultet
Univerziteta u Beogradu.

“ Peri¢, G. (2014). ,,Kulturna intimnost i ishrana: jedan intervju i rasprava“. Beograd: Glasnik Etnografskog
instituta SANU, LXII (1).

% Bijeljac, Z., Curéi¢, N. (2010). Turizmoloska valorizacija etnografskih manifestacija u Srbiji.
Etnoantropoloski problemi, Beograd, vol. 5, br. 3, str. 227-242.

46Dra§k0vic’, S. (2106). ,,Gastronomy and Tourism Destination Competitiveness”. Sitcon 2016, Conference
Proceedings. Univerzitet Singidunum. Beograd: p. 150-154.

T Knjige su objavljene u periodu od 2004. do 2006. godine.

*8 Owu ediciju Geopolitika izdaje od 2009. do 2013, a objavljene su tri knjige: Kuvanje pod drugim zvezdama,
Cepidlaka u kuhinji i Kuvar.

* Puki¢ Perisi¢, Z. (2008). Kulinarski putopisi. Internacionalni kuvar. Beograd: Cigoja.

% Vidi knjige: Golubovi¢, V. Mehane i kafane starog Beograda; Dordevié, B. Kazuj krémo dzerimo i
Kultura kafane u ogledalu Stampe; Belingar i Mijatovi¢, llustrovana istorija beogradskih kafana.

11



Od drzavnih institucija, temom ishrane bavio se Zavod za proucavanje kulturnog
razvitka Republike Srbije, koji je 2010. godine objavio Gastronomsku mapu Srbije,
koja prikazuje rezultate istrazivanja vezanih za gastronomiju regiona Srbije. Zakljucci
ove studije govore o potrebi razvijanja i o¢uvanja gastronomske kulture u Srbiji.

Vezu gastronomije, narodne tradicije i turizma narocito prate i promovisu institucije
kao $to je Turisticka organizacija Srbije (TOS), koja objavljuje promotivne video mate-
rijale gastronomije Srbije, kao i druge turisticke organizacije u zemlji.

Gastronomijom se bave i mnogi mediji i ¢asopisi u Srbiji, a njihova popularnost
raste kod nas, kao i u svetu. Osim uglednih Casopisa sa velikim tirazom, kao $to je
Hrana i vino, recepti i kulinarske teme deo su gotovo svakog ,,zabavnog” ¢asopisa, a
sve je vec¢a popularnost i razli¢itih emisija na televiziji ¢ija su tema kuvanje i ishrana. I
drustvene mreze i kanali, kao $to je Youtube, preplavljeni su snimcima pripreme hrane
i receptima za pripremu jela, tradicionalnih, srpskih i iz kuhinja celog sveta.
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7 RAZVOJ GASTRONOMIJE

Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, mo¢i ¢ete da objasnite:

>
>
>

Kada se pojavio termin ,,gastronomija”;
kada je nastala gastronomija kao nauka;
Sta je gastronomija kao nauka.

I stovremeno sa procesima koji su uticali na istrazivanje ishrane, na pocetku 19.
veka javlja se pojam ,,gastronomija” kada se govori o hrani i kulinarskim uziva-

njima. Ovaj pojam vremenom se razvija, da bi se poslednjih decenija 20. veka pojavila
potreba da se gastronomija definiSe kao nauka i ozakoni kao nau¢na disciplina, da se
sistematizuje znanje iz gastronomije i da se odrede njene granice. Navodimo osnovne
uzroke koji su do toga doveli**:

Antropoloska istrazivanja koja pocinju jo$ sa etnografskim radovima pocetkom
20. veka;

interesovanje francuske $kole istorije koja se okre¢e svakodnevnom Zivotu;

sve veca interesovanja javnosti za hranu kroz popularizaciju ishrane u medijima.
Veliki broja pitanja vezanih za hranu u medijima, dijete, na¢in ishrane, zdravlje, sti-
lovi zivota (i slavnih li¢nosti), kao i obimna popularna izdanja koja se bave hranom,
ukljucujuéi sve vrste kuvara, enciklopedija i pisanog materijala o hrani, ishrani i
kuvanju;

sve veca zabrinutosti da li je hrana koju jedemo zdrava i nepoverenje u proizvo-
de velikih kompanija u preradivackoj industriji i zastitne mere drzave;

sve veéi broj gojaznih i bolesnih ljudi, kao posledica nepravilnog odnosa prema
hrani i nac¢inu zivota. Krajem 20. veka ovaj broj postao je alarmantan na Zapadu;
nove tehnologije koje su podigle Zivotni standard ljudi, $to je omogucilo dostu-
pnost i distribuciju hrane sirom sveta i dovelo do toga da se gastronomija jasno
definise kao naucna oblast. Sve veéi broj ljudi konzumira hranu ne samo da bi utoli-
li glad, ve¢ i da bi uzivali u njoj;

1 e . . , . . o .. .. .- .. ..
*! O pojedinim uzrocima veé je bilo re¢i u delu koji se bavi istraZivanjima hrane i ishrane.
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= globalizacija, ideje odrzivog razvoja planete i potreba da se smanji glad i pothra-
njenost u siromasnim zemljama. Koncept odrzivog razvoja, koji je postao deo glo-
balne ekonomije i sastavni deo klju¢nih dokumenata Ujedinjenih nacija, obavezuju-
¢i za sve vlade sveta, uocava glad u svetu kao jedan od klju¢nih problema, a sma-
njenje gladi kao jedan od najvaznijih zadataka covecanstva.

2.1. Nastanak i definisanje gastronomije kao nauke

Re¢ gastronomija oznadava sve §to je vezano za kuvanje, posebno gurmanluk,
dakle — kvalitetnu ishranu u kojoj se uziva. Koren reci ,,gastronomija” poti¢e od grékih
re¢i gaster (stomak) i nomos (zakon). Savremena upotreba termina gastronomija vezu-
je se za Francusku i pocetak 19. veka, tj. za 1801. godinu kada se ovaj termin pojavio u
naslovu pesme Vestina kuvanja ili seljak za stolom* Zozefa BerSua. Stoga se uzima da
je Bersu, koji u pomenutoj pesmi nadugacko peva hvalospeve dobrom kuvanju, uveo
re¢ gastronomie u francuski jezik.>® Nedugo zatim, 1803. godine, jo§ jedno knjizevno
delo, Vestina kuvanja u Parizu®, autora Kroz-Manjana, koristi ovaj termin u naslovu
dela, a nekoliko decenija kasnije, 1835. godine, Francuska akademija nauka re¢ uvodi
u re¢nik francuskog jezika.>® Reé ,,gastronomija” za veoma kratko vreme sti¢e veliku
popularnost, zbog Gestog pojavljivanja u literaturi i §irokog znadenja.>

Definiciju gastronomije kao nauke, koja se i danas koristi u velikoj meri, dao je jos$
Francuz Brija-Savaren (inace pravnik po struci) u svom eseju o kulinarskim uzivanjima
iz 1825. godine. Prema Savarenu, gastronomija i njen nau¢ni opseg je sledeci:

— Gastronomija naucno osmisljava sve Sto se odnosi na ishranu i blagostanje coveka.
— Gastronomija ima za cilj da covek prezivi koriste¢i najbolju hranu.

— Gastronomija pokrece i usmerava, u skladu sa odredenim principima, one Koji naba-
vljaju, proizvode i pripremaju sve sto moze da postane dobra hrana: zemljoradnika,
stocara, vinogradara, mesara, ribara, kuvara ili osobu bilo kog drugog zanimanja,
zanata ili poziva.

— Gastronomija ima svoje mesto u okviru istorije, fizike, hemije, psihologije, fiziologije,
ali i visoke umetnosti.”’

%2 I.a Gastronomie ou I’ Homme des champs a table

58 parkhurst Ferguson, P. (1998). A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19" Century France.
American Journal of Sociology, 104 (3), p. 602.

% e Gastronome & Paris

*® porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beogard: Univerzitet Singidunum.

% Pored reti »gastronomija”, javljaju se i re€i: ,,gastroman” i ,,gastrofil”, u znacenju sladokusac, gurman,
osoba koja voli dobro, ukusno, kvalitetno jelo, dok re¢ ,,gastronom” oznacava i osobu koja je vesta u
pripremanju jela.

 Porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beogard: Univerzitet Singidunum.
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U drugoj polovini 20. veka pojavljuju se radovi koji gastronomiju definisu kao
posebnu oblast ljudskog znanja, naglasavaju¢i neophodnost sinteze razlicitih ljudskih
saznanja o ishrani. Danas gastronomija objedinjuje teorijska i1 prakti¢na znanja vezana
za ishranu ¢oveka u okviru jedne discipline, koriste¢i pristup velikog broja nauka, kako
prirodnih tako i druStveno-humanistickih. Gastronomija je, dakle, interdisciplinarna
nauka, u tesnoj vezi sa dostignu¢ima drugih nauka, kao $to su medicina, nauka o ishra-
ni, tehnologija Zivotnih namirnica, poznavanje robe i druge nauke.

Stoga, Sira definicija gastronomije je: Sve S$to je u vezi sa ishranom coveka, sa
ciljem da, koristeéi najkvalitetniju hranu, covek bude ziv i zdrav. Kroz celu istoriju
ljudskog roda prisutna je svest o povezanosti hrane, nacina ishrane i bolesti. Smatra se
da su prvi kuvari bili lekari, te je tokom istorije gastronomija uvek bila u tesnoj vezi sa
medicinom. Zapravo, obe su se vremenom usavrSavale i dopunjavale. I sam pojam
,»gastronomija” se razvijao: od vestine pripremanja hrane, preko namirnica koje se
koriste u ishrani i njihove hranljive vrednosti, do kulturoloSkih i komunikacijskih
vidova hrane. U tom smislu, gastronomija istraZuje i opisuje istorijski razvoj ishrane,
tradiciju i obicaje pripremanja i serviranja hrane.

Gastronomija je drustveno i klasno uslovljena, od svojih pocetaka do danas. Hrana i
nacin ishrane razlikuju se u razliCitim slojevima drustva, oni se tokom vremena i
menjaju. Dobri recepti i ukusna jela, na primer, u pocetku su bili privilegija samo
bogatih i povlasc¢enih slojeva drustva, da bi vremenom usli u narod.

VaZan deo gastronomije danas predstavlja simbolicko proucavanje hrane. Mnogi
verski rituali, mitovi i legende vezani su za pojedine namirnice. Ljudska bi¢a su odu-
vek povezivala hranu sa kulturnim, religioznim i duhovnim vrednostima. Ishrana nikad
nije bila ¢isto bioloSka potreba. Gozbe i ritualne Zrtve, kasnije sve¢anosti, imaju svoju
simboliku, kao $§to je ima i odricanje od hrane (post, gladovanje kao vrsta protesta i
sli¢no).

Deo gastronomije bavi se i pitanjem koja pica pijemo uz koju hranu i kada, u odno-
su na vreme, mesto, klimu, obicaje i religiju.

Posebna grana gastronomije, koja dozivljava procvat u ovom veku — medunarodna
gastronomija, bavi se nacionalnim kuhinjama, njihovim karakteristikama, istorijom,
navikama u ishrani, poreklom namirnica i obi¢aja, kao i odnosom hrane i istorije, hrane
i kulture, stilovima ishrane, tj. metodama kuvanja pojedinih regija. Zato bi definicija
medunarodne gastronomije mogli da glasi: Nauka koja proucava kuhinje, kulinarsku
tradiciju i istoriju, nacin i kulturu ishrane naroda Sirom sveta.
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2.2. Razvoj evropske gastronomije

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Kako je izgledala evropska gastronomija u zacetku i kako je tekao uspon francuske
kuhinje;

> nastanak velike francuske kuhinje®® i po¢etke moderne evropske gastronomije;

ko su osnivaci evropske gastronomije, zivot i rad velikih kuvara francuske kuhinje

i njihov uticaj na razvoj gastronomije.

Y

Srednjovekovna i renesansna kuhinja i uspon francuske kuhinje

Smatra se da su gastronomski proizvodi pronasli svoju ,,dusu” i dobili ,,na tezini” u
srednjem veku. U tom periodu hrana je pocela da se doZivljava u mnogo Sirem smislu
nego §to je zadovoljenje osnovne bioloske potrebe.”® Nakon pada Rimskog carstva pa
sve do 15. veka, gastronomija se razvija u manastirima. Mona8ki redovi su Ziveli od
zemlje, proizvodili sopstveni hleb, sir i med, pravili vina, alkoholna piéa i likere. Veru-
je se da je to razlog zbog koga je manastirska kuhinja, zajedno sa domacinstvom feuda-
laca, u velikoj meri oblikovala regionalnu gastronomiju. U to vreme bilo je uobicajeno
da svaki dvorac ima brojno kuhinjsko osoblje koje je Zivelo i radilo u njemu. Kuhinje
ovih vlastelinskih, kneZevskih ili kraljevskih porodica imale su znacajan broj zaposle-
nih, a vaznu ulogu imao je glavni kuvar. Prvi profesionalni sef kuhinje i prvi istaknuti
francuski kuvar, koji je ostavio trag u istoriji gastronomije, bio je Tirel, poznatiji
kao Tajvan (Guillaume Tirel, Taillevent). Tajvan je radio za nekoliko plemickih poro-
dica, a istakao se dok je bio ispomo¢ u kuhinji supruge kralja Sarla IV Lepog. U pocet-
ku mu je bilo povereno da okrece razanj nad otvorenom vatrom. Neki tvrde da je
nadimak Tajvan dobio zbog svoje spretnosti i brzine, dok drugi tvrde da je nadimak
nasledio zbog velicine svog nosa.”’ Tajvan je poznat po knjizi recepata pod nazivom
Viandier®. Za ovu knjigu se smatra da je prvi kuvar napisan na francuskom jeziku i
da je citava francuska gastronomija zasnovana na njemu. Tajvan je knjigu napisao po
narudzbini kralja Sarla VI Ludog, i ona predstavlja znadajan dokument iz koga

%8 Naziv velika francuska kuhinja odnosi se na haute cuisine ili grand cuisine (doslovno ,,visoka“ ili ,,velika“
kuhinja) koja se razvijala u Francuskoj na dvorovima, u plemi¢kim ku¢ama, a kasnije u luksuznim
restoranima i hotelima.

% porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beogard: Univerzitet Singidunum, str.7.

% Gillespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21% Century. Oxford: Butterworth-Heinemann, 43
8% viliandier je objavljen u 14. veku i smatra se velikim srednjovekovnim delom.
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saznajemo koje su se namirnice Kkoristile na francuskom dvoru u 14. veku, kakve su
bile kraljeve gastronomske Zelje i Sta su bili dvorski specijaliteti. Plemstvo se snabde-
valo sa svoje zemlje i 810 je u lov. Na dvoru su se spremale supe, jako zacinjeni S0SO-
vi, jelo se dosta zivinskog mesa i ribe, a od zacina su se Cesto Koristili $afran, biber,
dumbir i cimet. Namirnice su se najéesée pekle ili kuvale.® Iz ovog kuvara saznajemo
kako su se hranili plemici, ali ne i seljaci. Medutim, objavljivanje kuvara Viandier
imalo je veliki znacaj, to je bio pocetak velike francuske $kole kulinarstva, po kojoj je
Francuska i danas poznata.

To je bilo vreme kada je, uz podrsku Vatikana, pocela da cveta umetnost i sklonost
ka lepom zivotu. Na dvorovima se razvija gastronomija. Period renesanse predstavlja
pocetak novog doba — raste interesovanje za vreme i umetnost stare Grcke i Rima, a
Siroko obrazovanje postaje renesansni ideal. Dolazi do procvata knjizevnosti koja se
bavi gastronomskim temama, kao i do promena tema u samoj gastronomiji. Paznja se
pomera ka zdravoj ishrani i zdravstvenim problemima, ulazi se u borbu protiv gojazno-
sti. Ishranom i pitanjima zdravlja bave se ne samo lekari, ve¢ i nauénici i intelektualci
onog vremena. Sa pronalaskom novog kontinenta, u Evropu stizu i nove namirnice,
kao $to su kakao i krompir. U vreme renesanse i kafa je, sa istoka, stigla u Evropu. Kao
rezultat ugovorenih brakova i razmene dobara izmedu Francuske i Italije, u Francuskoj
pocinju da se gaje razli¢ite vrste voéa i povréa. Secer, koji se ranije koristio samo kao
lek, sada je poceo da se koristi i kao namirnica. Kori$¢enje escajga uslo je u modu.
Posude za kuvanje se takode menjalo — sve je raznovrsnije u obliku, a za izradu sve
vise se koristi metal. Metalno posude pocelo je da se koristi vise od drvenog. Kao i u
srednjem veku, tipi¢na renesansna gozba uglavnom se sastojala od tri jela. Prvo jelo je
bilo potaz, ¢orba ili paprikas, drugo jelo je bilo kuvano ili pe¢eno meso. Desert se slu-
Zio u posebnoj sobi, i to su obi¢no bili sitni koladi i suSeno voée, a hakon toga su sledili
mleéni proizvodi i sveze voée.%

Upravo tada je Stampan Rimski kuvar Marka Gavija Apicija (Marcus Gavius
Apicius), koja je postala temelj gastronomije ovog doba. Naime, ono §to bismo mogli
nazvati prvim kuvarima, bili su zapravo zapisi koji su sluzili kao osnovna pomo¢ kuva-
ricama u porodicama u kojima su radile. U ovim spisima su, osim recepata, zapisane
instrukcije kako da se neometano odvija rad svih zaposlenih u kuhinji. Takve knjige
nisu bile javne, ve¢ su pisane za domacice i povremeno zaposlene.®* Smatra se da je
ova Apicijeva knjiga iz 1. veka, sa receptima i postupcima kuvanja iz starog
Rima®, prvo §tampano izdanje kuvara na svetu.

82 Gillespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21% Century. Oxford: Butterworth-Heinemann.
53 Isto, 43-44.

& Isto.

8 Apicijeva knjiga Rimski kuvar (Liber de re Coquinaria), objavljena je 1483. godine.
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Nastanak velike francuske kuhinje (haute cuisine, grand cuisine) —
17. i rani 18. vek

Velike promene u francuskom kulinarstvu primec¢uju se dolaskom Katarine Medici
u Francusku, posto se udala za francuskog kralja Anrija II. Sa sobom je iz Italije povela
kuvare i pekare koji su bili istaknuti na italijanskom dvoru, kao i svoju poslugu. Dolas-
kom velikog broja kuvara iz Italije javlja se nova francuska kuhinja, a Francuska je
postepeno prestigla Italiju kao najistaknutiju zemlju u kulinarskoj vestini.

Formiranju nove kuhinje u Francuskoj doprinelo je i objavljivanje Francuskog
kuvara® Pjera de la Varena (Francois Pierre de la VVarenne). Kuvar je podigao kuli-
narsku vestinu na nov nivo, kuvari su uZivali veée postovanje, a knjiga je izasla u tride-
set izdanja za sedamdeset pet godina. U Francuskoj je u 16. veku objavljeno jo$
nekoliko znacajnih kuvara, ali je Francuski kuvar ostao najvazniji posle Viandiera.
Osnovni razlog tako velikog uspeha je u tome Sto je to prva knjiga koja hronoloski
prati razvoj francuske kuhinje od srednjeg veka do renesanse.®

VELIKI MAJSTORI FRANCUSKE KUHINJE
Oni su uticali da francuska kuhinja postane ono §to je danas

FRANSOA PJER DE LA VAREN

Pjer de la Varen je jo§ 1651. godine objavio jednu od prvih knjiga, Francuski
kuvar, koja je napravila revoluciju u francuskoj kuhinji.

Uticaj firentinskih kuvara sa kojima je radio, na VVarena je bio presudan. To se pre
svega vidi iz njegovog kuvara, u kome nije bilo jake i zaCinjene hrane tadasnje fran-
cuske kuhinje. Varen je inspiraciju nasao u italijanskoj kuhinji, u jelima koja su se
oslanjala na pojedine sastojke, a ne na sosove koji su, zapravo, maskirali ukuse.
Zahvaljujuéi njemu, u gastronomsku klasiku usla je upotreba pecuraka za spremanje
sosa, sa mladim lukom i biljnim za¢inima.

Varenova knjiga nije bila samo prvi kuvar koji je dao francuskoj kuhinji identitet,
ve¢ se smatra i prvim evropskim tekstom sa uputstvima kuvarima kako da kuvaju. Do
tada, u ve¢ini knjiga o hrani, pisanje je bilo usmereno na dijetetiku i ishranu i tretiralo
je hranu, pre svega, kao lek. Varen je bio majstor velike kuhinje i pre nego Sto se taj
pojam pojavio.

8 Uticaj najstarijeg francuskog kuvara Viandier oseéao se sve do uspona firentinskih kuvara pod zastitom
Katarine Medici i objavljivanja knjige recepata pod nazivom Francuski kuvar.
87 parkhurst Ferguson, P. (1998). A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19"-Century France.
6Asmerican Journal of Sociology, 104 (3), p. 597-641.

Isto.
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U Evropi su iz jednoli¢nog evropskog stila pocele da se izdvajaju nacionalne kuhi-
nje, a to je i period velikog uticaja pisanih i Stampanih dela na razvoj gastronomije.
Kada su teme o hrani poéele da izlaze u najranijem Stampanom materijalu, poceli su da
se objavljuju nacionalni kuvari. Do 1650. godine, kulinarske knjige Stampane Su na
gotovo svim zapadnoevropskim jezicima, i od tada do danas, kada postoji vise objav-
ljenih knjiga o hrani i pi¢u od bilo ¢ega dugog, vidljiv je porast Stampanog materijala o
svim aspektima ishrane, hrane i kulinarstva.

Majstorima kuhinje u Francuskoj, pocevsi od 16. veka kada se francuska kuhinja
uzdize, trebalo je manje od sto godina da izgrade kulinarsku reputaciju koja traje do
danas. Transformacija francuske kuhinje od klasi¢ne do moderne, dogodila se tokom
17.1 18. veka, kada su vesti, obrazovani i profesionalni kuvari poceli da rade na dvoru i
kod plemica. U seoskim kuc¢ama uglavnom su kuvale domacice. Na dvor i u palate
aristokratije uvedene su iste namirnice koje su ¢inile osnov kuhinje u seoskim ku¢ama
(so€ivo, bundeva, $pargla i korenasto povrce). USlo je u modu da se na dvoru sprema
seljacka hrana, od najjednostavnijih sastojaka. Zanimljivo je i da su tartufi, na primer,
od jelovnika na selu postali dostupni samo na dvorovima.®® Tartufi i gljiva smréak, kao
i puter, bile su glavne namirnice u novoj kuhinji.”

Doba prosvetiteljstva u 18. veku donosi svoje gastronomske novitete. Francuska
kuhinja se razvijala i napredovala.” Luj X1V drzao je profesionalnu sluzbu za sprema-
nje ruéka. Sef kuhinje pripremao je u Versaju spektakl od gozbi jednom ili dva puta
nedeljno, na kojima je kralj bio u centru paznje. Sa usponom regenta Filipa Orlean-
skog, doslo je do velikih promena. Regent, ljubitelj dobrog jela i pica, razlikovao se od
Luja XIV u tome $to je za njega ukusna hrana bila samo ona koja je zahtevala puno
truda. Neslaganja medu kuvarima u ovom periodu bila su ¢esta. Jedni su tezili inova-
cijama i modernijem pristupu, drugi su bili tradicionalisti koji su se drZali starih, sigur-
nih metoda. Do sredine 18. veka ustanovljen je nov tip francuske kuhinje, koji je zah-
tevao mnogo vestine, a kompleksnost i ekstravagancija postale su njene glavne odlike.
Dosta se raspravljalo i pisalo o hrani. Zna¢ajan prethodnik savremene gastronomije,
koji je stvarao u to vreme, bio je Vensen de la Sapel (Vincent de la Chapelle), &iji se
Spanski sos (sauce espagnole) i danas smatra klasikom. On je napisao delo Moderna
kuhinja i vazi za jednog od utemeljivaca velike francuske kuhinje. Vrhunska kuhinja,
koja se razvija u 17. i do sredine 18. veka, zahtevala je veliki rad, a na njenom meniju
bila su kompleksna i neobi¢na jela. Sapel, sa svojom Modernom kuhinjom, utvrdio je
glavne kriterijume ove nove, velike kuhinje.”

Jo§ jedna licnost doprinela je razvoju francuske kuhinje tog vremena — Antoan
Karem (Marie Antoane Careme).

8 Koris¢enje masti umesto putera bila je zaostavstina iz sednjeg veka. Mast je redovno kori§éena umesto
putera, a kori$¢enje putera je bilo dozvoljeno i za vreme velikog posta, $to je poznato ha osnovu podataka
iz Viandiera.

" parkhurst Ferguson, P. (1998). A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19"-Century France.
American Journal of Sociology, 104 (3), p. 597-641.

™ Ovaj pravac razvoja francuske kuhinje nastavio se sve do Francuske revolucije 1789. godine, koja
predstavlja jednu od prekretnica u istoriji francuske gastronomije.

2 Gillespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21st Century. Oxford: Butterworth-Heinemann; Kao i:
Parkhurst Ferguson, P. (1998). A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19"-Century France.
American Journal of Sociology, 104 (3), p. 597-641.
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MARI-ANTOAN KAREM

Karem se smatra se jednim od prvih, medunarodno poznatih Sefova kuhinje. On je
na razvoj kulinarstva uticao smanjujuéi na banketima broj jela i priloga. Do promena
koje je uveo Karem, na vecini banketa preterivalo se u svemu, bili su pretrpani, a oceki-
valo se da svaki sledeci bude i veéi i bolji od prethodnog. Na stolovima je bilo servirano
1 po tri stotine razliitih jela u isto vreme — od ogromnih imitacija divljih zivotinja do
sli¢nih ,,kreacija”. Karem je smatrao da je sve to nepotrebno i suvisno. Njegov doprinos
ogleda se u tome §to je servirao manju koli¢inu hrane i koristio samo jestive proizvode,
dovode¢i u sklad veli¢inu kreacije i vrstu hrane koju je nudio. Karemova ponuda sasto-
jala se ,,samo” od stotinak jela i priloga koji su bili u medusobnom skladu. Bila je to
prvi veliki korak ka rafiniranoj kuhinji u kojoj se vise ceni kvalitet nego kvantitet.”

Karem je postao poznat kuvar na kraljevskim dvorovima, ne samo u Francuskoj,
ve¢ i u Engleskoj i Rusiji. On je napisao i veliki broj knjiga, kako onih vezanih za
kuvanje tako i onih koje su se bavile organizacionim aspektom ishrane (kao $to su
knjiga o tome kako pravilno postaviti §vedski sto ili uputstvo za serviranje hrane).”

Pred izbijanje Francuske revolucije gastronomija na dvoru je cvetala, a aristokratija
je trosila veliko bogatstvo na zabavu. Gradani nisu mogli da prate ovakve navike aris-
tokratije, i promene su bile neizbezne. BurZoazija je jela domaca jela koja su bila
jednostavnija za spremanje, koli¢inski manja i zdravija, i bila su svima dostupna. U
Parizu su kuvali najbolji kuvari, otvoreni su prvi kafei u kojima su se vodile politicke
rasprave. U Francuskoj su postojale gostionice sa prenocistem jo§ u vreme Rimljana,
ali i manastirska konacista koja su do¢ekivala putnike. Pre pojave Zeleznice postojao je
veliki broj konaka za odmor i zamenu konja, i oni su igrali vaznu drusStvenu i politicku
ulogu, $to je predstavljalo plodno tlo ne samo za vrhunske kuvare, ve¢ i za mnogob-
rojne radnike koji su trazili nov posao i na¢in da zarade nakon izbijanja Francuske
revolucije. Revolucija je svrgla sa vlasti kralja i plemice, i cela Ceta kuvara, ne samo
kraljevske porodice, nego i sa drugih vlastelinskih imanja, ostala je bez posla. Mnogi
od vrhunskih kuvara feudalaca morali su da traze posao, a nalazili su ga u novim gra-
dovima. Mnogi su postali kuvari u novootvorenim restoranima, u postoje¢im gostioni-
cama, ili su sami otvarali svoje. U novoformiranim gradovima hranu su, obi¢no, ¢inili
meso i hleb. Obrazuju se esnafi i bratstva mesara, kuvara i pekara. U prvim gradovima
ovi esnafi predstavljali su moéne organizacije, delom i zbog toga $to su se individualna
bogatstva mogla meriti koli¢inom namirnica koje su pojedinci bili u stanju da kupe.”

3 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning., p.108.
™ Isto.
7 Isto.
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Osnivanje moderne evropske gastronomije — kraj 18. i 19. vek

Krajem 18. i poc¢etkom 19. veka francuska gastronomija i dalje napreduje. U tom
periodu, medu osniva¢ima moderne evropske gastronomije, mozemo izdvojiti dve osobe
koje su istorijski veoma znacajne i smatraju se utemeljivac¢ima gastronomije kakvu danas
znamo. To su Zan Brija-Savaren (Jean Anthelme Brillat-Savarin) i Grimo de la
Renjer (Grimod de la Reyniere).

7ZAN BRIJA-SAVAREN

Zan Savaren se zainteresovao za kuvanje preko majke, koja je bila kuvarica. Stu-
dirao je pravo, hemiju i medicinu. Posle zavrSenih studija prava, postaje ¢lan advo-
katske komore i sudija za prekr$aje. Nakon francuske revolucije, Savaren je izabran
za gradonacelnika Belea, ali ga je kasnije optuzio revolucionaran sud, uhapsen je i
osuden na streljanje. Pobegao je iz zatvora i otiSao u egzil u gvajcarsku. Zatim je
presao u Holandiju, odakle je otputovao za SAD, gde je boravio tri godine. Tokom
boravka u izgnanstvu izgubio je svu imovinu, ukljuéujuéi i vinograd. Zaradivao je za
zivot dajuéi Casove francuskog i svirajuéi violinu u orkestru jednog pozorista u Nju-
jorku. Po povratku u Francusku, postavljen je za predsednika Vrhovnog suda i na
ovom polozaju ostao je sve do smrti. Imao je mnoga interesovanja, medu kojima je
bila i gastl’onomija.76 Narogito je voleo da ide u restorane. Cesto je priredivao vecere
za prijatelje u svojoj ku¢i u Parizu, gde je sam kuvao i spremao specijalitete, poput
omleta sa tunjevinom, govedeg filea sa tartufima i punjenog fazana. !

Dva meseca pred smrt objavio je knjigu Fiziologija ukusa, po kojoj je ostao
upamcen. Bila je to prekretnica u gastronomskoj literaturi. Odmah posto je objavlje-
na, knjiga je postala klasik. Cak je i Balzak izrazio svoje odusevljenje knjigom. Ipak,
bilo je i kriticara koji su tvrdili da je autor izostavio vazne €injenice, kao i celo jedno
poglavlje o vinu.

Savaren je zeleo da prikaze gastronomiju kao pravu nauku, pozivaju¢i se na fizi-
ku, hemiju i anatomiju. Sve kritike upucene Savarenu danas se uglavnom smat—raju
neopravdanim, jer je autor bio jedan od najobrazovanijih ljudi svog vremena, izvan-
redan pisac, poznat po prefinjenom humoru, a njegova dela imaju i didakticku crtu.
Poznat je i po izreci: ,,Kazi mi $ta jedes, i ja Cu ti re¢i ko si.«™®

GRIMO DE LA RENJER

Grimo de la Renjer je roden u Parizu, hendikepiran zbog genetske deformacije
ruku, zbog Cega ga majka odbacila, ali i ostatak aristokratske porodice. Grimo je,
izgleda, ovaj nedostatak nadoknadivao velikom straséu za hranom. Tokom studija
prava postao je poznat po ekstravagantnom ponasanju i mnogobrojnim skandalima.

"6 Osim gastronomijom, Savaren se u slobodno vreme bavio i astronomijom, hemijom i arheologijom.
" MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning
78

Isto.
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Tako je jednom organizovao neobi¢nu veCeru poslav§i pozivnice sa sledecom
sadrzinom: ,,Pozvani ste da prisustvujete pogrebnoj povorci i sahrani gozbe koju ¢e
prirediti Aleksandar Baltazar Loron Grimo de la Renjer, pravnik u vi§em sudu i dopi-
snik. Mesto odrzavanja: Jelisejska polja. Vreme: devet sati, a obrok ¢e biti posluzen u
deset.” Bio je jedan od najboljih dramskih kriti¢ara svoga vremena. Medutim, nje-
govi ispadi su bili brojni, i nakon jedne neprijatnosti, ¢ija priroda nikada do kraja nije
otkrivena, njegova porodica trazila je dozvolu od kralja da Grimoa udalji iz grada i
posalje u manastir blizu Nice. Kralj je ovaj zahtev licno odobrio. Po odlasku u mana-
stir, Grimo se susrece sa odli¢cnom kuhinjom.

Izvesno vreme radio je kao dramski kriticar, ali nakon §to mu je zabranjeno, poceo
je da piSe o restoranima. Napisao je viSe almanaha pod nazivom Almanah gurmana.
Ove knjige Cine svojevrstan vodi¢ kroz parisku kuhinju. Bio je i jedan od prvih koji je
U Prirucniku za gostionicare pisao o tome kako se treba ponasati za stolom.

Grimo je ucvrstio svoj autoritet u gastronomiji, posto je osnovao ziri sastavljen od
degustatora koji su dodeljivali sertifikat, nazvan ,,legitimacija”, za hranu ili jelo koje
su probali. Ziri se periodiéno sastajao u Grimoovoj vili na Jelisejskim poljima, gde su
degustirali sveze namirnice trgovaca koji su na ovaj nacin zeleli da se reklamiraju.
Posle mnogo prigovora i zalbi, Ziri je na kraju raspusten, a zbog opasnosti od zvanic-
nih tuzbi, Grimo je prestao i da objavljuje Almanah.”

Jedan od najboljih kuvara tog vremena bio je Aleksis Sojer (Alexis Soyer).

ALEKSIS SOJER

Aleksis Sojer je roden u blizini Pariza, gde je sa starijim bratom Filipom prosao
obuku za kuvara. Kada je brat Filip otisao u London da radi kao kuvar vojvode od
Kembridza, Aleksis je posao za njim u London, gde je radio u vise plemic¢kih kuca.
Postao je poznat kao kuvar u Riform klabu u Londonu, u kome je radio dvanaest
godina.

Tokom velike gladi u Irskoj, poznate kao velika krompirova glad, britanska vlada
ga je pozvala u Dablin. Sojer je ostao upaméen kao dizajne kuhinje koja je mogla da
primi hiljadu ljudi na sat. Po povratku u London, na osnovu ovog modela, napravio je
narodnu kuhinju za siromasne tkace svile u Spajtalfildsu. Dizajnirao je i opremu i
posude za kuhinju.

Kada je saznao za uzasne uslove koji su vladali medu vojnicima u Krimskom ratu,
odlucio je da o sopstvenom trosku ode na front i da na licu mesta ponudi svoje znanje
i pomo¢. Sojera su u ovome podrzali mnogi ugledni ljudi koje je upoznao dok je radio
u Riform klabu. Po dolasku na Krim, shvatio je da se hrana priprema u velikim koli¢i-
nama, ali da je zbog nacina pripreme skoro nejestiva. Centralizovao je proizvodnju

™ parkhurst Ferguson, P. (1998). A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19"-Century France.
American Journal of Sociology, 104 (3), p. 597-641. Kao i: Gillespie, C. (2001). European Gastronomy
into the 21st Century. Oxford: Butterworth-Heinemann.
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hrane na frontu i obuéio osoblje. Napravio je nov model Sporeta koji je ve¢ koristio u
Dablinu, kako bi se gorivo koristilo §to ekonominije. Sporeti su napravljeni u
Britaniji i isporuceni na Krim. Model Sojerovog poljskog Sporeta bio je toliko koris-
tan, da ga je uz manje izmene britanska vojska koristila sve do 1980. godine. Za pra-
vljenje velike koli¢ine ¢aja dizajnirao je ,,skadarski ¢ajnik™ (Scutari Tea-pot), veliku
posudu sa unutra$njim cilindrom. Blisko je saradivao sa Florens Najtingejl na pobolj-
Sanju uslova za vojnike na frontu, ali su oboje podlegli krimskoj groznici. Po povra-
tku u Britaniju, na kraju rata, preuzeo je zadatak da prepravi kuhinje u barakama u
Velingtonu. Bio je to njegov poslednji kreativan napor. Umro je od krimske groznice,
mesec dana pre nego §to su kuhinje otvorene. Imao je &etrdeset devet godina.®
Upamcéen je kao ¢ovek koji je zaduzio Britaniju i Irsku, pobolj$ao uslove boravka
britanske vojske na Krimu i otvorio put za dalje unapredenje gastronomije u okviru
vojske.

Sojer je napisao i objavio vise knjiga iz gastronomije. Njegove knjige su prodate u
stotinama hiljada primeraka, a najznacajnija su: Gastronomski preporod, Savremena
domacica (namenjena srednjoj Klasi), Narodna kuhinja za Siling (namenjena siromas-
nima), u kojoj Sojer piSe o ukusnoj ali stedljivoj kuhinji. Napisao je i istoriju gastro-
nomije pod nazivom Pantrofeon.

U isto vreme, velika francuska kuhinja bila je na vrhuncu. Pariz je predstavljao pre-
stonicu ukusa i gastronomije. Na znacajnim dogadajima kuvali su velikani francuske
kuhinje, poput Karema i drugih. Grimo je 1806. godine napisao: ,,Pariz je mesto gde se
ceni kvalitet svega Sto Covek koristi za spremanje hrane i gde je hrana na najbolji naci-
ni obradena za dobrobit nadih ¢ula.”® Devetnaesti vek se smatra zlatnim dobom
gastronomije. Tada nastaju jela koja su i danas poznata kao svetski klasici. Promene u
kuhinjama su oc€igledne: pocinju da se koriste peci od livenog gvozda, razanj izlazi iz
upotrebe, a otvorena vatra zamenjuje rerna. U 19. veku formirani su glavni principi i
tehnike kuvarstva, koji ¢e oblikovati medunarodnu gastronomiju. PrZenje u posudama
na peci (pot roasting) i dinstanje pojavili su se kao dve nove metode spremanja hrane.
Klasi¢nom kulinarskom repertoaru prikljucili su se i kuvanje mesa (zivine i divljaéi) u
zatvorenim posudama. Puter i mast poc¢inju da se koriste sve viSe, sosovi postaju guséi,
i sve CeS¢e pokrivaju jela. Uporedo sa izgradnjom francuske kuhinje, doslo je i do
promene u naruéivanju jela.?* U 19. veku hrana je zauzela mesto za stolom, dok su
politicke i socijalna rasprave iz proslog veka otisle u drugi plan. U to vreme gurmani su
uglavnom bili muskarci, posecivali su restorane u kojima su gosti najc¢esce bili mus-
karci i obedovali sami za stolom.

8 |sto.
8 |sto.
8 |sto.
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Slika 1. Majstori kuhinje od 14. do 20. veka

MAJSTORI KUHINJE
SREDNJI VEK - 20. VEK

Tajvan La Varen
(1310-1395) (1615-1678)

MAIJSTORI KUHINJE 18.i19. veka

Antoan Karem Zan Savaren Grimo de la Renjer Aleksis Sojer
(1784-1833) (1755-1826) (1758-1837) (1809-1858)
Ogist Eskofje
(1846-1935)

OTAC MODERNE GASTRONOMUE

Fernan Poan
(1897-1955)

Izvor: Prilagodeno Gillespie, Cailein. 2001. European Gastronomy into the 21% Century.
Butterworth-Heinemann, Oxford

Evropska kuhinja u 20. veku

Do pocetka 20. veka, velika francuska kuhinja dostigla je svoj vrhunac i na kulinar-
skoj sceni se pojavljuju nove li¢nosti koje ostavljaju trajan pecat na razvoj kuhinje i
gastronomije. Medu njima su kuvari Ogist Eskofje (Georges Escoffier) i Fernan
Poan (Fernand Point), otac nove kuhinje (nouvelle cousine), kao i gastronom Moris
Sejon, poznat kao Kirnonski (Moris Sailland, Curnonsky).

OGIST ESKOFJE

Za Eskofjea su govorili da je kralj kuvara i kuvar kraljeva. On je na razvoj francu-
ske kuhinje imao sli¢an uticaj kao svojevremeno Karem. Eskofje se smatra ocem veli-
ke francuske kuhinje, koja se tokom njegove Karijere razvijala u luksuznim hotelima.
Kuhinju su ¢inila mnoga jela servirana u manjim porcijama, obimni vinski podrumi i
profesionalna usluga. Iako je Karem uspe$no smanjio broj jela i priloga u francuskoj
kuhinji, Eskofje je smatrao da prilozi, broj jela i na¢in na koji su posluzeni i dalje zah-
teva promenu. Pre ovog perioda, u francuskoj kuhinji sva jela bila bi posluzena odjed-
nom, tako da je vise razli€itih jela sluZeno istovremeno. Ovakav sistem cesto je dovo-
dio do toga da se hrana ohladi pre nego §to je bi je ljudi probali, §to je naravno uticalo
i na kvalitet jela. Nov sistem, koji je preuzet iz Rusije kao ,,ruski naéin serviranja”, i
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danas je najpoznatiji sistem posluzivanja: svaki deo obrok posebno se sluzi i postav-
lja na sto. U nameri da ovakav sistem serviranja, koji je dozvoljavao veliki napredak,
postane opsteprihvacen, Eskofje je uveo i nov sistem organizacije u kuhinji koji je
nazvan ,brigadni sistem”. Sistem je predstavljao revoluciju u profesionalnom kuli-
narstvu, jer je otvorio prostor za rad kuvara i integrisao hranu koja se odvojeno spre-
mala. Na primer, jelo od mesa, po hovom sistemu, spremao je i onaj koji je napravio
S0s za meso (saucier), i onaj koji je grilovao meso (rottisseur), i osoba koja je prip-
remila povrée (legumier), a onda bi se svi delovi jela sklopili i svi koji su ga pravili
zajedno su dekorisali tanjir sa hranom. Ovaj sistem nije bio samo laksi od prethodnih,
veé je omoguéio da se istovremeno posluzi veéi broj ljudi, i da kvalitet hrane bude
bolji.®

Eskofjeov talenat u organizaciji kuhinje iskoristio je poznat poslovni ¢ovek Sezar
Ric, da osnuje svetski lanac luksuznih hotela. Ric i Eskofje su radili zajedno na otva-
ranju hsatela sa luksuznim restoranima, koji su i danas poznati kao Ric-Karlton lanac
hotela.

FERNAN POAN

Otac nove kuhinje, Fernan Poan, promenio je francusku kuhinju vodec¢i ra¢una o
principima cuvanja kvaliteta sastojaka i stvarajuci nov narastaj kuvara zeljan slave.
Poan je verovao da je kvalitet proizvoda od izuzetnog znacaja. Bio je perfekcionista
koji je davao sve od sebe, svakome ko je posetio njegov restoran Piramida. Najveci
doprinos Poana bila otvorena razmena znanja sa kuvarima, koje je ucio kako da od
najboljih namirnica skuvaju najbolje jelo. Medu onima koje je obucavao, veliki je
broj ¢uvenih kuvara, koji su i sami kasnije dobili tri Miselinove zvezdice kao prizna-
nje svog kulinarskog majstorstva. Fernan Poan je svakom od njih ulio svest o: vazno-
sti dobavljaca, princip da je bolje platiti vise za neki proizvod ukoliko je kvalitetan,
vrednosti pravilnog odlaganja i odrzavanja proizvoda i znanje o najboljim metodama
kuvanja proizvoda kako bi se sacuvao njegov kvalitet. Poan ih je ucio da zaborave na
njuh, dekoraciju ili kompleksnu kombinaciju sastojaka i da po¢nu od najvaznijeg, a
to su najbolja moguca sirovina, tj. proizvod, pravilna obrada proizvoda, a tek onda da
uzmu u obzir i druge stvari. Takav pristup kuvanju postao je novo poglavlje, ne samo
u francuskoj kuhinji, nego i u vrhu svetskog kulinarstva. ®

Fernan Poan se smatra pokretacem nove kuhinje u Francuskoj, ali su termin skovala
dvojica kriti¢ara gastronomije Anri Go i Kristijan Mijo (Henri Gault, Christian Millau).

8 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning ; kao i Gillespie, C. (2001).
European Gastronomy into the 21st Century. Oxford: Butterworth-Heinemann.
:‘5‘ MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning

Isto.

25



Deset ,,bozjih“ zapovesti nove kuhinje izrazavale su njihove ideale, i to su®:

. Nemoj hranu da prekuvas (ne peci previse).

. Koristi uvek sveze, kvalitetne proizvode.

. Napravi meni da sadrzi laksu hranu.

. Ne trudi se da budes stalno moderan.

. Ipak, istrazuj sta ti nove tehnike mogu doneti.
. Izbegavaj marinade, fermentacije i sli¢no.

. Izbaci braon i bele sosove.

. Ne ignorisi dijetetiku.

. Ne polazi mnogo na serviranje hrane.

10. Budi inovativan.

O© 0 NOoO O~ WDN P

lako ovo nisu ideje Fernana Poana li¢no, one sadrze neke od njegovih vodecih prin-
cipa, a to je koriS¢enje sastojaka najboljeg kvaliteta, paznja da se ne promeni kvalitet
sastojaka i podsticaj novim idejama i stvaranje novih jela. Ovaj pristup omogucéio je
francuskoj kuhinji da dostigne vrhunac koji ima u poslednjih sto godina. To §to je
Francuska Sampion u pravljenju sjajnih Sefova kuhinje, svakako je rezultat i ovakvog
razmisljanja.®’

MORIS SEJON — KIRNONSKI

Kirnonski je bio jedan od najvecih gastronomskih autora, gastronomski knjizevni
gigant, koji je svojim pisanjem transformisao klasi¢nu kuhinju.

On je bio istaknut sagovornik i uspe$an novinar i pisac, dobro informisan, erudita
koji je prvi dao analizu regionalnih jela. Zvali su ga princem gastronomije, bio je
najslavniji pisac o gastronomiji u Francuskoj u 20. veku. Napisao je, ili ucestvovao u
pisanju, preko Sezdeset i pet knjiga o gastronomiji, a ostavio je i ogroman broj novin-
skih clanaka. Smatra se tvorcem gastronomskog automobilskog turizma koji je kom-
panija ,,MiSelin* izvanredno popularisala. Turisticki vodi¢ Kirnonskog sadrzao je
mape francuskih regija sa listama restorana, jela koja su bila na meniju i njihove sas-
tojke. Ovi vodici rukovodili su se pravecem u gastronomiji koji je bio na vrhuncu
sedamdesetih i osamdesetih godina 20. veka, a koji je francusku kuhinju ustoli¢io
kao jednu od najvec¢ih i podstakao druge nacionalne gastronomije da izdvoje svoje
kvalitete. *

8 1.Tu ne cuiras pas trop, 2. Tu utiliseras des produits frais et de qualité, 3. Tu allégeras ta carte, 4. Tu ne
seras pas systématiquement moderniste, 5. Tu rechercheras cependant ce que t’apportent les nouvelles
techniques, 6. Tu éviteras marinades, faisandages, fermentations, etc.,7. Tu élimineras les sauces riches, 8.
Tu n’ignoreras pas la diététique, 9. Tu ne truqueras pas tes présentations, 10. Tu seras inventif, Prema:
Gault&Millau. Notre histoire : https://fr.gaultmillau.com/pages/notre-histoire-gault-millau

8 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning

% Gillespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21% Century. Oxford: Butterworth-Heinemann.
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Nova kuhinja nije nuzno savremena kuhinja. Nova kuhinja je prisutna u staroj Gr¢-
koj i u starom Rimu. Jo$ je Apicije govorio o novoj kuhinji 1. veku nove ere, a naila-
zimo na nju i u svakom novom pravcu U razvoju gastronomije. Medutim, smatra se da
je upotreba termina prvi put zabeleZena 1740, za kuhinju koju su razvili Menon, Maren
i La Sapel (Menon, Marin, La Chapelle), a pojam se odnosi na laganu kuhinju koja
vodi rac¢una o zdravlju. Termin se ponovo javlja 1880. i 1890, i pripisuje se generaciji
koja dolazi posle Eskofjea. Do kraja Drugog svetskog rata i tokom etrdesetih godina
20. veka, dijeteticari, nutricionisti i drugi, ponovo dizu glas, isticuc¢i da gastronomija
treba da bude kombinacija dva elementa, a to su ,,dobro zdravlje“ i ,,dobra kuhinja”. To
je bio znak da gastronomija moze da postane naucna disciplina. ldeja se postepeno
razvila u Francuskoj, i od 1960. godine ovi principi se primenjuju u radovima ondas-
njih majstora kuhinje. Estetika, zdravlje, etika i gastronomija dolaze u centar nove
kuhinje. Svakodnevna jela iz perioda od Karema do Eskofjea, odbac¢ena su kao previse
bogata, slozena i tesko svarljiva. PoStuju se pre svega ukusi i tekstura pojedinacnih
sastojaka jela. Sosovi su ponovo u modi, mada je tezak posao rada na sosovima sada
olaksan lakom pripremom, koja je dosla sa industrijom na struju. Metode kuvanja —
kuvanje na pari ili koris¢enje mikrotalasne pe¢i — ulaze u modu, kao i druga prakti¢na
sredstva i metodi pripreme. Hleb je izbacen iz jelovnika, smanjene su masti, a u vise se
koriste povrée, pavlaka i puter.®

Novo kulinarstvo je prihvatilo i zagovaralo autenti¢nost, prirodnu proizvodnju i jed-
nostavnost. Vodeca nacela novog pokreta Su: svezina sastojaka, lakoca i harmonija svih
¢inilaca, kao i upotreba osnovne i najjednostavnije metode kuvanja i serviranja hrane.

Savremena evropska gastronomija

Savremena gastronomija unosi raznolikost u proizvode i proizvodne operacije. Hra-
na i pi¢e od sredine 20. veka izrazavaju OVU raznovrsnost, jer se potraznja za hranom
i bezalkoholnim pi¢ima povecala, kao i specifi¢ni zahtevi potrosaca za razli¢itim proi-
zvodima i njihovim detaljnim ispitivanjem. Novi zahtevi, zajedno sa neverovatnim
razvojem u oblasti tehnologije hrane, stvaraju nove moguénosti u dizajnu i upravljanju
proizvodnim operacijama. Razvoj Sirokog spektra operacija treba da zadovolji rast
raznovrsnosti traznje. Razvijaju se novi naéini sluzenja hrane i pica.

Najnoviji period uvodi fuziju u kuhinju. Termin fuzija u kuhinji prvi put je upotre-
bio Norman Van Ejken (Van Aken), kuvar i vlasnik ¢uvenog restorana ,,Normana“ u
Majamiju. Kao §to se deSava sa ve¢inom novina u kuhinji, znacenje termina prosireno
je sa rastom pokreta, a fuzija je postala sinonim za pokret. Ono $to je Van Ejken imao
u vidu, kada je poceo da govori o fuziji, jeste spajanje lokalne kuhinje sa kuhinjom
koja je viSe akademska, prefinjenog ukusa, tj. klasiénom francuskom kuhinjom kao
delom Eskofjeovog nasleda. Von Ejken je aludirao na meSanje hrane razli¢itog pore-
kla, koja kao rezultat ima priblizavanje razli¢itih kultura. On je, u sustini, posmatrao
trziSte u SVOm mestu i istrazivao je nove mogucénosti. Fuzija, naravno, moze da se odvi-
ja bilo gde u svetu, u bilo kom mestu, drzavi ili kontinentu, a nov termin je omogucio

% |sto.
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kuvarima da ga koriste kada hoce razli¢ite kuhinje da spoje u skladno jelo.*® Kuli-
narska fuzija razvila se uglavnom u gradovima, s obzirom na veoma raznoliku popula-
ciju i veliki broj restorana u kojima su se sastajali i mnogi poznati kuvari da bi razme-
njivali ideje.

Kao ni nova kuhinja, ni fuzija nije nista posebno novo. Ona je uvek posledica poli-
tickih i ratnih osvajanja, migracija i meSanja naroda. To se jasno Vidi, na primer, iz rim-
skog osvajanja i kolonizacije novih zemalja i teritorija. Rimljani su jeli ono §to su mes-
tani konzumirali i ono $to su poneli sa sobom od ku¢e. Medunarodna gastronomija je
nastala upravo na prou¢avanju rezultata ovih i ovakvih fuzija. Popularan primer fuzije je
kuhinja na granici Meksika i Teksasa, koja kombinuje hranu sa jugozapada Sjedinjenih
Americkih Drzava i meksi¢ku hranu. Ona je dobila posebno ime: teks-meks kuhinja, o
¢emu ¢e biti re¢i u poglavlju u kome obradujemo kuhinju Sjedinjenih Drzava.

Jo$ jedna novina savremene kuhinje je uspostavljanje i negovanje skladne veze
izmedu hrane i vina, i uopS$te, uskladivanje konzumiranja hrane i pi¢a. Na isti
na¢in na Koji su se razvijali hrana, meni i poslovanje restorana, razvijale su se i liste
vina i drugih pi¢a. ProSirena je ponuda i poveéana je dostupnost vina (na primer, vina
iz Australije ili Amerike u Evropi), a prosiren je i raspon pica (na primer, razvijena je
ponuda alkoholnih pi¢a modernog ukusa, kao sto je bakardi i sliéno). Razvijen je i obi-
¢aj da se prvo bira hrana, a onda da se izaberu dva ili vise vrste vina koja prate razlicite
delove obroka ili se konzumiraju tokom obroka. Danas se takode ustalila praksa da se
pre obroka pije aperitiv, kako bi se stimulisalo ¢ulo ukusa, o¢istila nepca i pripremila
za konzumiranje hrane.”

Menja se i priroda obedovanja koje sada postaje holisti¢ko iskustvo. U restora-
nima nastoje da nam stimuliSu sva ¢ula. Rucavanje postaje celovit dozivljaj i zabava, a
deo ovog dozivljaja su i dizajn enterijera, kao i motivisano, kreativno i manje formalno
osoblje. Ve¢ pri ulasku u ove nove, sofisticirane restorane, na gosta se ostavlja utisak
da je doSao na pravo mesto, gde vladaju sigurnost i poseban $mek, i gde treba ocekivati
izvanredno holisti¢ko iskustvo.

Sa druge strane, globalizacija standardizuje ukuse, uniformise i standardizuje
ishranu. Poslovanjem multinacionalnih kompanija u oblasti prehrambene industrije,
koje imaju interes da se svi hranimo na isti na¢in i kupujemo iste proizvode, nestaju i
tradicionalne sorte voca i povréa, kao i rase domacéih Zivotinja, a nestaje i najveci broj
ribljih vrsta.”

Ove negativne strane globalizacije sve viSe potiskuje drugi, nov pravac, koji uka-
zuje na vaznost negovanja lokalnih tradicija u ishrani, posebno kada je u pitanju
razvoj gastronomskog turizma. Uz nov pravac javlja se i nova re¢ ,.glokalno”, koja
objedinjuje znacaj globalnog i lokalnog. O tome ¢e biti vise re¢i u poglavlju koje govo-
ri 0 vezi gastronomije i turizma.

% Jsto, 85.

*! |sto, 87, 92.

%2 7agorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za prouavanje kulturnog razvitka Republike
Srbije. Beograd: Cicero print. Preuzeto sa: http://zaprokul.org.rs/wp-
content/uploads/2015/01/gastronomska_mapa.pdf
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Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

Zasto je hrana drustveni osnov ljudske zajednice;
zasto je ishrana drustveno i kulturno uslovljena;
zasto hrana ima Klasnu dimenziju;

zasto je i kada ishrana izmestena iz doma u javnost;
kakva je veza religije, rituala i hrane;

kakva je simboli¢ka uloga hrane.

YV VYV VY

H rana je druStveni osnov ljudske zajednice. Kada je svakodnevni Zivot postao
predmet nau¢nog istrazivanja i hrana je postala jedan od predmeta izucavanja.
Tada je postalo jasno da hrana predstavlja temelj svake kulture. Jos je Klod Levi-Stros,
izu¢avajuci urodenic¢ke kulture, uocio da je kulinarstvo sustinski vazno za ove zajedni-
ce. U bilo kojoj ljudskoj kuhinji, kaze Levi-Stros, niSta nije naprosto Kuvano, veé sve
mora biti kuvano na odreden nacin. Pominjali smo ve¢ ¢uveni Levi-Strosov trougao u
ishrani ljudi, na ¢ijim su krajevima Sirovo-kuvano-pokvareno. Medutim, kako on kaze,
u ljudskoj ishrani ne postoji niSta §to je sirovo u Cistom stanju, ve¢ je uvek probrano,
oprano, ociS¢eno ili oljusteno, iseCeno, a Cesto i zacinjeno. Klod Levi- Stros na taj nacin
koristi preradu hrane da odredi granicu izmedu prirode i kulture, a time i ljudskosti.*®

%3 |_évi-Strauss, C. (2013). Culinary triangle, u Food and Culture: a reader, C. Counihan i P. Van Esterik,
(ur.). Routledge, New York, p. 36-43.
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1. Drustvena i kulturna uslovljenost ishrane

Ljudskom bi¢u hrana je neophodna da bi prezivelo. Medutim, osim ove bioloske funk-
cije, hrana je duboko ukorenjena u drustvo i uslovljena njim. Hrana se skoro uvek deli.
Ljudi jedu zajedno, a obroci su tradicionalno dogadaji, kada se okuplja cela porodica,
zajednica, nekada i celo naselje. Jesti sa nekim izrazava ravnopravnost i prijateljstvo. Hra-
na se ne samo deli, ve¢ je i povod davanju. Daje se i kao izraz ljubavi, nesebi¢nosti i
pomoc¢i drugima, bilo da se radi o roditeljskom davanju deci, o davanju rodacima, pozna-
nicima ili strancima. Hrana je nesto najvaznije $to majka daje detetu, u obliku majéinog
mleka, i u veéini krajeva sveta majc¢ino mleko se smatra jedinom bezbednom hranom za
odoj¢ad. Tako hrana postaje ne samo simbol, ve¢ i otelotvorenje ljubavi i sigurnosti.**

Formiranje navika vezanih za hranu, ukljuéujué¢i formiranje ukusa, takode je uslov-
ljeno drustvom i kulturom. Nutritivna vrednost igra samo malu ulogu u nasem izboru
hrane. To $ta ¢emo jesti, ne zavisi samo od toga Sta nam je dostupno. Sve kulture su
Cinile, i ¢ine, velike zrtve da bi sacuvale zeljenu hranu, dok su istovremeno ignorisale
neke druge znacajne izvore hrane koji su im bili na raspolaganju. Muslimani ne jedu
svinjetinu, Indijci govedinu, Englezi ne jedu konje i pse, Srbi ne jedu pse i macke (koje
ina¢e mnogi azijski narodi jedu), Jevreji imaju Citave liste zabranjene hrane. Na primer,
verujuci Jevreji smeju da jedu samo ribe koje imaju krljust, ta¢no je odredeno koje vrste
ptica ne smeju da jedu, ¢ak dvadeset i Cetiri vrste, a ne smeju da jedu ni mleko i meso
zajedno. Stavide, mleko i meso moraju da se ¢uvaju i drze odvojeno, i ne sme se upotre-
biti ista posuda u kojoj je bilo mleko za odlaganje mesa, i obratno. Zato, posto svi
moramo da jedemo, ono §to jedemo postaje najmoéniji simbol onoga 3to jesmo.* Onim
Sto jedes, ti i tvoja grupa razlikujete se od drugih, a istovremeno, ljudi se identifikuju
jedni sa drugima jeduci iste stvari, na isti nacin. Razlika koja nastaje izmedu ljudskih
zajednica i pojedinaca, kao posledica onog $to su spremni ili nisu spremni da pojedu,
moze da postane druStvena barijera koja odreduje da li su oni kao mi ili su drugaciji.
Neke kulture izjednacavaju zabranu incesta (rodoskrvnuce) i zabranu pojedine hrane.
Jedna od najpoznatijih naucnica, antropoloskinja Margaret Mid, citira poslovicu iz Nove
Gvineje, koja kaze: ,,Svoju majku, svoju sestru, svoje svinje i krompir koji si sam oljus-
tio, ne sme§ da jedes.”® To zna¢i da sopstvena hrana, kao i Zene sa kojima si u rodbin-
skim odnosima, nisu za li¢nu upotrebu, ve¢ za ostvarivanje drustvenih veza.

Hrana je bila i ostala nacin kroz koji se odvija druZenje i socijalizacija, ali i mogu¢-
nost da se pokaze pripadnost grupi i da se impresionira drugi. Ugostiti nekog, prirediti
rucak ili veCeru kao vid zabave, oduvek je bio nacin da se ljudi okupe, povezu, da se
ukaZze gostoprimstvo i Cast nekome, pokaZze sopstveni status. Zabave u kucama su,
generalno, postale manje formalne. Nema vise obaveznog sluzenja za postavljenim
stolom, za kojim se sedi, kako je to ranije bio obi¢aj, kao ni obavezan sleda jela kojima
je trebalo da gosti ostanu impresionirani: supa, riba, meso, desert, i tako dalje. Danas
imamo neformalan stil koji ukljucuje, na primer, $vedski sto u kuci i samoposluziva-
nje. Medutim, neke odlike i danas se moraju postovati. Osnovna od tih odlika je

% Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research
Centre.

% Isto.

% Mid, M. (1968). Spol i temperament u tri primitivna drustva. Zagreb: Naprijed.
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pokazivanje brige i truda koji je ulozen u odabir, sastav, pripremu i prezentaciju hrane,
kako bi se gosti zabavili i ugostili. Hrana koja se sluzi u posebnim prilikama mora da
bude posebna, da pokaze domacinovu obzirnost i brigu. Ova hrana se i dalje sprema
rucno, i pored svuda dostupne kupovne hrane, i zahteva ulaganje vremena i truda, a to
treba i da se vidi. SadrZaj se moze promeniti, ali poruka ostaje ista: ti si vazan gost, i
mi smo se potrudili oko tebe.”’

Upadljivo konzumiranje hrane uvek je bilo vazan pokazatelj statusa, Sto se vidi
kako kroz razmetanje brojem iznetih prasic¢a na gozbi arapeskih plemena u Novoj Gvi-
neji, tako i razmetanjem brdom kavijara i tartufa na zurci holivudskih zvezda. Rasko-
$na prezentacija hrane je i deo anti¢ke tradicije gostoprimstva, koja se najc¢esce koristi
kako bi se impresionirali stranci. | danas, kao i ranije, obrok od deset, dvadeset i vise
jela sluzi da pokaze strancu nasu dobru volju i da ga impresionira na§im uspehom i
raskosi. Svaki obrok je poruka. Poru¢ujemo kako smo bogati, velikodusni, vazni. Jelo
je najlaksi i najefektniji nacin prenoSenja poruke drugima. Gostoprimstvo se, uz pomoé
hrane, pokazuje na razli¢ite nacine. U Rusiji ili drugim slovenskim zemljama nama
blizak nacin je, na primer, izno$enje hleba i soli. Razumec¢emo i gostoprimstvo na Bli-
skom istoku, gde se gost obilno nudi hranom, a ukoliko ne pojede do kraja sipano jelo,
moze jako da uvredi doma¢ina. **

2. Mi i oni drugi: hrana i identitet

To $ta i kako jedemo, dakle, odreduje nas u odnosu na druge. To odreduje i hasu
porodicu, nase pleme, grupu, naciju u odnosu na ona druga i drugacija plemena i grupe,
narode, nacije.” Etnitke grupe svoj identitet ozna¢avaju preporukama i zabranama u
ishrani. Tako, kada je hrana u pitanju, svaka kultura, klasa ili grupa namece ogranice-
nja. Oni koji ne znaju kako da jedu ,,ispravno”, dobijaju status ,,autsajdera”. Pravilno
konzumiranje hrane odnosi se ne samo na vrstu hrane koja se koristi, ve¢ i na nacin
njene pripreme, pravila serviranja i na¢in konzumiranja. Samo iskusni, ,,pravi” Japanci
poznaju pravila pripreme jela i serviranja u okviru zamrSene ¢etvorofasovne ceremo-
nije pijenja ¢aja. Oni, medutim, Koji na Zapadu Zele uspon kroz drustvenu hijerarhiju,
moraju da znaju koju viljusku kada da upotrebe. Koris¢enje neodgovarajuce viljuske
izraz je prostakluka i velike nekulture. Serviranje vina uz hranu i poznavanje ili nepoz-
navanje pravila koja su za to propisana, pocelo je takode da bude znak pomo¢u koga se
mogu prepoznati statusi i klase. Za onog ko zeli da se integriSe u odredenu grupu,
nema boljeg nacina nego da jede sa tom grupom, posto od etiketiranja vezanog za hra-
nu ne postoji sigurniji na¢in da se prepoznaju oni koju su zaista ¢lanovi te grupe od
onih koji tu ne pripadaju.*®

% Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research Centre.
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VILJUSKA

Koris¢enje viljuske u nekim kulturama smatra se nedelikatnim, a za neka jela i
zabranjenim, dok je u Evropi izraz varvarstva ukoliko ne koristite viljusku.

Postoje podaci da su se viljuske koristile u starom Egiptu, ali su koris¢ene kao
kuhinjske alatke, a ne kao pribor za jelo. Pronadeni su ostaci viljuski od kostiju u
grobnicama vladara u Kini (2400-1900 p.n.e.). Koristili su ih i stari Grci, i to duge
viljuske sa dva zupca koje su sluZzile za posluzivanje, da se pomoc¢u njih uzima jelo, a
ne kao pribor za jelo. Brojni muzejski primerci bronzanih i srebrnih viljuski iz vre-
mena Rimskog carstva govore o upotrebi viljuske, ali se smatra da su sve te viljuske
iz ranih razdoblja uglavnom kori$¢ene za kuvanje i posluzivanje.'™

Poznato je da je viljuska kao pribor za jelo prvo pocela da se koristi u Vizantij-
skom carstvu, gde je u upotrebi od 4. veka. Pojedini domaci autori govore o tome da
su u Srbiji one bile u upotrebi ve¢ u 12. veku, ali veéina istori¢ara ovaj navod smatra
mitom. Viljuska je na srpski dvor, verovatno, stigla u prvoj polovini 14. veka za
vreme Stefana DuSana, poznatog kao Dusan Silni, kada je doSlo do znacajnog terito-
rijalnog prosirenja srpske drzave na velike delove vizantijske teritorije i kada se na
srpskom dvoru za jelo koristio zlatni pribor.

Od evropskih zemalja, viljuska se kao pribor za jelo prvo koristila u Italiji, i to,
kako se smatra, zbog istorijskih veza sa Vizantijom, ali i zato Sto je zgodna za priku-
pljanje testenine koja je osnova italijanske ishrane. Za konzumiranje Spageta u poce-
tku se dugo koristio drven Siljak, koji se na kraju razvio u tri Siljka da bi se lakse
vadili rezanci. U Italiji je kori§¢enje viljuski za ishranu postalo uobicajeno tokom 14.
veka, a od pocetka 17. veka pocinju da je koriste trgovci i visa klasa. U to vreme
ocekivalo se da gost u goste ponese sopstvenu viljusku i kasiku, koje su se nosile u
specijalnoj za to pravljenoj kutiji. Ovaj obi¢aj uvela je na francuski dvor Katarina
Mediéi, i tada je postao popularan u Francuskoj i celoj Italiji, a zatim u Spaniji i Por-
tugaliji. Ipak, ve¢ina Evropljana prihvatila je upotrebu viljuske tek u 18. veku.

U Evropi se, tako, koris¢enje viljuski prosirilo sa dvora. Od tada je uzimanje hra-
ne prstima postalo drustveno neprihvatljivo, osim kada su u pitanju voce i sir. Ova
moda dalje se prosirila, prvo na Zapad, dok su na Istoku, u Aziji, u upotrebi bili §ta-
piéi. Ipak, danas su viljuske sve vise dostupne i u celoj Aziji.'

102 \Ward, Child. (2009). Origins of the Common Fork. Leites Culinaria.
https://leitesculinaria.com/1157/writings-origins-fork.html
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3. Klasna dimenzija hrane

Postoji mnogo nacina identifikacije kroz hranu. Ne samo dru$tvena pripadnost grupi
ili nekoj religiji, ve¢ i pripadnost odredenoj klasi vidljiva je kroz hranu i navike i ritu-
ale ishrane. Vreme kada se jede, tako, oslikava razlike u klasama. U Engleskoj se, na
primer, visa klasa izdvajala od radnicke po kasnom dorucku.

VREME OBEDOVANJA | KLASNE RAZLIKE U ENGLESKOJ

U proslosti, u Engleskoj je visa klasa doruckovala kasno (oko 10 sati), §to je odraza-
valo njihov povlascen status. To ih je razlikovalo od ostalih nizih klasa, koje su morale
da doruckuju veoma rano, pre odlaska na posao. Visa klasa je imala i neformalan rucak,
koji se sastojao od hladnog mesa, ali je sledeci obrok bila vecera koja se sluzila izmedu
pet i sedam sati, u zavisnosti od navika porodice. Laka uzina se takode sluZila pre spa-
vanja. Nize klase su, u meduvremenu, jele lagan obrok od mesa i ¢aja, nakon §to je radni
dan bio gotov, a uzinu pre spavanja. Nema nikakvog nutritivnog smisla u vremenskom
rasporedu jela. Raspored obroka moze biti organizovan i drugacije. Kasni dorucak bio je
primaran kao statusni simbol, i ni§ta drugo.'®

Vaznost rucka, kao obroka, dosla je tek kasnije pod uticajem poslovnog miljea, a
vecera je pomerena u vecernje sate, Sto je dovelo do toga da uzina pre spavanja skoro
nestane. Radnici nizeg staleza zadrzali su ,,veCeru u vreme posle pet sati, sa ¢ajem i
glavnim jelom. Posto je u srednjoj klasi veCera pomerena za kasnije, €aj je postao
posebna institucija i sluzio se oko &etiri-pet sati.’®*

Sta se jede, takode je klasno odredeno. Hranu iz drugih zemalja, na primer, nije kori-
stila radnicka klasa, ali je medu ¢lanovima srednje i viSe klase ona postala deo prestiza.
Poznavanje strane hrane bio je izraz urbaniteta i kosmopolitskog duha. Do nedavno je
poznavanje strane hrane bila privilegija onih koji su sebi mogli da priuste putovanja, ali
je sada to znanje prosireno na sve slojeve drustva, zahvaljujuéi jeftinim putovanjima i
televizijskim programima. Radnic¢ka klasa u Evropi i dalje u velikoj koli¢ini jede veoma
zadinjenu hranu, te su koli¢ina i ukus (nadimljen i zadinjen) dominantni u njihovim
obrocima, $to nije sluc¢aj svuda u svetu. Tako kineski radnici i seljaci jedu pomalo i
Stedljivo. U Evropi je konzumiranje hrane u velikim koli¢inama nekada bila privilegija
pripadnika visoke klase, kao i gojaznost. Situacija se danas promenila. Pripadnici viso-
ke klase jedu skupu i egzoti¢nu hranu, ali u relativno malim koli¢inama. Debljina vise
nije socijalno i kulturno prihvatljiva, Stavise, potpuno je van mode, izraz nekulture i
nizeg drustvenog polozaja. Debljina je i od strane modne industrije i medija osudena
kao losa, i to ne samo zbog zdravlja, ve¢ i zbog drustvenog i modnog statusa.'®

1% Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research
Centre.
104 1sto.
15 |sto.
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Kao sto je ve¢ receno, svaki obrok je poruka. Radi prenosenja te poruke, podjed-
nako je vazno ne samo $ta se jede i kada se jede, ve¢ i gde se jede. Trpezarija je obi¢no
rezervisana za ,,ceremonijalne obroke”, one koji uklju¢uju proSirenu porodicu i pose-
bne prilike. Tada se mogu pozvati i dalji rodaci i vazni gosti koji treba da budu impre-
sionirani. Citava ideja razdvajanja trpezarije od kuhinje bila je zapravo pokusaj srednje
klase da imitira viSu, zelja da prekinu sedenje u prljavom, bu¢nom i smrdljivom okru-
zenju kuhinje u kojoj se hrana spremala, i u kojoj je, takode, niza klasa unosila obroke.
Kuhinja je u dvorovima aristokrata bila odvojena od banket-sale, a cesto se nalazila i u
odvojenoj zgradi.'® Hrana je bukvalno trebalo da putuje kilometrima od kuhinje do
banket-sale. Na jednom skromnijem nivou, ambiciozna srednja klasa imitirala je ovu
praksu odvajanjem kuhinje gde se sprema hrana od mesta gde se ona jede. Tako je
nastala trpezarija.’’

TRPEZARIA

Dok je u srednjem veku posluga boravila u kuhinji, a posluzivala u banket-sali na
drugom kraju kuce ili dvora, a €esto i u drugoj zgradi, sada je posluzivala u trpezariji.

Pedesetih — Sezdesetih godina 20. veka prestaje i tradicija posebnog ru¢avanja pos-
luge, uglavnom zahvaljujuci progresivnim, egalitaristicki nastrojenim pripadnicima sred-
nje klase.

Sa modnim promenama u uredenju unutrasnjeg prostora, pocela je da se briSe i raz-
lika izmedu kuhinje i trpezarije. Nova moda uticala je na izgled kuca u kojima su trpeza-
rije spajane sa kuhinjom u jedan veéi prostor za jelo, veernje zabave i neformalne $ved-
ske stolove.'®

4. IzmeStanje ishrane iz doma ka javnom sektoru

Nisu samo obroci u kuéi i organizovanje vremena, nacina i mesta konzumiranja
drustveno i klasno uslovljeni, nego i ishrana van kuce.'® Istorija kulinarstva na Zapadu
svedoci da je hrana vec¢inom bila pravljena i konzumirana u ku¢nim uslovima. Hranjenje
van kucée bilo je tipi¢no za putnike. U gostionicama i tavernama musterije Su bile posluzene

1% Ova praksa bila je prisutna i na kraljevskim dvorovima u Srbiji. Dvor kraljevske porodice Karadordevi¢ na
Dedinju otvoren je za javnost, te se u obilascima moze videti ova veza kuhinje (koja se nalazila u drugoj zgradi)
sa salom u samom dvoru (u kojoj se rucavalo).

97 Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research
Centre.
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uglavnom onim $to je inace bilo na kuénoj trpezi tog dana. Forma obedovanja van kuce,
sa specijalnom hranom kao menijem, bila je u bliskoj vezi sa statusom i koris¢ena je
isprva samo u posebnim prilikama, a Francuska ju je institucionalizovala pre svih, u
vreme industrijske revolucije. U veini evropskih jezika, pa i U naSem, re¢i za mesta u
kojima se moze jesti van kuce sve su francuskog porekla, ili su prevedene: restoran, kafé,
meni, aperitiv, Sef (Sef kuhinje, kuvar), batler, ketering, predjelo, hostesa. Samo su nazivi
,,konobar” i ,.konobarica” preuzeti iz latinskog jezika, a u Srbiji se koristi i re¢ ,.kelner”,
koja je iz nemackog jezika. Ova praksa nije nista ¢udna, jer je Francuska kolevka restora-
terstva, zemlja u kojoj je otvoreni prvi restoran, kao i prvi hotel.

Zelja da se jede van kuée prvo se javila u visoj i srednjoj visoj klasi, kao izraz pot-
rebe da se upadljivo troSenje na hranu i razmetljivo konzumiranje prenese na javno mes-
to. Kasnije, ovaj vid ishrane rasirio se zahvaljujuci tehnologiji, bogatstvu i manjku vre-
mena da prezaposleno stanovnistvo pripremi obrok u kuci. Veliki kuvari, koji su ranije
kuvali u ogromnim kuc¢ama, namestenje su dobili u velikim restoranima. Kuhinja u
restoranima u Francuskoj postaje otmeno mesto, Sef kuhinje organizuje kuhinju hije-
rarhijski, a vi$a klasa Francuske ocekuje da veliki restorani podsecaju na renesansne
palate i katedrale. Posle ovako grandioznog uvoda, burZoazija, u zelji da obezbedi jos
bolji status, nastoji da imitira obrasce obedovanja van kuce. Rituali obedovanja van
kuce, nedostupni velikom broju ljudi, zadrzali su auru ,,dogadaja”. Ne trosi se toliko na
samu hranu, koliko na okruZenje, atmosferu i ambijent i dobijeni status plemstvo. Cak i
manji i skromniji izlasci nose sa sobom atmosferu dogadaja. Porodi¢ni odlazak u lokal-

nu ¢evabdzinicu zahteva pripremu, i razlikuje se od svakodnevnog obedovanja u kuéi."°

Poslovni rucak, jos jedan vid ishrane napolju, takode je kulturno uslovljen, i pos-
matra se kao specijalna institucija, gde se, kako ide prica, sklapaju najvazniji poslovi.
Sama ¢injenica da neko ide na poslovni rucak, ve¢ dobija na statusu. To znaci da je u
pitanju vazna osoba, uspesna u poslu, jer uglavnom direktori (nova vrsta aristokratije)
imaju poslovne ruckove.

Romanti¢ne vecere, rodendanske zurke, proslave godisnjica, vecere u ¢ast odlaska u
penziju, i sve sli¢ne proslave, premestene su iz kuce ili sa radnog mesta i odigravaju se
napolju. Time desavanja dobijaju na znacaju, a onaj ko ih prireduje, na ugledu.

Jedna od najvecih socijalnih promena u poslednjih pedeset godina upravo je ta — da
se konzumiranje hrane preselilo iz kuc¢a na javna mesta. Ova revolucija u ishrani desila
se i zahvaljujué¢i neverovatno velikom i brzom rastu lanaca brze hrane u svetu. Na pri-
mer, ,,Makdonalds®, jedan od najbrze rastu¢ih fransiza u Japanu, u Kini je dostigao
nezabeleZen procvat. Restoran ,,Kentaki frajd ¢iken, po otvaranju postao je Sik mesto
u Berlinu, a onda se prosirio u celom svetu. Tako je zahvaljujuéi lancima brze hrane
ova, zapravo veoma skromna hrana, koja je bila obrok radnika sa ruralnog americkog
juga, osvojila svet u nalet. To je bila jedna od najvecih revolucija u ishrani jo$ od vre-
mena otkri¢a krompira. Radnicka klasa je tako razvila svoje forme ishrane van kuce.
Medu njima su: kafa sa velikom porcijom slanine i jaja u Britaniji ili riba i pomfit (fish
and chips) u severnoj Engleskoj; pivo i kobasica u Nemackoj; francuski bistro, koji je
otvoren za radnistvo, tek kasnije je dobio burzujski $ik.

10 |st.
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Obedovanje van kuce prerasta u osnov poslovanja mnogih migranata, pokrenuvsi
lavinu industrije restorana sa nacionalnim jelima. U tome su prednjacili Kinezi, osni-
vajuéi restorane u velikim gradovima i lukama. Kineski kvartovi postaju egzoti¢na
mesta gde je moderno jesti, kao na primer u San Francisku ili Njujorku. Kineska hrana
je bila prva inostrana hrana koja je prenosila gastronomski dozivljaj druge kulture i u
tome dozivela popularnost. Uz to, kineska hrana je jeftina. Ono §to je pocelo sa Kine-
zima, prosirilo se na $irok varijetet migrantskih kuhinja. Cak i mali gradovi u Evropi i
Americi sada imaju u nizu restorane sa nacionalnom kuhinjom. Pice je pratilo hranu,
pa su sake, espreso i zeleni Caj, tekila, dostupni svugde.

Upravo ova hrana, koja se sluzi i konzumira van kuée, odrazava svetske trendove u
gastronomiji.

5. Religija i hrana

Zbog vaznosti Koju ima u naSim zivotima, hrana je idealna podloga za rituale, a
rituali vezani za hranu centralni su deo mnogih religija. Tabui o hrani odreduju i razli-
kuju jednu religiju u odnosu na drugu. Na primer, tabui/zabrane u ishrani hri§¢anskog,
muslimanskog i budisti¢kog vernika veoma se razlikuju i, izmedu ostalog, sluze upravo
tome da se izdvoje pripadnici jedne vere od svih drugih religijskih ili drugih grupa.

Mnogo antropoloskih i psiholoskih studija istrazivalo je tabue u ishrani. Jedna od
zajednicama da se jedu totemi zivotinja. Totem Zivotinja je simbol oca, pa ova zabrana,
po njemu, predstavlja seéanje na vreme iskonskog greha ubistva i prozdiranja oca.
Stoga je taj ¢in samo simbolicki i ceremonijalan, jednom godisnje, kao §to se i deSava
kod nekih plemena.

Sveti obrok je od klju¢nog znacaja u mnogim religijama. Obred svetog pricesca,
kada se jedu hleb i vino, odnosno krv i telo Hristovo, ima koren u Hristovoj poslednjoj
veceri. Medutim, njegov izvor daleko je stariji i proteze se do ideje deljenja hrane sa
Bogom. Gotovo svaka religija propisuje $ta se sme, a Sta se ne sme jesti. Neka hrana je
Cista, dok je druga necista. Na primer, neki Indusi ne jedu govedinu, jer se krava sma-
tra svetom; muslimani ne jedu svinjetinu, jer je smatraju necistom; Jevreji ne jedu svi-
njetinu iz istih razloga; katolici jedu ribu petkom; u hinduizmu, u Indiji, vernici su
vegetarijanci i veruju da su odredene hrane Ciste i da ¢e i sami postati ¢isti ukoliko ih
jedu, itd. Sve su to verske tradicije vezane za ishranu.

11 Frojd, S. (2014). Totem i tabu. Beograd: Neven.
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6. Ishrana i rituali

Namirnica koja se odvajkada koristila u obredne i simboli¢ke svrhe je hleb. Tako hleb
zauzima posebno mesto u ishrani ljudi i u obrednom, simboli¢kom i religijskom smislu.
Hleb je od najstarijih vremena prinosen kao Zrtva vi§im silama tokom verskih sve¢anosti.
Hri$¢anstvo nije izbrisalo ove rituale i obicaje, ve¢ ih je prihvatilo i prilagodilo svom
ucenju. U proslosti je obredni hleb bio personifikovan i poStovan kao samo bozanstvo.
On je predstavljao zamenu za zito koje se prinosi kao zrtva visim silama, odnosno
bozanstvu zita. Obredni hlebovi koriste se isklju¢ivo u ritualne svrhe. Kod Slovena je
ceo, nenacet hleb, stajao u uglu gostinske sobe i tako §titio kucu od negistih sila, simboli-
zovao bogatstvo kuce, a takode pokazivao spremnost i da se doc¢ekaju uvek dobrodosli
gosti."? U Srbiji se za Bozi¢, kao centralni godisnji praznik, spremao najveéi broj hlebo-
va koji su imali obredni znacaj. Uz glavni boziéni hleb, koji se srec¢e pod nazivima cesni-
ca, pogaca, vasilica, mesilo se vise hlebova razliCitih oblika, a svaki je bio namenjen
nekom delu domacéinstva: kuéi, njivi, vinogradu, stoci.*** Na Mladence, u Srbiji se mesi
Cetrdeset malih kolaci¢a, mladencica, koji se premazuju medom da bi novom bra¢nom
paru zivot bio sladak kao med. Vazni obredni hlebovi su i vitica, hleb koji se mesi na
Uskrs, i slavski kolaé, koji je kljuéani u slavskom ritualu.

Za razliku od hleba, upotreba druge hrane u obredima nije tako lako uocljiva.
Medutim, kada se setimo hrane koja se sprema za posebne prilike, ovo postaje jasnije.
Tako se puding od voca i kolaci u Engleskoj jedu samo za Bozi¢, a palacinke prave
samo na Pokladni utorak i prireduju se sa velikom ceremonijom. Amerikanci jedu
¢uretinu samo na Dan zahvalnosti, i retko se priprema cela ¢urke ukoliko porodica nije
na okupu. Takode, pun¢ od jaja u Americi pije Se samo za Bozi¢. U Srbiji se jaja far-
baju i jedu samo za Uskrs, i tako dalje.

I red po kome se hrana konzumira postao je ritualan. To je takode jedan od eleme-
nata po kojima se razlikuju narodi, a unutar njih manje drustvene grupe i klase. Na
primer, u Francuskoj je standard da se hrana iznosi po odredenom redosledu, i to prvo
supa, zatim riba, zivina, meso i na kraju desert. Slatkisi ne smeju da se jedu pre jela,
niti sa jelom. Francuzi jedu salatu nakon glavnog jela, Amerikanci je obavezno jedu
pre jela, a Srbi zajedno sa glavnim jelom. Na Istoku je pak obi¢aj da se sva hrana sluzi
zajedno, da bi se isprobale razli¢ite namirnica i jela. U restoranima na Zapadu stolovi
su jasno odvojeni jedni od drugih, a isto tako i obroci, dok su na Istoku, na primer u
Kini, restorani krcati ljudima, a potpuni stranci dele sto i jedu iz zajedni¢kih posuda.***

Rituali u ishrani takode su polno uslovljeni. Na primer, postoji miSljenje da muska-
rac treba da kuva napolju, a Zzena unutra, u kuci. I hrana i zavodenje su polno ritualizo-
vani. Hranjenje je oduvek bilo blisko povezano sa udvaranjem, sto nije slu¢aj samo kod
ljudske vrste, ve¢ i kod drugih. Muzjaci i Zenke razli¢itih vrsta, ukljucujuéi i ljudsku,
tokom igre udvaranja koriste hranu kao mamac. Kod ljudi taj ¢in ima dva aspekta.

112 Radojéié, D. (2012). Dijalozi za trpezom. Antroploska monografija o kulturi ishrane. Beograd:

Etnografski institute SANU.

113 1sto, 51.

i: Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research Centre.
Isto.
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Mlada se obi¢no procenjuje prema svojoj sposobnosti da kuva. Dok su ljudski mladunci
zavisni u periodu dojenja, Zeni je potreban muskarac da nabavlja hranu. Prema tome,
zelja muskarca/muzjaka da nabavlja hranu postaje bitan ¢inilac U odabiru pozeljnog part-
nera. Studije preferencija partnera u razli¢itim kulturama otkrile su da dok muskarci uni-
verzalno ,,padaju” na izgled (koji je u stvari pouzdan pokazatelj plodnosti), zene biraju
muskarce sa resursima. Takav muskarac je privlacniji, nezavisno od fizickog izgleda, a to
potvrduju i studije na Zapadu koje pokazuju da je Zenama jedna od najprivla¢nijih karak-
teristika kod mugkarca njegova spremnost da plati ra¢un nakon jela.**®

Tokom perioda zabavljanja, mesto na kome par jede i vreme u kada obeduje takode
su kulturno uslovljeni i ritualizovani. Danas se pocetak zabavljanja i prvi sastanak obi-
¢no desavaju na nekom javnom mestu, kao Sto su kafei, barovi, klubovi ili diskoteke.
Na kljuénom drugom sastanku, par obi¢no odlazi u restoran, gde je muskarac u prilici
da pokaze svoju plateZznu sposobnost tako §to ¢e platiti raCun. Ovaj period moze biti
duzi ili kraéi, ali u jednom trenutku ona ¢e ga pozvati kod sebe u stan ili ¢e do¢i do
neizbeznog pitanja: ,,Hocemo li kod tebe ili kod mene”, sa, kako istraZivaci tvrde,
generalnim preferencijama ka njenom stanu. U ovoj fazi od nje se ocekuje da napravi
neko jelo. Obi¢no je u pitanju romanti¢na veCera pod svetlos¢u sveca, Cime ona poka-
zuje svoju sposobnost da kuva i bude gostoprimljiva. Na Zapadu, ukoliko on ostane da
prenodi kod nje, ritual dalje podrazumeva dorucak koji ¢ine ponovo jela koje je Zena
pripremila, s obzirom da se ve¢ nalaze u njenoj kuhinji. Ali, u ovom trenutku je obave-
zno da muskarac bar ponudi da spremi dorucak, ¢ime demonstrira svoju egalitarnost i
spremnost na saradnju. Ukoliko veza postane ozbiljna, slede¢i ceremonijalni obrok je
vrlo verovatno onaj kod njene porodice.'*® Jelo se, dakle, ponovo koristi kao most koji
naglasava vaznost svakog od ovih dogadaja, a u poslednjem, njime se demonstrira
dobra volja porodice i odobravanje veze.

7. Simboli¢ka upotreba hrane

Ritualna upotreba hrane, o kojoj smo govorili, povezana je sa njenom simboli¢kom
funkcijom. Ona je prisutna ne samo u religijskom kontekstu, ve¢ je, kao Sto smo videli,
deo svakodnevnog Zivota. Hrana je u sredi$tu naseg postojanja i veé je, sama po sebi,
simbol. Ona je simbol Zivota, blagostanja, gostoprimstva, druzeljubivosti, deljenja, itd.
Njeno znacenje i simboli menjaju se u okviru drustvenog konteksta, od kulture do kul-
ture.™’” Mnogi elementi koji se odnose na hranu i njeno konzumiranje socijalnog su i
ceremonijalnog karaktera. Hleb, vino i so mozda najbolje prikazuju ovu simbolicku i
drustvenu funkciju hrane. Hleb i vino simbolizuju telo i krv Hristovu i zato se ritualno
uzimaju pri priceséu. Hriscanstvo, takode, osim hleba i vina, koristi i so kao simbol
(Isus kaze ucenicima:,,Vi ste so zemlje.*).

116
Isto.
117 Douglas, M. (1972). Deciphering a meal. Daedalus 101 (1): p. 61-81.
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Sto se vina tie, ono, zajedno sa lozom, ima snaznu simboliku, koja potice iz peri-
oda pre Hrista i proteze se jo§ od vremena njihovog kori$éenja u ritualima posve¢enim
bogu Bahu.'® Loza je simbol smrti prirode koju vidimo u zimu i njenog radanja u pro-
lece, tj. simbol godi$njeg ciklusa smrti i preporoda. S obzirom da je loza simbol smrti i
preporoda, vino, kao njen proizvod, predstavlja nacin da se stupi u kontakt sa snagama
koje upravljaju ljudskim zivotima.

Hleb je, sa svoje strane, simbol zivota, tela Hristovog, do¢im je so bila veoma dra-
gocena i skupa namirnica. So se i danas Kkoristi za konzerviranje hrane, ona ¢uva od
kvarenja i raspadanja. Ljudi su oduvek cenili snagu soli da oCuva hranu. Zato je so
simbol zaStite porodice i simbol njenog bogatstva i moc¢i. Davanje hleba i soli od dav-
nina ima kultno i simbolicko znacenje. U razli¢itim prilikama kod Srba sluzi se hleb sa
solju da se tradicionalno docekaju gosti, kao simbol gostoprimstva. Za gosta koga
doc¢ekaju na ovaj nacin, hleb i so su simbol dobrodoslice, zastite i pocasti. Kao simbol
gostoprimstva, na hleb i so se ne nailazi samo kod Srba, ve¢ ih gostima nude svi slo-
venski narodi: Rusi, Bugari, Makedonci, Hrvati."*®

Srbi su mesili veliki broj obrednih hlebova'?, naro¢ito za Bozi¢. Medu njima su
ve¢ pomenuti: pogaca, bozi¢ni kola¢ i hlebovi u obliku stvari (bacve, pluga, zita...) ili
domacih zivotinja nazvanih zakoncici. Zakonci¢i simbolizuju upravo stvari, odnosno
zivotinje po ¢ijem su obliku umeseni. Na slavskom kolacu se prave Sunce i Mesec, jer
sam kola¢ predstavlja vaseljenu, a tu su, kao simboli, i sveta knjiga Zivota i sveto drvo
kao znaci izobilja i ve¢nog zivota. Na njemu se nalaze i grozde, klasje, ptiice i pros-
kurnik*?'. Ove figure simbolizuju radanje i obnavljanje, kao i blagostanije.

Slika 2. Boziéni obredni hlebovi i slavski kolac¢

Izvor: http://www.muzejhleba.rs/o-hlebu.htm

118 Bah je rimski bog vina koji je zamenio starogrékog Dionisa.

119 Ovaj simbol je zajednicki slovenskim narodima, s obzirom da su hleb i so bili simboli njihovog
paganskog boga Radgosta. U Srbiji je ovaj obicaj prvo crkva uvrstila u svoj ritual u 10. veku, da bi u 19.
veku on postao narodni obicaj, s obzirom da ga je narod masovno prihvatio i praktikovao na slavama i
okupljanjima. U 20. veku docek sa hlebom i solju postaje i deo drzavnog protokola, pa se danas na taj
nacin u Srbiji do¢ekuju i strani drzavnici, politicari itd.

120y Muzeju hleba nalazi se zbirka srpskih obrednih hlebova, koju trenutno &ini devedeset i 3est raznih
hlebova. http://www.muzejhleba.rs/o-hlebu.htm

121 proskurnik ili pecat nalazi se u sredini slavskog kolaga i na njemu su slova ISHS NIKA, to je
skracenica za tekst koji u prevodu znagi: Isus Hristos pobeduje.
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TURIZAM | GASTRONOMIJA




Ciljevi
Po zavrSetku ovog poglavlja, moci ¢ete da objasnite:

»  Odnos izmedu turizma i gastronomije;

> rast gastronomskog turizma;

»  vezu koja postoji izmedu gastronomskog turizma i kulture odredene destinacije;
> potencijal gastronomskog turizma u brendiranju destinacija.

astronomija se razvila u tesnoj vezi sa turizmom, koji se sve vise bavi hranom

kao temom naucnog istrazivanja, a gastronomski turizam postaje jedno od
vodecih trendova u svetu, sa visokom stopom rasta u svim zemljama. Hranu i ishranu
danas nije moguce istrazivati samo u okviru jedne nauke, ve¢, kao $to smo rekli, mora
da se primeni multidisciplinarni i holisticki pristup. Stoga su istrazivanja u okviru turi-
zma dragocena za gastronomiju kao relativno mladu nauku. Ova istraZivanja, sa svoje
strane, moraju uzeti u obzir i istraZivanja drugih nauka, kao $to su antropologija, istori-
ja, 1 druge. Zato gastronomski turizam istrazuje ne samo turisticka putovanja i prefe-
rencije turista, ve¢ 1 ulogu kulture, obicaja, simbolike hrane i drugih karakteristika
identiteta neke destinacije.

Jedna od definicija gastronomskog turizma glasi: Gastronomski turizam je putova-
nje u odredene regione radi rekreacije i zabave, kao Sto su posete proizvodacima hra-
ne, gastronomskim festivalima, sajmovima hrane, kulinarskim demonstracijama, degu-
stacijama kvalitetnih prehrambenih proizvoda ili bilo koji turisticki poduhvat koji se
odnosi na hranu.*?

122 Hall, C. M., Sharples, E. (2003). The consumption of experiences or the experiences of consumption?
An introduction to the tourism of taste, u Food Tourism around the World: development, management and
markets, Hall, C. M. et al. (ur.), Butterworth-Heinemann: Oxford, p.1-24.

43



1. Tendencija rasta gastronomskog turizma

Istrazivanja u oblasti gastronomskog turizma su retka, i u pocetku su bila pre svega
usmerena na vino, iako ovi ,,enoloski turisti” (oenotourists) nisu nuzno ti koji se upus-
taju u druge, neenolodke gastronomske analize.*”® Novija istrazivanja pokazuju da je
gastronomski turizam fenomen u nastajanju, koji se razvija kao novi turistic¢ki proizvod
zbog toga Sto, izmedu ostalog, viSe od trecine turisticke potrosnje odlazi na hranu. To ne
treba da iznenaduje, jer je kuhinja, odnosno hrana, od izuzetne vaznosti za kvalitetan
odmor. Istrazivanja Svetske turisticke organizacije pokazuju da je obrok u restoranima
drugo po redu zadovoljstvo turista koji posecuju Sjedinjene Americke Drzave i na
prvom mestu za americke putnike kada oni posecuju druge zemlje. Svetska turisticka
organizacija takode izvestava da gastronomski turizam postaje jedan od vodecih trendo-
va, sa visokom stopom rasta u svim zemljama, i predvida jos veci porast ove stope.

Potraznja za gastronomskim sadrzajima na putovanjima rezultat je nekoliko ¢inilaca.
Medu njima, izdvajaju se: 1. Ubrzan rast broja medija koji se bave hranom, narocito
drustvenih mreza; 2. Pokret ,,0d gazdinstva do stola” medu velikim turisti¢kim brendo-
vima i 3. Sve ve¢a ponuda dogadaja visokog ranga koji promovisu domaée kuhinje.'**

2. Gastronomski turizam i lokalna kultura

Savremeni turisti su iskusniji, imaju viSe novca za putovanje, i spremni su da plate
vise kako bi prikupili nova znanja i priustili jedinstven doZivljaj. Savremeni oblici turi-
zma, koji su se razvili kao odgovor na ove promene u potraznji, pruzaju im moguénost
da izbegnu rutinu i uplove u sasvim nov svet, novu kulturu, nove mirise i ukuse. Gas-
tronomski doZivljaj je sastavni deo novih iskustava koja se traze. Ona proizlaze iz
odredenog nacina zivota, a zasnivaju se na eksperimentu, ucenju iz razli¢itih kultura,
sticanju znanja i razumevanju lokalnih proizvoda, istorije i kulture koji se odnose na
turisticki proizvod. Turisti danas idu na poznate destinacije kako bi uzivali u specifi¢-
nim receptima i kuhinji odredenog podneblja, Sto gastronomiju ubraja u glavnu turisti-
¢ku ponudu.

Hrana je najbolji predstavnik kulture nekog naroda i regiona. Kuhinja uvek odra-
Zava istoriju i specifi¢nost odredenog kraja. Njena duboka povezanost sa istorijom,
obicajima, kulturom i religijom lokaliteta omogucava da se podrucje promovise upravo
preko hrane. Stoga su mnoge destinacije poCele da se reklamiraju preko svoje jedins-
tvene kuhinje, predstavljaju¢i njene sastojke i specijalitete. Gastronomija je potencijal
svake destinacije, jer svaka ima svoju specifi¢nu kuhinju. Vazno je samo da se ona
prepozna i pametno upakuje kao turisticki proizvod.

128 Mak, A.H.N., Lumbers, M., Eves. A. (2012). Globalisation and Food Consumption in Tourism. Annals
of Tourism research. 39 (1). Elsevier Ltd. UK, p. 171-196.
124 \World Food Travel Association 2016, www.WorldFoodTravel.org.
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Gastronomski turizam je posebno vazan za seoske zajednice koje, zbog rapidne
urbanizacije, imaju u velikoj meri problem sa ekonomskim rastom. Medutim, kada je
hrana u pitanju, ove zajednice su u komparativnoj prednosti u odnosu na druge. Prvo,
one same proizvode hranu na svojoj zemlji. Ova hrana je najceS¢e manje zagadena i
zdravija u odnosu na onu koja se proizvodi masovno i uz obilno dubrenje. Drugo, ove
zajednice najduze ¢uvaju tradiciju i kulturu odredenih regiona, te, kada je hrana u pita-
nju, ¢uvaju stare recepte i tradicionalne nac¢ine pripremanja hrane. Turizam, a pre svega
gastronomski turizam, omogucava povecanje prihoda ovih lokalnih zajednica i zapos-
lenje veceg broja ljudi. Javljaju se novi poslovi, kao sto su lokalni vodici koji sa turis-
tima obilaze vinograde i vinske podrume (vineyard tour guides) ili lokalni Sefovi kuhi-
nja, a podstice se i proizvodnja i potros$nja hrane u poljoprivrednom sektoru i usluznim
sektorima.*”

Budu¢i da hrana nosi simbolicko znacenje i poseduje socijalnu i klasnu kompo-
nentu, konzumiranje hrane u okviru turistickih putovanja takode ima simboli¢ko zna-
¢enje. Ono $to jedemo pokazatelj je socijalnih razlika, ali i simbol naSeg identiteta, po
kome se mi, i nasa kultura i zajednica, razlikujemo od drugih, od njihove kulture i
zajednice.’”® Nekoliko istrazivanja pokazalo je da u uslovima velike globalne konku-
rencije u turizmu, regionalna hrana i kuhinja mogu biti snazan alat u poredenju sa dru-
gim destinacijama.**’

Tako se o¢ekuje da globalizacija dovede do poveéane homogenizacije, to nije slucaj
sa gastronomskim turizmom, jer turisti visoko vrednuju lokalne kulturne vrednosti.
Zato se u razvoju konkurentnosti destinacije mora voditi raduna o ,,glokalizaciji*'?®
(globalno+lokalno), odnosno o razvoju lokalnog gastronomskog proizvoda. Globaliza-
cija je nemoguca ako nije lokalno obojena, i upravo jedan od paradoksa savremene

globalizacije je velika vrednost lokalnog sadrzaja.'?®

Trend u gastronomskom turizmu pomera se ka odrzivosti destinacije, daljem intere-
sovanju za lokalnu kulturu, tradiciju i autenti¢nost gastronomskog dozivljaja, vise izda-
taka na hranu i pice i ukljudivanje gastronomske ponude u kombinaciju sa drugim
vidovima turizma (velnes i spa turizam). Ako detaljnije analiziramo turisticka putova-
nja na kojima je gastronomija sve vise prisutna, bilo kao primaran ili sekundaran

motiv, to je vidljivo. Ova putovanja pokazuju, izmedu ostalog, sledeée™®:

125 Dragkovié, S. (2106). Gastronomy and Tourism Destination Competitiveness. Sitcon 2016, Conference
Proceedings. Univerzitet Singidunum. Beograd: p. 150-154.

126 Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research
Centre; Kao i: Chang, R. C. Y., Kivela, J., Mak, A.H.N. ( 2011). Attributes that Influence the Evaluation
of Travel Dining Experience: When East meets West. Tourism Management, 32 (2), 307-316.

127 |_ong, L.M. (2004). Culinary Tourism. Lexington: University Press of Kentucky; kao i

Frochot, 1. (2003). An analysis of regional positioning and its associated food images in French tourism
regional brochures. Journal of Travel&Tourism Marketing 74(3/4) pg. 77-96

128 Novi termin koji se koristi u gastronomskom turizmu kako bi se objasnila vaznost i uticaj i lokalnog i
globalnog istovremeno.

12% Cavicchi ,A., Ciampi Stancova, K. (2016). Food and gastronomy as elements of regional innovation
strategies. Spain: European Union , Joint Research Centre, Institute for Prospective Technological
Studies; Kao i : Chang, R. C. Y., J.Kivela, A.H.N.Mak, (2011). Attributes that Influence the Evaluation of
Travel Dining Experience: When East meets West. Tourism Management, 32 (2), 307-316.

%0 Dragkovié, S. (2016). Gastronomy and Tourism Destination Competitiveness. Sitcon 2016, Conference
Proceedings. Univerzitet Singidunum. Beograd: p. 150-154.
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e Osetljivost na pitanja zivotne sredine — Turisti sve viSe brinu o otpadu i ambalazi
koja ostaje posle njih i recikliraju je dok su na putovanju.

e Lokalna kuhinja je i dalje u trendu — Nastavlja se interesovanje turista za izvornu
hranu i pi¢e. Sve je vise domacih gastronomskih specijaliteta kao dela turisticke
ponude. Ovi proizvodi sve viSe su zastupljeni na terminalima aerodroma, Zelezni-
¢kim stanicama i sli¢no.

e Spremnost da se plati vise — Turisti troSe na hranu i pic¢e vise nego ikada ranije, jer
su spremni da plate specifi¢no iskustvo koje ¢e na taj nacin dobiti.

e Potraga za novim znanjima — Turisti su sve vise obrazovani i sve vise traze nesto NOVO
i drugadije: nova znanja kada su u pitanju hrana i pi¢e i nove sastojke i proizvode.

e Autenti¢nost — Bilo da putnici istrazuju zemlju, regiju, grad ili svoju okolinu, oni
zele da osete destinaciju preko hrane.

o Peer-to-Peer iskustvo i kada je hrana u pitanju — Ovaj koncept Sirom sveta promo-
visale su nove onlajn platforme i entuzijasti, ljubitelji hrane. Usluge nude nove
onlajn kompanije kao ,EatWith”, Feastly”, ,Meal Sharing” i ,,CookApp”.
,yAirbnb” je takode ukljucio peer-to-peer ishranu u svoju ponudu. Onlajn platforme
povezuju kuvare koji Zele da budu domacini u svom domu, Sa strancima koji zZele
obrok skuvan kod kuée. Ovaj vid ima simbolicku, kulturnu i socijalnu komponentu,
jer sadrzi iskustvo deljenja hrane, briznost, gostoprimstvo, druzenje, mesanje i upo-
znavanje razli¢itih drustvenih i kulturnih nivoa i grupa.

e Kombinacija velnes i gastronomskog turizma — Velnes putovanja su sve ¢e$ce inte-
grisana sa turizmom hrane i pi¢a. Velnes turista o¢ekuje holisticki pristup odmoru,
dobrobit i blagostanje, kao i odreden stil zivota, a samim tim i sveziji, zdraviji
izbor hrane u hotelima, restoranima, aerodromima i na drugim mestima.

3. Gastronomski turizam i brendiranje destinacija

Gastronomija ima, dakle, tu sposobnost da poveca odrZivost turizma, Ojaca ekono-
miju odredenog mesta, prepozna autenti¢nost regiona i stvori gostoljubivu sredinu.**

Uloga koju bi hrana mogla da ima na ukupno brendiranje i postavljanje destinacije
je viSestruka: 1. Hrana je deo propagande odredene destinacije zato $to pomaze da se
mesto dozivi i omogucéava da Se, na neki nacin, ,,proba destinacija” u neposrednom
susretu sa lokalnom kulturom; 2. S obzirom da jedemo dva-tri puta dnevno, gastrono-
mija je vid kulture sa kojom turisti najée$c¢e dolaze u dodir, i zahvaljujuéi kojoj ,,ispro-
bavaju* lokalnu kulturu; 3. Razlike koje se odnose na navike u ishrani odmah padaju u
o¢i: vreme kada ljudi jedu, nacin na koji jedu i §ta jedu — sve postaje drugacije ¢im se
dode u dodir sa lokalnom kulturom; 4. Hrana omoguc¢ava direktan susret sa predelom,
a turisti mogu da prepoznaju njeno poreklo.**

181 py Rand,G., Health, E., Alberst , N. (2003). The role of local and regional food in destination marketing: A
Sauth African situation analysis. Journal of Trevel & Tourism Marketing 14(3/4) p. 37-112

132 Cavicchi A., Ciampi-Stancova, K. (2016). Food and gastronomy as elements of regional innovation
strategies. Spain: European Union, Joint Research Centre, Institute for Prospective Technological Studies.
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Cang i saradnici otkrili su u istrazivanju petnaest karakteristika koje uti¢u na ocenu
gastronomskog iskustva na putovanju. Oni su klasifikovani u Sest kategorija, i to: kul-
tura ishrane samog turiste, kontekstualni faktori gastronomskog iskustva, raznovrsnost
i raznolikost hrane, percepcija destinacije, usluga i efekat turistitkog vodi¢a.**®

Slika 3. Svojstva koja uti¢u na ocenu gastronomskog iskustva na putovanju

Svojstva koja uti¢u na ocenu
turistickog gastronomskog
iskustva

e RS

Kontekstualni A Predstavljanje
; 5 Raznovrsnost i 2
Kultura ishrane| faktori s Percepcija od strane
: raznolikost : . Usluga s
samog turiste | |gastronomskog hiane destinacije turistickog
iskustva vodica
3 Raznovrsnost Gastronomski Zadovoljstvo &
> Ukus > Autenticnost | | | jela > identitet >l usluZivanjem |—p{Interpretacija
Metod Eksperiment. Rachadkos: Ocekivani || Lo o oo o Kulinarski
| kuvanja | ®| faktor ¥ arar?rzal;aénja | nivo usluge 18] | posrednik
Faktor Pomoc¢ da
.scenarija* proces prode
| glatko /
facilitacija
| 5 Brzina
usluge

Izvor: Preuzeto i prilagodeno od Chang et al. 2011. p. 311

I na listi UNESCO nematerijalnih kulturnih nasleda, hrana je dobila poseban status.
134 -

Ona postepeno istiskuje brend geografske lokacije™ i postaje jedan od najvaznijih Cini-
laca pri izboru odredene destinacije.”*® Turistitke ponude sve vise obuhvataju ponudu
gastronomskog turizma, kao Sto su vikend $kole Kulinarstva, ru¢avanje u poznatim resto-
ranima, posete seoskim domacinstvima i pijacama i/ili proizvoda¢ima hrane, organizo-

vanije tura na festivale i svetski poznate dogadaje vezane za hranu™* i drugo.

%8 Chang, R. C. Y., Kivela, J., Mak. A. H. N. (2011). Attributes that Influence the Evaluation of Travel
Dining Experience: When East meets West. Tourism Management, 32 (2), 311.

B34 williams, H.A., Williams, J.R.L. Omar, M. (2014). Gastro-tourism as destination branding in emerging
markets. International Journal of Leisure and Tourism Marketing, 4(1), p. 1-18.

135 Hall, C. M., Sharples, E. (2003). The consumption of experiences or the experiences of consumption?
An introduction to the tourism of taste, u Food Tourism around the World: development, management and
markets, C. M. Hall et al. (ur.), Butterworth-Heinemann: Oxford, p.1-24.

136 Na primer, Festival sira u Glogesteru (Gloucestershire cheese rolling festival) ili Tomatina, festival
gadanja paradajzom u Italiji (Tomato Throwing ,Tomatina Festival).
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UNESCO je formirao mrezu gradova ,,Kreativni gradovi Uneska”, medu kojima se
kao posebna jedinica izdvojila gastronomija. Ova mreza, za sada, ukljucuje osamnaest
gradova sa specifiénom gastronomskom zajednicom i lokalnom tradicijom u priprema-
nju hrane. Pored ove inicijative, poslednjih godina osnovano je viSe nacionalnih i
internacionalnih udruzenja radi jacanja brenda destinacija i privlacenja medunarodnih
turista'®’. Najmasovniji je, i dalje, najstariji program , Citaslou”, (Cittaslow) stvoren
1997. godine u Italiji, sa ciljem da u lokalnim zajednicama i kod njihovog rukovodstva
prosiri filozofiju ,,spore hrane”. Trenutno vise od sto devedeset gradova Sirom sveta
ucestvuje u Ovom programu.

4. Gastronomski turizam u Srbiji

Gastronomija je i u Srbiji blisko povezana sa turizmom, a gastronomski turizam
postaje sve znacajniji. Ipak, kako su pokazala istrazivanja, razvoj gastronomskog turi-
zma u Srbiji viSe je intuitivan, a malo ili nimalo ozbiljno osmiSljen i planiran. Obrazo-
vanje iz gastronomije i gastronomske kulture gotovo da ne postoji, a zaklju¢ak malob-
rojnih studija je da ga ve¢ od osnovnog obrazovanja, kroz osmisljen sistem Skolstva,
treba razvijati.’® Strategija razvoja turizma Republike Srbije za period od 2016. do
2025. godine navodi jedanaest turistickih proizvoda od posebnog znacaja za razvoj
turizma u Srbiji, ali ne i gastronomski turizam.*** Medutim, u SWOT analizi koja sledi,
gastronomija se pominje u delu “snage Srbije”. U zaklju¢ku tog dela Strategije,
ponavlja se da je snaga Srbije, izmedu ostalog, $to ima “autentié¢nu gastronomiju”.'*
Ipak, nedostaju planovi za iskoroSc¢enje potencijala gastronomije u turizmu.

Temu, u €ijoj je osnovi veza gastronomije, narodne tradicije i turizma, narocito pra-
te 1 promovisu institucije kao §to su Turisticka organizacija Srbije (TOS) i druge turis-
ti¢ke organizacije. TOS posebno vodi ra¢una o mnogobrojnim gastronomskim tradici-
jama i festivalima, te je, verovatno zbog sve veceg broja ovih manifestacija i popular-
nosti gastronomskog turizma u svetu, u promociji Srbije kao turisticke destinacije
akcenat stavila na hranu Srbije. Reklama koju je TOS snimio 2011, i kasnije, pod nazi-
vom ,,Soul Food Srbija — hrana za dusu”, upucuje stranog turistu da ¢e ,,Srbiju najbolje
upoznati za trpezom”, te da ¢e u susretu sa mestom, ljudima i obic¢ajima u Srbiji, najbo-
lji vodi¢ biti ¢ulo ukusa. TOS je iste godine Stampao i posebnu brosuru ,,Soul food*
pisanu na engleskom jeziku, u kojoj su predstavljeni gastronomski proizvodi po
regionima Srhije.**

187 Na primer, osnovani su ,,Odrziva mreza gradova — hrane* u Velikoj Britaniji, ,,Gradovi ishrane
uFrancuskoj, projekat ,,Gastronomski gradovi®, na kome radi Evropski program za odrzivi razvoj gradova
Urbakt (Urbact) i drugi.

138 zagorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za proutavanje kulturnog razvitka Republike
Srbije. Beograd: Cicero print.

1% Strategija razvoja turizma Republike Srbije za period od 2016. — 2025. Vlada Republike Srbije
Ministarstvo trgovine turizma i telekomunikacija. Beograd, str. 28.

10 Isto, 30-33

141 Marinoski, N., Stamenkovié, P., Conié¢, M. (2014). Gastronomski sadrzaj ruralnog turizma Srbije.
BizInfo (5), 1, str. 9 - 36
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Ipak, u celini, jo§ uvek je nedovoljna zainteresovanost turistickih organizacija u Srbiji,
kao i njihovo znanje o moguénostima povezivanja turizma i gastronomije. Organizacije i
grupe koje ovo pitanje razumeju i ozbiljno rade na njemu, pre su izuzeci nego pravilo.**

Gastronomski turizam u Srbiji sve je vise deo savremene turisticke ponude u banjama i
spa i velnes centrima. Ovi centri, videli smo, imaju veliki potencijal za razvoj, zajedno sa
gastronomskim turizmom, mada je ovaj sektor i dalje nedovoljno razvijen. Ipak, banje i
rekreativni centri u Srbiji sve vise polazu na prirodnu hranu, uravnotezenu ishranu ili speci-
jalne dijete kao deo oporavka ili preventivnog i rekreativnog boravka u nekom od njihovih
centara. U tom pravcu, u Srbiji je potrebno prosiriti i osavremeniti ponudu hrane, da bude
atraktivnija, a posebno je potrebno razviti bolju ponudu za zdravu populaciju i afirmisati i
Gesée koristiti autohtone sirovine u pripremi lokalnih specijaliteta."*

Gastronomski proizvodi nalaze se i u ponudi seoskog turizma Srbije. | na ovom polju
je potrebno raditi viSe posto gastronomski proizvodi mogu imati znac¢ajno mesto u pro-
mociji ruralnog turzma.**

U Srbiji je razvijen i enogastronomski turizam, koji u svom sredi$tu ima ne samo hra-
nu, ve¢ i vino, i celokupnu delatnost vezanu za njegovu proizvodnju, degustaciju i pro-
mociju. Vinski podrumi, pivnice, lagumi, dakle prostori za ¢uvanje i skladistenje vina,
koji su veoma vazni za njegov kvalitet, ujedno su i turisti¢ke atrakcije, mada su u Srbiji i
dalje nedovoljno iskoris¢eni.'*®

Vinogradarstvo u Srbiji ima dugu tradiciju, na kojoj je zasnovano vise vinskih tura.
Napravljen je projekat o jedinstvenoj bazi podataka vinskih tura u Srbiji, koja sadrzi
informacije o vinskim podrumima i njihovoj ponudi, smestajnim kapacitetima, restora-
nima, turistickim atrakcijama u vinskim regionima i drugim sadrzajima. Jo$ uvek je
nedovoljna promocija vinskih tura na doma¢em i inostranim trziStima, pa ovaj projekat
predstavlja i marketingki pokugaj.**®

142 7agorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za proudavanje kulturnog razvitka Republike
Srbije. Beograd: Cicero print. Preuzeto sa: http://zaprokul.org.rs/wp-
content/uploads/2015/01/gastronomska_mapa.pdf

¥ Tojagi¢, S., Tesanovi¢, D. (2003). Neka razmisljanja o ishrani u savremenoj turistidkoj ponudi.
Turizam, 7, str. 102-104.

143 Marinoski, N., Stamenkovié, P., Coni¢, M. (2014). Gastronomski sadrzaj ruralnog turizma Srbije.
BizInfo (5), 1, str. 9 - 36

145 Vujaci¢, V., Jovovi¢, O. (2007). Hrana kao osnovni ili prate¢i motiv turistickih kretanja. Turizam, 11,
str. 259-261.

148 http://www.putvinasrbije.rs/.
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PUTEVI VINA

U Srbiji postoje sledeéi turisticki putevi vina™':

»More vinograda” — VrSac: Gajenje loze u ovom kraju, po nekim izvorima, vodi
poreklo iz vremena rimske vladavine, dok je prvi pisan podatak o tome iz 15. veka.

,»Vina sa peska” — Pali¢: Naziv ovog puta vina inspirisan je ¢injenicom da lezi na
pescanom zemljiStu koje je nastalo jo§ u praistorijsko doba, nakon nestanka Panon-
skog mora. Ovaj kraj karakteriSu veoma pitka vina za koja se veruje da su rezultat
kombinacije umereno kontinentalne klime i peskovitog terena, kao i posebne sorte
vinove loze. Tradicija pojedinih podruc¢ja, kao $to je suboti¢ko-horgoSka pescara,
duga je vise od dve hiljade godina.

,»U odsjaju Dunava” — Fruska Gora: Vinska istorija ovog kraja takode je veoma
stara i poti¢e od pre vise od hiljadu i sedam stotina godina, kada je prvu lozu ovde
zasadio rimski car Probus.

,,Put vina — Zupa”: Zupa i okolina vise od tri hiljade godina bave se proizvodnjom
vina i gajenjem vinove loze, a u pisanim dokumentima vino se prvi put pominje jos u
12. veku, u Studenickoj povelji.

,Kraljevska loza” — Oplenac: Ovaj, od davnina poznat vinogradarski kraj, joS je u
srednjem veku bio ¢uven po dobrom vinu. Prvi zapisi o vinogradima potic¢u s pocetka
15. veka.

»Zlatni breg” — Smederevo: Smederevski kraj je takode stari vinogradarski kraj,
¢ija istorija uzgajanja loze seze do rimskog vremena, a zapisano je i da su u ovom
kraju despot Stefan Lazarevi¢ i Purad Brankovi¢ §irili vinograde jos u 15. veku.

»Rajacke pimnice” — Negotin: | u negotinskom kraju vinova loza gajila se u rim-
sko doba, od 3. veka. Ovde se nalaze i Rajacke pimnice, kompleks koji ¢ini ¢ak dve
stotine sedamdeset vinskih podruma ukopanih dva metra ispod zemlje (kako bi tem-
peratura neznatno varirala). Oni su nastajali od sredine 18. veka do tridesetih godina
20. veka. Kako je u pitanju jedinstven arhitektonski kompleks, Srbija ih je nominova-
la za listu svetske kulturne bastine.

»Rimska riznica” — Knjazevac: Proizvodnja vina u knjazevackom kraju datira,
takode, iz doba Rimljana. Arheolosko nalaziste pored KnjaZevca iz rimskog vremena
sacuvalo je zapise o tome, kao i kip boga vina, koji je iskopan na tom lokalitetu.

Neraskidiva veza izmedu turizma i gastronomije u Srbiji je na poseban nacin uspo-
stavljena kroz turistiCke manifestacije, koje se dugi niz godina odrzavaju kod nas. One
su mnogobrojne, a iz godine u godinu ih je sve ve¢i broj. Znatan broj manifestacija
desava se u leto i na jesen, a odnosi se na zavrsetak Zetve i vrSidbe, ili je vezan za proi-
zvodnju drugih poljoprivrednih proizvoda — grozda, voca i povréa, ili druge hrane i
pi¢a. Manifestacije imaju privredni i zabavni karakter. Hrana moze biti centralna tacka

147

Isto.
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cele manifestacije, i takvih je manifestacija na desetine u svakom delu Srbije, a hrana i
gastronomija mogu biti i prateci, ali veoma znacajan deo manifestacije.

U AP Vojvodini, na primer, veliki je broj privrednih manifestacija, medu kojima su
i: ,,Kukuruzijada”, koja se odrzava u jesen, a u programu ucestvuju folklorna drustva,
dok su nosioci programa deca koja imaju zadatak da u igri sa kukuruzom pokazu zna-
nje i spretnost (u izradi kukuruznog kostima). Nudi se veliki broj jela od kukuruza. Tu
su, zatim, ,,Dani bostana”, u julu-avgustu. Proizvodaci lubenice takmice se u pravljenju
fenjera od bundeva kao i u pripremanju paprikasa. ,,Dani berbe grozda” u Vr$cu imaju
i nauéno-strucni i privredni karakter, a manifestaciju poseti oko pedeset hiljada ljudi.
Veliki je broj i drugih manifestacija kao §to su: ,,Dani piva”, ,,Dani ludaje”, ,,Turijska
kobasicijada”, ,,Sabor pcelara”, ,Pudarski dani”, ,,Karlovacka berba grozda” (ima i
naucno-struéni karakter), i mnogo drugih.**®

Od manifestacija zabavno-turistickog karaktera, koje kao osnovni cilj imaju zabavu
i razonodu posetilaca, u AP Vojvodini uglavnom su vezane za ribolov ili pripremanje
odredene vrste hrane, i najcesSce se odrzavaju leti. Najpoznatije takve manifestacije su:
»Apatinske ribarske veceri 7 i ,,Zlatni kotli¢ Dunava”. Ove manifestacije tradicionalno
poseéuje nekoliko desetina hiljada turista. **°

Sve navedeno potvrduje nam da je gastronomija jedna od najatraktivnijih turistickih
ponuda AP Vojvodine i da predstavlja pokreta¢ privrednog i glavni oslonac njenog
turistickog razvoja.”*® Sli¢na situacija je i u ostalom delu Srbije.

Imajuéi u vidu da je broj gastronomskih manifestacija Sirom Srbije izuzetno veliki,
pomenuc¢emo samo neke od najznacajnijih, koje se odrzavaju u ostatku zemlje.

Od gastronomskih manifestacija u centralnoj i zapadnoj Srbiji, na svim narodnim
manifestacijama u Dragacevu, koje postoje Cetrdeset, a neke i pedeset godina, spremaju
se stara jela. ,,Dragacevski sabor trubaca” (Festival Guca), ,,Raspevano Dragacevo”,
kao i ,,Sabor dragacevskih tkalja”, ve¢ pola veka promovisu gastronomsku ponudu
Dragaceva i Srbije. U ovom delu Srbije su i turisticke manifestacije ,,Zlatne ruke grada
Loznice”, ,,Zlatne ruke Srbije”, ,,Medunarodni Drinski gastro festival” u Ljuboviji, koji
obuhvata takmi¢enje u spremanju riblje corbe, etno trpeze, moderne kuhinje, pekarstva,
poslastiCarstva, karvinga (rezbarenje voca i povr¢a). Takmicari su ne samo iz Srbije,
ve¢ 1 iz inostranstva, a sudije su ¢lanovi Kulinarske asocijacije Srbije, tako da su
nagrade i medunarodno priznate. Zatim, manifestacija ,,Kupusijada”, ,Pitijada”,
»Pasuljijada”, ,,Projada”, ,,Mudrijada”, takode medunarodnog karaktera — spravljanje
specijaliteta od belih bubrega (afrodizijak), itd."*

148 lvkov, A., Maletin, A., Dragin, V. (2003). Gastronomija kao pokreta& razvoja manifestacionog turizma
Vojvodine. Turizam,7, str. 99-102.

Takode, Zagorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za proucavanje kulturnog razvitka
Republike Srbije. Beograd: Cicero print. Preuzeto sa: http://zaprokul.org.rs/wp-
content/uploads/2015/01/gastronomska mapa.pdf

149 Isto.

150 lvkov, A., Maletin, A., Dragin, V. (2003). Gastronomija kao pokreta& razvoja manifestacionog turizma
Vojvodine. Turizam,7, str. 99-102.

181 Zagorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za prou¢avanje kulturnog razvitka Republike
Srbije. Beograd: Cicero print. Preuzeto sa: http://zaprokul.org.rs/wp-
content/uploads/2015/01/gastronomska mapa.pdf
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Od gastronomskih manifestacija u istocnoj Srbiji izdvajamo ,,Jagodijade”, ,,Dane
breskve”, ,,Kupindan”, ,,Bostanijadu”, a poznati su i ,,Dani Brestovacke Banje” — kada
se tradicionalno organizuje takmiCenje u pripremanju jela ovoga kraja, zatim ,,Zlatne
ruke”, ,,Pasuljijada” u Zajecaru, izuzetno posecene ,,Alaske veceri”, najstarije takmice-
nje alasa u Srbiji, sa preko hiljadu takmi¢ara, kada se spremanju ¢orbe. ***

Gastronomske manifestacije u juznoj Srbiji takode su brojne, a njih karakterisu jela
sa roStilja 1 paprika, oba kao zastitni znaci ove regije. Najznacajnije su ,,Rostiljijada” u
Leskovcu, Dani paprika” u selu Donja LokoS$nica, koja je najveci proizvoda¢ za¢inske,
mlevene i suve paprike, ,,Priprema starih jela”, u Brusu i okolini, ,,Dani bureka”, ,,Pih-
tijada”, a tu su i manifestacije ¢ija je sustina priprema ribljih ¢orbi i paprika, ¢varaka,
obrednih hlebova, zdrave zimnice, slatkih i slanih pita u NiSu i mnoge druge. Od turis-
tickih manifestacija u jugozapadnoj Srbiji treba izdvojiti, na primer, ,,Sirijadu”, s obzi-
rom da je zlatarski punomasni kravlji sir zatitni proizvod ovoga kraja. *

182 |sto,
153 |sto.
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1V
SAVREMENE TENDENCIJE U
GASTRONOMIJI




Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

>

YV V V VY

Nove tendencije u gastronomiji;

nove metode kuvanja — sous vide;

Sta je molekularna gastronomija i njena buduénost;

§ta je nauka o gastronomiji danas;

ulogu mode i medija, kao i medunarodnih organizacija koje se bave hranom u
popularizaciji i razvoju gastronomije.

Uvod

T eznja ka odrzivom razvoju i o¢uvanju planete Zemlje, kao i teznja ka globaliza-

ciji i glad u svetu, uticali su i na razvoj gastronomije, i to da ona dobija sve vise

politi¢ku, ali i humanitarnu dimenziju. Hrana je na¢in da bogati, ovim putem, pomognu
ugrozene delove sveta, ali i da Sire svoj uticaj, pa i da se oslobode nagomilanog viska
hrane sa ograni¢enim rokom trajanja. Diplomatski ruckovi ili vecere, takode, Koriste
hranu u politicke svrhe, a poznat je i ,,molitveni doru¢ak” koji jednom godisnje organi-
zuje americki predsednik. Mnogi poslovni poduhvati, sakupljanje novca (fund raising)
za projekte ili ,,obi¢an” rucak ili veCera sa poslovnim partnerom, obezbedili su da
danas gastronomija bude svakodnevno prisutna u oblasti finansija i privrede.
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Novi pravci u gastronomiji i njen razvoj, u novije vreme sele se iz Pariza na druga
mesta. U Francuskoj, gastronomski procvat dozivljava Lion, a i u samom Parizu veliki
uspeh postigli su gastronomi iz unutra$njosti koji donose zanimljive sadrzaje iz regio-
nalnih gastronomija. Nova kuhinja predstavlja nov stil i novu filozofiju medunarodne
visoke kuhinje, koji preispituju rigorozna pravila klasi¢ne francuske gastronomije.
Osnovni zahtev je da hrana bude sveza i lagana, kao i da ima izrazen ukus. Ovaj sav-
remeni gastronomski pravac tezi da istakne prirodne ukuse, teksturu, sastav i strukturu
zivotnih namirnica. Insistira se na namirnicama u svezem i izvornom obliku, dok je sve
manje sosova, sokova i ekstrakata. Nova gastronomija je orijentisana ka zdravoj ishra-
ni, te se izbacuje teska hrana bogata masno¢ama, a koris¢enje soli, SeCera ili skrobnih
namirnica svodi se na najmanju meru. Jede se sve manje, uglavnom se jedu lako svar-
ljiva jela, kvalitetna i sveza, bez pesticida i drugih Stetnih sastojaka i bez preterane
koli¢ine brasna, Secera i masnoca.” UKoliko se Koriste sosovi, oni se prave bez klasi-
¢ne zaprSke od braSna i masti, ve¢ sa pireom od voca ili povréa, a javile su se i nove
kombinacije hrane u malim koli¢inama, kao i umetnicko aranziranje hrane na velikom
tanjiru."> To je ujedno predstavljalo i pocetak blistavog razvoja molekularne gastrono-
mije koja danas dozivljava svoj puni procvat.

Znacaj novog pravca gastronomije ogleda se i u tome da se kuvaru, dodeljuje krea-
tivna uloga. On nije samo zanatlija ve¢ i umetnik™®.

U poglavlju u kome smo obradili savremenu gastronomiju, posebno smo analizirali
njene karakteristike koje odreduju i njene savremene tendencije. Takode, posebno smo
govorili o savremenim tendencijama u gastronomskom turizmu. U delu koji sledi,
bavi¢emo se novom metodom kuvanja i novim pravcem u gastropnomiji za koje se
smatra da ¢e obeleziti 21. vek.

154 porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beogard: Univerzitet Singidunum
155 Isto.
158 Isto.
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1. Nove metode kuvanja — sous vide

Revolucionarna inovacija u kulinarstvu 21. veka je metoda kuvanja u vakuumira-
nim plasti¢énim kesama, na precizno kontrolisanoj temperaturi. Ovaj nacéin kuvanja
uti¢e na sigurnost i ispravnost hrane, produzava rok trajanja, kao i ukus. Metod se sas-
toji od dve faze. Prvo, hrana se ¢vrsto vakuumira u plasti¢ne kese posebnim masinama
za vakuum pakovanje. Potom se kesa sa hranom potopi u vrelu vodu ili stavi u rernu
na paru, gde se hrana kuva na precizno odredenoj, relativno niskoj temperaturi (63°-
74°C), zavisno od vrste hrane i veli¢ine komada. Temperatura u rerni treba da odgo-
vara unutrasnjoj temperaturi jela, kako bi se sacuvali svi nutritivni sastojci i da se jelo
ne bi prekuvalo. Na primer, unutrasnja temperatura jagnjeCeg mesa pri pecenju je
63°C, pa ukoliko se pece sa klasi¢nim metodom, temperatura u rerni je znatno visa od
potrebnih 63°C unutras$nje temperature mesa. Sa vakuum metodom, to isto meso kuva
se ta¢no na 63°C, onoliko vremena koliko je potrebno da se izjednaci spoljna tempera-
tura vode ili pare i unutrasnja temperatura mesa. Kada meso jednom dostigne potrebnu
temperaturu, prestaje dalje kuvanje i nije ga mogucée prekuvati, bez obzira koliko dugo
stajalo u vreloj vodi ili na pari. Unutrasnja temperatura hrane je ista kao i kod svih
drugih metoda kuvanja, a to je za ribe, pecenja i odreske od mesa 63°C, za mlevena
mesa 68°C, a za punjena povréa, piletinu i odmrzavanje hrane 74°C.*" Prilikom Klasi¢-
nog kuvanja, uglavnom zahvaljujuéi iskustvu i ¢ulima odredujemo kada je hrana dos-
tigla optimalnu unutras$nju temperaturu i kada treba da prekinemo sa kuvanjem, zato
§to gotovo uvek kuvamo hranu na visoj spoljnoj temperaturi od potrebne unutra$nje
temperature hrane. Ono $to ovu metodu kuvanja ¢ini revolucionarnom jeste §to daje
najbolji kvalitet hrane. Kada je meso u pitanju, na primer, ono se vakuumira ve¢ u kla-
nici, i to u najkrac¢em roku. Na taj na¢in saCuvane su sve prirodne arome i hranljivi
sastojci mesa. Pored toga, ovaj metod potpuno eliminiie moguénost da hrana kalira™® i
znatno produzava rok njenog trajanja. Takode, u kuhinji nema vise visoke temperature,
dima, naslaga masnoée na ventilaciji."®® Prednost je to i §to za pripremanje jela ovom
metodom nije potrebna nikakva narocita strucnost, $to direktno utice na smanjenje
troskova rada, a restoranima omogucava da imaju u svakom trenutku mekano, vruce
pecenje koje je spremno za deset minuta. Ovaj metod se dobro kombinuje i sa grilova-
njem, pa se vakuumirani komadi mesa prvo kuvaju na pari ili u vreloj vodi, a onda se
griluju brzo i lako, za nekoliko minuta, bez gubitka sokova. Njih nije potrebno meha-
nicki omeksavati, jer ve¢ omeksaju i zriju u vakuum pakovanju, i dodatno tokom pota-
panja u vrelu vodu ili u parnoj rerni neposredno pre grilovanja.*®

157 Baldwin, D. ( 2011). Sous Vide Cooking: A Review, u Gastronomy and Food Science. Preuzeto sa
http://douglasbaldwin.com/Baldwin-1JGFS-Preprint.pdf

158 Hrana kalira kod pecenog mesa i do 50% za pecenja na raznju, a 40% kod pecenja u rerni.

159 Naslage masnoce na aparatima i kanalima za ventilaciju osnovna su opasnost od izbijanja pozara u
kuhinjama, koja se ovim putem eliminise.

160Baldwin, D. (2011). Sous Vide Cooking: A Review, u Gastronomy and Food Science. Preuzeto sa
http://douglasbaldwin.com/Baldwin-1JGFS-Preprint.pdf
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METOD OBRADE — sous vide

Nauc¢nici koji se bave hranom proucavaju obradu namirnica sous vide jos od 1990.
godine, zato $to ovaj nacin obrade znacajno produzava rok trajanja minimalno obradene
hrane. Pojedini kuvari i u praksi, i to u nekim od najboljih svetskih restorana, koriste
metod kuvanja sous vide jos od 1970. Ipak, ovaj metod nije bio Siroko poznat i nije
koriséen sve do sredine 2000. godine.'®* Znagajan je kao metod 21. veka, jer se razlikuje
od tradicionalnih metoda kuvanja u dva klju¢na elementa: sirova hrana je vakuumirana u
plasti¢nim kesama otpornim na toplotu, i temperatura je strogo kontrolisana.

Slika br. 4: Kokosije jaje u ljusci kuvano 60 min. na 61°, 62°, 63°, 64°, 65° 1 66°C

Izvor: Preuzeto od Baldwin, 2011. str. 3

Naucnici su izmerili odgovaraju¢u temperaturu za pripremu velikog broja
namirnica, prate¢i promene koje se deSavaju u njima i njihovim sastojcima,
promenom temperature. Na primer, ako pileCa jaja u ljusci zagrevamo dok se
temperatura ne ujednaci, recimo tokom 30-60 minuta, deSava se sledece: na 61,5°C
protein konalbumin se menja (gubi svoju prirodnu strukturu i osobine), i belance se
pretvara u tanak mekani Zele; na 64,5°C protein livetin se menja, i Zumance se
pretvara u mekani zele; na 70°C protein ovomukoid se menja, i belance formira tvrdi
gel dok Zumance koagulira oko te temperature; i na 84,5°C protein ovalbumin se
menja i belance postaje kuvano."®*

161 Isto,
162 |sto.
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2. Molekularna gastronomija

Ako je sous vide metoda kuvanja 21. veka, molekularna gastronomija je gastronom-
ski pravac 21. veka. Za molekularnu gastronomiju se kaze da je pravac izmedu nauke i
umetnosti, a onaj ko ode u restoran molekularne gastronomije u Parizu, ili negde dru-
gde u svetu, videce da je i spektakl deo ovog gastronomskog iskustva.

Ve¢ smo saznali kako gastronomija u velikoj meri moze da bude pokazatelj stepena
tehnoloskog razvoja drustva. To je, na primer, jasno vidljivo ako posmatramo posude
za kuvanje i odlaganje hrane, koje se razlikuju od od jednog do drugog doba. U tom
smislu, upravo je molekularna gastronomija pokazatelj stepena naseg tehnoloskog raz-
voja. Ona je jo$ uvek novina u kuhinjama, iako postoji i razvija se ve¢ dve decenije i
pobuduje veliku medijsku paznju. U svakom sluéaju, u poslednjoj deceniji, najatrak-
tivniji restorani i najcenjeniji kuvari Sirom sveta imaju upravo molekularnu gastrono-
miju na svom menju.

Kuvari koji je praktikuju na prvom mestu su hemicari, fiziari i inZenjeri, koji su
spojili nauku sa ljubavlju prema kulinarstvu i ne prestaju da pomeraju granice i mogu-
¢nosti u pravljenju hrane. Pojam je skovao francuski hemicar Erve Tis, krajem 20.
veka. Prema njegovim reé¢ima, molekularna gastronomija moze bitno da promeni ljud-
sku ishranu, upravo u resavanju problema gojaznosti, tako §to ¢e primenom novih zna-
nja o pripremanju hrane, zdrave namirnice uciniti jo§ ukusnijim. Ovaj pravac u gastro-
nomiji ima zbog ovog, i svog eksperimentalnog i multidisciplinarnog aspekta, potenci-
jal da znacajno izmeni nacin pripremanja hrane koji se sustinski nije menjao jos§ od 17.
veka.'®®

Molekularna gastronomija ima pompezan naziv, izuzetno visoke cene, koje idu
ruku pod ruku sa odredenom dozom spektakla u pripremi i sluzenju hrane. Ipak, mole-
kularna gastronomija jo§ uvek nije precizno definisana'®*, a mnogi joj pori¢u i pravo na
ime.'® Jedna od definicija molekularne gastronomije kaze: Molekularna gastronomija
je naucna disciplina koja ispituje mehanizme i pojave tokom kulinarskog procesa. Njen
cilj je, kao i cilj svake druge nauke, da otkrije nove pojave i mehanizme, ali ona je i
primenjena nauka koja moze da doprinese razvoju novog znanja u kulinarstvu.'®® To je
prva nauka koja je pocela da izu¢ava procese koji se deSavaju tokom samog kuvanja, tj.
spremanja jela. Nauc¢no posmatranje se odvija u kuhinji, gde se istrazuje ukus, izgled,
struktura sastojaka i kako se ponasaju u pripremi. Ona proucava i objasnjava hemijske
reakcije — zasto dolazi do fizicke i hemijske promene sastojaka, ali se bavi i umetnic-
kim, estetskim i drustvenim aspektom gastronomskog doZivljaja.

163 Gastro: Molekularna gastronomija (2012). http://citymagazine.rs/clanak/food-blogerke.

Inace, u 17. veku, sa jedne strane, dolazi do uspona francuske kuhinje koja je ustanovila nasu savremenu

kuhinju u nacinu pripreme i serviranja hrane, a sa druge strane, uvode se nove namirnice u ishranu, medu

lfacijima: Secer, krompir, pasulj i druge poticu iz Novog Sveta, tj. sa tek otkrivenog ameri¢kog kontinenta.
Isto.

165 Termin molekularna gastronomija nastao je 1992. godine, kako bi pokazao da se odnosi na naudnu

disciplinu koja izucava fizicke i hemijske procese koji se dogadaju tokom kuvanja.

166 Barbar. R, et al. Study of culinary sayings in traditional Lebanese recipes by means of molecular

gastronomy. Lebanon: USEK http://www.palim.fr/colloque/doc/Barbar.pdf.
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Dok je kulinarstvo vezano, pre svega, za pripremu hrane i pravljenje ukusnih jela,
gastronomija nam pruza mnogo Siru sliku, uvid u sve Sto se tice Covekove ishrane. U
tom smislu, molekularna gastronomija predstavlja jedan veliki korak dalje u razume-
vanje hrane. Ona je otkrila neke od osnovnih fizi¢kih i hemijskih procesa koji se desa-
vaju u namirnicama tokom njihove pripreme, kao, na primer, zbog ¢ega se belance
peni, zasto se majonez stegne ili sufle ima karakteristicnu penastu strukturu. Moleku-
larna gastronomija svojim otkri¢cima menja nacine pripreme hrane, na ¢emu je, uprkos
izuzetnom uticaju koji hrana ima na nas razvoj, do sada malo radeno.

Ipak, ima dosta savremenih kuvara koji za svoj stil kuvanja ne prihvataju naziv
molekularna gastronomija. Umesto toga, koriste se i termini kao §to su ,,eksperimen-
talna” ili ,,avangardna” kuhinja. Neki koriste termin ,,moderna” kuhinja. Ono §to je
zajednicko Sefovima ovih kuhinja jeste eksperimentalno kuvanje u restoranima i Zelja
da istraze raznovrsne sastojke, alate i tehnike. Ovi stilovi kuvanja doveli su do mnogo
novih i inovativnih jela, kao sto su slani sladoledi (na primer od krabe), vestacki kavi-
jar, ravioli koji imaju oblik sfere, maslinovo ulje u obliku spirale, itd.**’

Jedan od poznatih kuvara ovog novog vida gastronomije® primenio je, na primer,
saznanje da masnoca ima sposobnost da zadrzi ukus i napravio jelo sa tri ukusa — uku-
som bosiljka, masline i crnog luka, koji se dok jedete, smenjuju jedan za drugim.

Molekularna gastronomija je dovela do revolucije u tradicionalnom kuvanju i
pokazala mogucnost da se hrana i ishrana transformisu u potpuno nov dozivljaj, plasi-
rajuci tako svoj ogroman potencijal. Ipak, ovaj pravac u gastronomiji ima i protivnike,
posebno zbog hemikalija koje koristi iz industrije hrane ili hemije. Zato gastronomske
proizvode ovog pravca neki vide i kao hemijske, nezdrave i sinteticke, odnosno nepri-
rodne. To i ne ¢udi, ako se ima u vidu da molekularna gastronomija koristi te¢an azot,
led diode, epruvete, merace pH vrednosti, lasere, termometre, a tu je i veliki broj hemi-
kalija koje se koriste u industrijskoj proizvodnji hrane. **

17 http:/www. hranazadusu.com/sta-je-molekularna-gastronomija/

168 | pitanju je Heston Blumental (Heston Blumenhtal), uveni britanski ef kuhinje.

189 http://www.hranazadusu.com/sta-je-molekularna-gastronomija/, kao i Ivanovic, S., Mikinac, K., Perman, L.
(2011). Molecular gastronomy in function of scientific implementation in practice. UTMS Journal of Economics
2 (2), str. 139-150.
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NASTANAK MOLEKULARNE GASTRONOMIE

Molekularnu gastronomiju, kao novu nauku o hrani, zapoceli su krajem osamdese-
tih godina 20. veka dva profesora, iz Pariza i sa Oksforda, Erve Tis i Nikolas Kurti.
Ovi profesori hemije i fizike bili su potaknuti ¢injenicom da su kuvari zastareli i da se
duze vreme nisu suStinski menjali (osim dodavanja nekih novih recepata), ali i da
nema podataka 0 samom kuvanju. Oni su i dali naziv ovoj grani gastronomije: mole-
kularna gastronomija, shvatajuc¢i kakav je znacaj nauke u razumevanju hrane. Prvi su
poceli da razmisljaju o razlicitim formama i agregatnim stanjima namirnica u ishrani,
da bi unapredili gastronomiju. Kao $to su grafit u olovci, ugalj i dijamant samo razlici-
te forme ugljenika, isto vazi i za hranu. Na primer, od belanceta jajeta moZemo napra-
viti penu,skuvati ga, kada postaje tvrdo (ili rovito), a mozemo i da napravimo prah.'”

Tis i Kurti su 1992. godine smislili termin ,,molekularna gastronomija”, kako bi poka-
zali vezu hemije i fizike sa gastronomijom. Iste godine, oni su pokrenuli radionice na
kojima su okupili vrhunske svetske kuvare, fizicare i hemicare koji su u tim radionicama
vrsili fizicke i hemijske eksperimente sa hranom, kako bi bolje razumeli procese na nivou
molekularne i fizicke gastronomije. Tis i Kurti su prvo analizirali stare recepte, koji se
uglavnom sastoje od prvog dela, u kome se nabrajaju sastojci jela, a zatim i od drugog u
kome se opisuje metod obrade namirnice, tj. kuvanje. Tis i Kurti su zatim odlazili u labo-
ratoriju da spremaju jelo tako Sto bi pratili i merili instrumentima svaki korak i promenu
koja se desavala tokom procesa kuvanja (koristili su mikroskop, rotacioni evaporator,
termometar, gasni hromatograf, itd.). Cilj je bio da otkriju tajne namirnica i njihove reak-
cije na razligitim temperaturama.*"*

Njihov eksperiment doveo je do neverovatnih saznanja u razumevanju procesa kuva-
nja, Sto je zatim grupa kuvara, koji su ucestvovali u projektu, primenila u svojim restora-
nima.

Tako je pocela revolucija u pripremi hrane, a nju je pratila, i dalje je prati, velika medij-
ska paznja i popularnost.

Ova hrana u znaku tehnologije i inovacija jeste hrana buduénosti, ali ipak, za sada,
ona ostaje privilegija manje grupe bogatih, s obzirom da je skupa, kao i da podrazume-
va male porcije hrane, za ¢ije spremanje je potrebno mnogo vremena, vestine i znanja.
Masovno prihvatanje molekularne gastronomije zavisi¢e upravo od moguénosti resa-
vanja ovih pitanja, jer je sa ovako pripremljenom hranom tesko zadovoljiti one sa
vec¢im apetitom, a govori se i 0 ekonomici vremena koje je potrebno utrositi za pripre-
manje samo jednog obroka. Na kraju, ne bez znacaja, mnogi bi zeleli da znaju kako
ste¢i potrebno znanje za pripremu molekularnog obroka.

170 Gastro: Molekularna gastronomija (2012). http://citymagazine.rs/clanak/food-blogerke
171
Isto.
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3. Hrana, moda i mediji

O novim pravcima u gastronomiji i njihovoj popularnosti, kao i o gastronomiji
danas, nemoguce je govoriti ukoliko se ne analizira uloga medija i gastronomske mode
kada su hrana i ishrana u pitanju.

Na navike i promene u ishrani u pojedinim delovima sveta uticali su razliciti istorij-
ski razlozi, o ¢emu ¢emo detaljno govoriti u poglavlju koji se bavi analizom meduna-
rodne kuhinje. | sa Istoka i sa Zapada tako je, kako ¢emo videti, u Evropu u talasima
pristizala najraznovrsnija hrana. U pocetku je hrana koja je dolazila iz drugih krajeva,
posebno zacini, bila moda i privilegija bogatih, da bi se vremenom raSirila na celo
drustvo. Tek sa obiljem hrane, i posto je postala dostupna ve¢em delu Evrope, moda u
ishrani preuzima primat i diktira $ta treba i §ta ne treba jesti. Na primer, dijete koje se
zasnivaju na visokoj kolicini vlakana ili vegetarijanske dijete prikazuju se kao zdrave,
ali ima osnova da se sumnja u njihovu nutritivnu vrednost. Medutim, one se Koriste,
kao i kod svake mode, da pokazemo kako smo u trendu. Kada je francuski na¢in kuva-
nja bio in, bio je veli¢an kao zdrav. Jedno vreme je susi bio u modi, a sirova riba je
predstavljena kao hrana bogata proteinima i malo zasi¢ena mastima, dok se zanemari-
vala ¢injenica o visokoj stopi raka stomaka u Japanu. Moda je, zapravo, diktirala poze-
ljnu vrstu hrane, to jest, onu za koju smo mislili da je zdrava. Jedno vreme je svinjska
mast u medijima bila prokazena kao glavni krivac visokog holesterola, a umesto nje
biljno ulje uslo je u Siroku upotrebu, da bi se u novije vreme mast ponovo pojavila kao
deo zdrave ishrane. Sli¢no je i kada je dZigerica u pitanju. Nekada je vaZila za jednu od
najkorisnijih namirnica koja se preporucivala za poboljsanje krvne slike, pa i celokup-
nog zdravlja, jer ima sve §to je potrebno (izvor brojnih minerala i vitamina), danas je,
navodno, treba izbegavati jer je puna otrova i Stetnih materija koje Zivotinja izbacuje iz
organizma i talozi u njoj. Slicno se desilo i sa spanacem, sa limunom, pa ¢ak i sa
namirnicom koja ima sve $to nam je potrebno, a to je jaje (,,Izbegavaj Zumance, ima
lo$ holesterol”). Popularnost hrane danas je ve¢a nego ikad (nezaobilazna tema u medi-
jima), ali nikad nije izazivala toliko strahova i suprotnih stavova. '’

Ogroman broj knjiga, ¢asopisa i programa o hrani dovodi do osecaja krivice, uko-
liko ne pratimo savete kojima nas bombarduju, a koji, zapravo, prate modu. Na istom
tragu je i savremena opsesija dijetama.'”® Savremeni ovek suocen je sa pitanjem kako
da ne pojede previse hrane, §to se pretvorilo u najve¢u industriju hrane.*™

172 Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research
Centre.

173 Nove dijete se pojavljuju u malim vremenskim razmacima, i brojne su, kao na primer: skarsdejl dijeta,
palm bi¢ dijeta, banana-mleko dijeta, dijeta pirin¢em, kupus-dijeta, anticelulit djeta, mesna dijeta i brojne
druge.

174 Fox, R. (2015). Food and Eating: An Anthropological Perspective. UK: Quail Social Issues Research
Centre.
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4, IzuCavanje gastronomije danas

Danas, na fakultetima, predmet kojim se bavi gastronomija najc¢esce proucava Cetiri
oblasti:

Posao i preduzetnistvo je smer na kome se studije gastronomije izucavaju u kon-
tekstu posla i preduzetnistva. Ovaj smer dovodi u vezu hranu i trgovinu i razvija mena-
dzerske, finansijske, marketinske i gastronomske vestine potrebne za uspesnu karijeru.

Komunikacija je smer koji se bavi medijima i komunikacijom u odnosu na hranu:
kritickom analizom hrane i kulture ishrane u stampi, na filmu, na fotografijama, televi-
ziji, u likovnoj umetnosti i digitalnim medijima. Istrazuje se slika o hrani u medijima, u
proslosti i sadasnjosti.

Politika hrane, u okviru gastronomije, uglavhom se bavi prehrambenom politikom.
Ona proucava istoriju i kulturu ishrane i promenu sveta kroz politiku hrane, kao i uslo-
ve pod kojima drusStveno i nau¢no delovanje moze uticati na javnu politiku hrane,
narocito kada su u pitanju ishrana, sigurnost hrane, razvoj zajednice i odrzivost zivotne
sredine.

Istorija i kultura, za podruéje izu¢avanja gastronomije ima istoriju i kulturu gas-
tronomije, istrazujuci kroz vreme hranu i ishranu u razli¢itim kulturama. Ovom oblasti
proucavanja bavi Se i medunarodna gastronomija.

Medunarodna gastronomija akcenat stavlja na kulturu i istoriju ishrane, kao i na
savremene karakteristike hrane i ishrane razli¢itih zemlja na svetu i na planeti Zemilji.
Danas je postala jedno od polja naucnih istrazivanja koje dozivljava primetan rast, te se
sve viSe uvodi na univerzitetima u svetu. Medunarodna gastronomija je, Stavise, usla u
modu u savremenim medijima i obrazovanju, pa se oblasti koje se izu¢avaju u okviru
gastronomije i medunarodne gastronomije sve vise produbljuju i Sire.

Tako je u okviru predmeta Gastronomije ve¢ razvijen zna¢ajan broj podrucja i kur-
seva na univerzitetima, medu kojima mozemo pronaci i slede¢e: Arheologija hrane u
drevna vremena; Lonac i tiganji: materijalna kultura hrane; Filozofija hrane; Nauka o
hrani i kuvanju; Hrana i knjiZzevnost; IstraZivanje istorije hrane; Kultura i kuhinja;
Istorija vina; Antropologija hrane; Etnografija i hrana; Hrana, kultura i razmena — eko-
nomska antropologija hrane; Hrana i vizuelne kulture; Umetnost i hrana; Hrana i pro-
cena razvoja trziSta za kulturni turizam; Kulinarska laboratorija; Uvod u gastronomiju:
Teorija i metodologija; Pojmovi u ekonomskoj i politickoj dimenziji proizvodnje hra-
ne; Hrana i drustvo; Hrana i ¢ula; Eticko jelo i kretanje hrane, i mnogo drugih.

Sve ove teme, i bezbroj drugih, postale su i teme naucnih istrazivanja u sve Sirem
polju multidisciplinarnog istrazivanja koje obuhvata gastronomija. Na primer, posled-
nja pomenuta tema Eticko jelo i kretanje hrane razmatra industrijalizaciju poljopriv-
rede i pojavu globalnih lanaca snabdevanja hranom, ali i napore da se pronadu alter-
native, kao $to su odrziva potroSnja i eti¢ka potroSnja hrane, slow food ili ,,spora hrana”
(kao suprotnost ,,brzoj hrani”), locavores (local food wheel — pokret lokalne proizvod-
nje i potro$nje hrane koji je danas u ekspanziji), vegetarijanstvo, ,,posni ponedeljak”,
organska poljoprivreda, poljoprivreda koju podrzava lokalna zajednica, i drugo. Da bi
se ovaj prostor u gastronomiji izu¢io, neophodna je interdisciplinarnost u okviru nauka
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i metodoloski pristup. Za istrazivanje se koriste rezultati etnografije i njene metode,
medu kojima su dokumentarni filmovi, video zapisi i fotografije, istrazivanja u oblasti
odrzivog razvoja, istorije, globalizacije, zdravstva i socijalne pravde, kao i socioloSka
istraZivanja novih pokreta hrane i ishrane, eti¢ke i druge discipline.

5. Nacionalne i medunarodne organizacije

Sedamdesetih i osamdesetih godina proslog veka nastaju medunarodne organizacije
¢iji je cilj bio da se bave istrazivanjem hrane kroz uporednu, istorijsku, kulturolosku i
antropolosku analizu. Radi bolje razmene ideja i informacija, utemeljene su i mnoge
nacionalne organizacije. One su nastale prvo u Sjedinjenim Americkim Drzavama, a
medu njima su: Medunarodni komitet za antropologiju navika u ishrani (1968), Etnolo-
Ska grupa za istrazivanje hrane (1970), Medunarodna komisija za etnoloska istraziva-
nja hrane (1970), Medunarodna komisija za antropologiju hrane (1977).'" U Evropi
treba pomenuti Medunarodnu komisiju za istraZivanje istorije evropske hrane'’® (osno-
vanu 1989.) kao narocito aktivnu organizaciju, kao i noviju Asocijaciju za izucavanje
hrane i drustva'’, koja ima isti cilj, samo na globalnom planu. Ove i druge organizacije
imaju danas veliku ulogu u popularizaciji gastronomije i imaju uticaj na njen razvoj.
Entuzijazam i popularnost teme o istoriji kuvanja doveli su i do mnogih konferencija i
simpozijuma, medu kojima je tradicionalni Oksfordski simpozijum o hrani i kuvanju'"
koji se organizuje jednom godi$nje, jo§ od 1981. godine.

Sto se ti¢e Srbije, od organizacija se isti¢e Druitvo za ishranu Srbije, osnovano
1993. godine, sa tradicijom dugom od 1956. godine, kada je ustanovljeno Drustvo za
ishranu Jugoslavije. Ovo drustvo je uspelo da odrzi i izdavacku delatnost i kontinuitet
izdavanja ¢asopisa Hrana i ishrana, uz poseban napor ¢lanova. Clanovi Drustva su
takode uspeli da ostanu u &lanstvu FENS' (Federacija evropskih nutricionisti¢kih
drustava) i TUNS'™ (Medunarodne unije nutricionista). Drustvo okuplja nauénike i
eksperte u oblasti ljudske ishrane iz domena prirodnih nauka, tehnike, tehnologije,
ekonomije, prava, obrazovanja i drugih , da bi se resili problemi koji se javljaju u ovoj
oblasti. Oni rade na Sirenju ta¢nih informacija u javnosti i na uspostavljanju saradnje sa
drustvima Kkoja se bave ishranom u drugim zemljama. Ciljevi Drustva su: Da prati i da
se zalaze za savremena dostignuca nauke u oblasti hrane i ishrane i njihovu primenu,
da podsti¢e naucno-istrazivacki rad svojih ¢lanova u svim oblastima hrane i ishrane; da
podsti¢e pracenje ishrane i stanja uhranjenosti stanovnistva i predlaze mere za njihovo
unapredenje u skladu sa savremenim saznanjima; da daje predloge i pruza strucnu

17 The International Comitee for the Anthopology of Food Habits (1968), Ethnological Food Research
Group (1970), International Commission for Ethological Food Research (1970), International Commission
of the Anthopology of Food (1977).

176 The International Commission for Research into European Food History (1989).

17 Association for the Study of Food and Society.

178 Oxford Symposium on Food and Cookery.

178 Federation of European Nutrition Societies.

180 International Union of Nutritional Sciences.
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pomo¢ u pogledu unapredivanja proizvodnje, prometa, Cuvanja, kontrole i koris¢enja
namirnica; da pruza stru¢nu pomo¢ i ucestvuje u izradi programa za proizvodnju hrane
sa posebnim akcentom na proizvodnju zdravstveno bezbedne hrane; da daje predloge
za donos$enje 1 poboljSanje propisa o hrani i ishrani, kao i misljenja o predlozenim pro-
pisima; da daje inicijative za osnivanje ustanova i drugih vidova usavrsavanja kadrova
u oblasti hrane i ishrane; da aktivno radi na prosveéivanju stanovnistva o pravilnoj i
racionalnoj ishrani; da nastoji da u proizvodnji i prometu namirnica, kao i u pripremi
jela, vodi raduna o zastiti hrane i zaititi Zivotne sredine od zagadivanja, itd."®!

Uopste, istraZivanja ishrane u Srbiji, u poslednjih desetak godina, postalo je jedno
od najpopularnijih nau¢nih oblasti. Od potpuno marginalne i trivijalne teme, ishrana je

181 Drugtvo za ishranu Srbije http:/hrana-ishrana.org/
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Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Razvoj ljudskog drustva kroz izume u oblasti proizvodnje, obrade i pripremanja
hrane;

»  znalaj kuvane hrane za razvoj ¢oveka;

> karakteristike gastronomije starih civilizacija: Mesopotamije, stare Greke, Egipta i
starog Rima.

Uvod

rva ljudska drustva su bila sakupljacka, $to znaci da su se ljudi hranili onim §to

bi nasli i sakupili u prirodi. U pocetku razvoja ljudskog drustva ljudi su za
ishranu koristili namirnice iz prirode, nepripremljene i sirove. Da bi sacuvali hranu,
prvi ljudi su susili plodove. Pronalaskom vatre stvarali su se uslovi za kuvanje, i hrana
po&inje termicki da se obraduje. Luis Morgan*®? prvi vezuje razvoj ljudskog drustva za
odredene izume u oblasti proizvodnje, obrade i pripremanja hrane. Morgan, tako, peri-
od od divljastva ka varvarstvu (prva dva oblika u kojima, po njemu, postoji ljudsko
drustvo) tumaci najavom cetiri dogadaja, od kojih su prva dva direktno vezana za
ishranu: pripitomljavanje Zivotinja i otkri¢e Zitarica'®. Kada bi se znao istorijat pripi-
tomljavanja svake pojedine vrste zivotinja, doslo bi se, smatra Morgan, do niza veoma
zanimljivih ¢injenica, jer je taj veliki eksperiment pokazatelj buduce sudbine ¢ovecans-
tva. Drugi element, otkrice zitarica, tj. dobijanje brasna za ishranu kroz obradu zemlje,
takode se mora smatrati jednim od najveéih dogadaja u ¢ovekovom razvoju.

182 |_uis Morgan, amerigki antropolog i jedan od najznacajnijih mislilaca 20. veka, jedan od utemeljivaga
antroplogije kao nauke. U svojoj uticajnoj knjizi Drevno drustvo daje zaokruzen sistem kojim tumagi faze
razvoja ljudskog drustva, od svojih pocetaka do savremenog vremena, a poznat je i kao tvorac teorije
srodstva.

183 preostala dva su primena kamena u arhitekturi i pronalazak postupka topljenja gvozda.
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Neki antropolozi'®* koji su se bavili istrazivanjem moguéeg matrijarhata u prvobit-
nim ljudskim druStvima, smatraju da je najve¢i preokret u razvoju ljudskih zajednica
dosao sa izumom vezanim za hranu, a u pitanju je posuda za ¢uvanje hrane. Moguénost
¢uvanja hrane dovela je, po ovoj teoriji, do sedalackog nacina Zivota, a sedala¢ki nacin
zivota je onda, sa svoje strane, omogucio da se obraduje zemlja i gaje domace Zivoti-
nje, a time i da se stvari civilizacija kakvu danas znamo.'®

Pored toga, primatolog Ri¢ard Rangam™™ razvio je hipotezu o kuvanju po kojoj je
kuvanje imalo dubok evolutivni znacaj jer je povecalo eikasnost hrane, $to je
omogucéilo nasim precima da provode manje vremena za zvakanje i varenje, a time i
oslobodio energiju za razvoj veéeg mozga.'®” Najnovija istrazivanja'™ daju kljuéni
znacaj kuvanoj hrani u razvoju ne samo civilizacije, ve¢ i samog ljudskog bi¢a. Zapra-
vo, sve zivotinje moraju da jedu satima da bi unele kalorije srazmerne sopstvenoj tezi-
ni. Naucnici su izracunali da bi gorile trebalo da unesu jo§ 733 kalorija dnevno da bi
razvile mozak poput ljudskog, §to bi zahtevalo dodatna dva sata jela, iako ve¢ sada na
konzumiranje hrane utrose ¢ak 80% dana, koji u tropskim predelima traje dvanaest sati.
Po analogiji, smatra se da je prvim ljudima trebalo mnogo vise od devet sati dnevno da
unesu dovoljnu koli¢inu kalorija. Medutim, zahvaljuju¢i termickoj obradi, veca kolici-
na namirnica bila je jestiva tokom cele godine. Osim toga, tako obradene namirnice
oslobadaju vise hranljivih materija i kalorija, kako iz povréa tako i iz mesa. Ljudska
bica su jedine zivotinje koje kuvaju. Kuvanje je postalo ne samo potreba, ve¢ simbol
Govedanstva, marker koji nas razdvaja od ostatka prirode. Cinjenica da se skoro uvek
hranimo u grupi, hrana odreduje ne samo nasu ljudskost, ve¢ kroz svoju simbolicku
ulogu i nasu socijalizaciju i nase mesto u drustvu.

Tokom perioda razvoja poljoprivrede na plodnim zemljistima, cvetaju drevne civi-
lizacije, i to, takoreci istovremeno na nekoliko mesta u svetu, pre svega na Bliskom i
Dalekom istoku. To je period razvoja Mesopotamije, Egipta, a potom i Persije, stare
Grcke, Rimskog carstva i Vizantije, kao i Osmanskog carstva. Nakon ovog perioda,
pocinje razvoj savremene Evrope, njenih drzava i kuhinja na temelju francuske kuhi-
nje. Drevne civilizacije dale su mnogo podataka o nacinu ishrane i pripremi jela, koji
govore da su ovi ljudi imali veoma razvijeno kulinarstvo, $to ¢emo videti na primerima
gastronomija Mesopotamije, Egipta, stare Gréke i starog Rima.

Otkricem Amerike i razvojem trgovine, Covek prenosi razne biljke i Zivotinje u sva-
ki kutak sveta. Sa novog kontinenta, njegovom eksploatacijom, u Evropu stizu nove,
nepoznate biljke: pasulj, krompir i kukuruz, takode i paradajz, paprika, suncokret, itd.
Navike u ishrani bitno se menjaju, pa tako Curetina istiskuje iz upotrebe meso pauna, a
krompir spasava Evropu od gladi.

184 Uve Vezel, u svojoj znamenitoj knjizi Mit o matrijarhatu, daje dokaze u prilog ovoj tezi.

185 \/ezel, U. (1983). Mit o matrijarhatu. Beograd: Prosveta.

188 Ritard Ragham (Richard Wrangham) objavio je svoje hipoteze 2009. godine u knjizi pod nazivom
,-Kako je kuvanje od nas stvorilo ljudska bi¢a“ (Catching Fire: How Cooking Made Us Human).

187 Zaccheo, A. et al. (2017). Food Hygiene and Applied Food Microbiology in an

Anthropological Cross Cultural Perspective. Switzerland: Springer International Publishing, p. 8

188 Istrazivanja su radili Suzana Hozel (Suzana Herculano-Houzel) i Karina Azevedo (Karina Fonseca-
Azevedo) i objavili ih u ¢asopisu Proceedings of the National Academy of Sciences. Isto glediste zastupa i
nauénik Heribert Vacke (Heribert Watzke).
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Pocetkom 16. veka pocinje razvoj kapitalizma, koji menja i poljoprivrednu proiz-
vodnju, tako da glavni cilj ove ,,nove poljoprivrede” postaje sve veca proizvodnja i sve
veca potro$nja gajenih zitarica i proizvedene hrane. Visestruko raste koris¢enje dubriva
za gajenje biljaka, mnogo vise je potrebno sto¢ne hrane i povecava se U velikoj meri
proizvodnja u stocarstvu. Mnogostruko raste medusobna zavisnost uzgajanih biljaka i
zivotinja.

Razvoj poljoprivrede i ubrzana industrijalizacija dovode do novog perioda ljudskog
drustva. Poljoprivredno-industrijsko doba zapocinje u 19. veku, pre oko sto pedeset
godina, a karakteriSe ga kombinacija poljoprivrednih i industrijskih delatnosti. U
poljoprivredu se uvode masine, jos vise se povecava proizvodnja, nastupaju revolucio-
narne promena u transportu, gradnjom puteva i zeleznica, i dolazi do naglog razvoja
prehrambene industrije. To je vreme kada pocinju da se koriste rashladni uredaji za
¢uvanje prehrambenih proizvoda, koji predstavljaju revoluciju u ishrani, dok revoluciju
u domovima ljudi unosi pocetak kori§¢enja novih masina za domacinstvo.

Razvijaju se hemija i biologija, kao i mehanika, koje tokom 19. veka dovode do
razvoja agronomije, genetike i higijene (za zastitu bilja od bolesti i insekta).

Pocetkom 19. veka otkriven je postupak sterilizacije'®®, metod koji znatno produza-
va trajnost hrane, dok se prvo industrijsko postrojenje za sterilizaciju gradi Sezdesetak
godina kasnije, u Francuskoj. Krajem 19. veka proizvode se prvo kondenzovano mle-
ko', prvi koncentrati supa, kao i prvi margarin. Vremenom, mnogi agro-industrijski
proizvodi zamenjuju poljoprivredne proizvode,'** a sve vise se proizvode i polugotovi i
gotovi proizvodi koji u velikoj meri smanjuju vreme pripreme obroka u kuéi.

Sa stanovi$ta napretka gastronomije, razvoj ljudskih drustava se moze posmatrati u
nekoliko pravaca:

- Kroz metod pripremanja hrane: od sirovog preko peé¢enog do kuvanog i dinstanog;

- kroz vrstu posuda: od drvenog, preko glinenog, bakarnog do hromiranog ili posuda
za§ti¢enog organskom prevlakom;

- kroz nacin zivota: od lutanja i nomadskog Zivota do stalnosti i sedalackog nacina
zivota;

- kroz ekonomski prosperitet: od gladi do izobilja gastronomskih proizvoda.
U nastavku ovog poglavlja, na primeru nekoliko najznacajnijih starih civilizacija u

razvoju evropske gastronomije, obradicemo detaljnije i ove aspekte kulturno-

istorijskog razvoja ishrane.

192

18 Ovaj postupak otkrio je Nikolas Apert 1804. godine, nau¢nu osnovu za otkriée dao je Guveni hemiar
Luj Paster, a njegova metoda, pasterizacija, koristi se ne samo pri ¢uvanju i pripremi hrane, nego i u
drugim oblastima ljudske delatnosti.

190 Pryo kondenzovano mleko stvoreno je i poizvedeno u fabrikama ,,Nestle®.

181 Na primer, industrijski puter zamenjuje puter u domacoj radinosti.

192 porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beogard: Univerzitet Singidunum, str. 9.
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1. Mesopotamija

U Mesopotamiji, od hrane i pi¢a najviSe su se koristili hleb i pivo. U Epu o Gilga-
mesu, Pivo se opeva kao jedna od blagodeti civilizacije. Kasi od je¢ma ili pSenice
dodavano je razno bilje radi ukusa, i ostavljano je da fermentira. Dodavani su i sirup
urme ili med, kako bi se taj proces pospesio. Smesa je zatim meSana sa vodom i filtri-
rana. Opisi govore da se hranljivi napitak pio topao, i pio se na slamke kako bi se izbe-
gla skrama koja je plutala na povrini."*

lako se dosta zna o tome §ta se proizvodilo i jelo u Mesopotamiji, naSe znanje o
kuvanju ograniceno je na kuhinje predvodnika tog drustva, ali pre svega na ono §to se
spremalo i prinosilo bogovima. Vrlo je verovatno da je svakodnevna hrana bila sli¢na,
iako je meso verovatno bilo luksuz. Naj¢e$¢e spominjana hrana su kokoske, golubovi,
ovcetina, govedina i gazela. Ishrana je sadrZala puno sirove hrane, posebno povréa i
voca, a od ostalih namirnica u velikim koli¢inama jela se riba, ali i jaja, rakovi, kornja-
&e i skakavei. '

Neki recepti za jela od mesa sa¢uvani su u zapisima na plo¢ama sa klinastim pis-
mom. Pojedini sastojci u receptima ne mogu se prevesti, ali je procedura kuvanja, koja
je u njima zapisana, bila da voda vri sa delovima Zivotinje ¢ije se meso priprema, doda-
juéi u nekim slucajevima mast (svezu ovEiju mast sa hrskavicom). Sastojak koji se
kuva stavlja se u supu, na vatru i zagreva. Ponekad bi meso pekli pre kuvanja. Za
poboljsanje ukusa dodavani su drugi delovi zivotinje ili jo§ jedna vrsta mesa. MeSani
su i drugi sastojci, kao §to su beli luk, so, korijander ili kim. Recepti, kojih je satuvano
oko stotinak, ne govore o koli¢inama namirnica koje se spremaju, ve¢ akcenat stavljaju
na proceduru spremanja jela. Kuvalo se u zasvodenim peé¢ima (zatvorenom prostoru) ili
u vruéem pepelu. Meso je peCeno na rostilju ili na raznju, iako se i kuvanje u vreloj
vodi spominje u nekim tekstovima.*®®

U Mesopotamiji su postojali kuvari i pekari poslasticari koji su uglavnom spremali
za bogate. Kralji njegovo domacinstvo imali su Eetiristotine kuvara i Cetiristotine
poslasti¢ara. Smatra se i da su plug, to¢ak i jedrilica izmi§ljeni u Mesopotamiji. Sva tri
pronalaska imaju veluju vaznost za gastronomiju i razvoj gradova Mesopotamije.

Zapisi koji govore o hrani pripremanoj za bogove, kojima se prinosila ¢ak Cetiri
puta dnevno, govore i 0 bogatstvu hrane u ovoj drevnoj civilizaciji. Bogovima se ugla-
vnom prinosio hleb, i svaki od bogova®®’ dobijao je po trideset vekni hleba dnevno, a
pored hleba, ovce i druge zivotinje. Hrana je iznoSena na zlatnim plo¢ama i morala je
biti ritualno pripremljena uz ¢itanje molitvi, a pretpostavlja se da su tu hranu jeli i sve-
Stenici, kao i da su je prodavali kada bi skupljali sredstva za hram.'®

198 Mesopotamia: Food and Coocing. The British Museum.

H’t}p://www.mesopotamia.co.uk/staff/resources/backqround/bqll/home.html.
Isto.

195 |sto.

1% Kalenjuk, B. (2015). Ishrana ljudi u praistoriji i prvim civilizacijama.

Univerzitet u Novom Sadu, http://www.dgt.uns.ac.rs/download/gastkult02.pdf

197 Anu, glavni bog, i tri najvaznije boginje: Antu, Itar i Nanaja.

1% Mesopotamia: Food and Coocing. The British Museum.

http://www.mesopotamia.co.uk/staff/resources/background/bgl1/home.html
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2. Egipat

Egipat je imao vrlo razvijeno kulinarstvo. O tome svedoce i pronadeni ostaci hleba 1
vise vrsta kolaca, kao i slike i saCuvani zapisi. Egipcani nisu znali za kvasac, ve¢ su
pravili kasast hleb. Da da bi popravili kvalitet, dodavali su mu mleko, jaja, puter i
suseno voce. Kasnije su iz Asirije preneli kvasac.® Hleb se pekao tako $to bi se izme-
Sala zrna zitarice i voda, a pljeskanjem se formirao oblik i stavljao na vru¢ kamen
pored vatre da se pede.””

Osnovnu hranu ¢inili su hleb i pivo, dopunjeni lukom i ostalim povréem, kao i
suSenom ribom. Ribu su jeli i u svezem stanju. Osim Zitarica, tj. KaSe, i pre svega hleba
koji su ¢inili osnovu ishrane, veruje se da su najpopularnije namirnice bile pasulj i bob.
Ljudi u Egiptu su ponekad dopunjavali svoju ishranu lovom na zivotinje i ptice i
branjem Sumskog voca i korenja. Meso su jeli za praznike i o sveanostima, i On0 nhije
bilo &esto u ishrani. Cak su i radnici koji su gradili uvene grobnice u Dolini kraljeva i
druge spomenike, koji su jeli svakako bolje od obi¢nog seljaka, dobijali meso uglav-
nom u posebnim, sve¢anim prilikama. Hramovi i njihovi svestenici prolazili Su mnogo
bolje $to se tice mesa. Oni su imali sopstvena imanja na kojima su gajili zivotinje, a
takode su dobijali veliki broj stoke od kraljeva i bogatih vlastodrzaca. Jedan deo ovog
mesa kori§¢en je i da se podeli onima koji su u nevolji.”*

Lov je bio omiljena zabava u Egiptu. Egipcani su najcesée lovili divlju planinsku
kozu, gazelu i antilopu, i ta divlja¢ je bila dosta prisutna na njihovoj trpezi. Medutim,
Egipcani su iznad svega voleli govedinu. Postojala je razvijena industrija uzgajanja
goveda na severu, gde su tome pogodovale Siroke ravnice. Iako postoje brojne
ilustracije mesnica i velikih komada govedine, zapravo ne znamo kako su je spremali.
Pretpostavlja se da su je kuvali. Nusproizvode govedine Koristili su za proizvodnnju
mnogih razlicitih lekova.?*

Znamo i da su Egipcani drzali krave radi proizvodnje mleka jer se na njihovim
zapisima Cesto prikazuju mlekarice, a takode su drzali i ovce i koze. Postoje i dokazi da
su Egipéani ¢uvali svinje u ranijem vremenu, ali izgleda da ih kasnije izbegavali.?®

Medutim, dok je hrana obi¢nih ljudi bila, u najboljem slucaju, jedva dovoljna da
prezive, hrana bogatih bila je prepuna svakojakim dakonijama: meso, vodene ptice,
povrée, voce, ali i vino, bili su deo njihove ishrane, kao i svuda prisutni hleb u razlici-
tim oblicima. Vino je bilo poznato Sirom Egipta, ali nije bilo tako masovno u upotrebi
kao pivo, vise je bilo pi¢e bogatih.?**

1% Tykov, A., Stamenkovié, I. (2008). Etno-gastronomska ponuda u animaciji turista. Zbornik radova
Departmana za geografiju, turizam i hotelijerstvo Novi Sad. 37/2008, str. 76.
p geograrj ]
20 Dollinger, A. Pharaonic Egypt: Food: Bread, beer, and all good things,
http://www.reshafim.org.il/ad/egypt/timelines/topics/food.htm.
201
Isto.
zgz Albala, K. (2013). Food: A Cultural Culinary Histor. Virginia: The Great Courses, p.23.
Isto.
204 Dollinger, A. Pharaonic Egypt: Food: Bread, beer, and all good things,
http://www.reshafim.org.il/ad/egypt/timelines/topics/food.htm
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U celini, ¢ini se da Egipcani nisu sebi previse ugadali $to se tice hrane, mada slike
sa stolovima prepunim hrane na banketima, mogu da zavaraju. Slike na grobnicama
koje pokazuju obi¢an Zivot, naj¢esce opisuju idealizovanu stvarnost. Naucnici su anali-
zirali kosu egipatske mumije iz starog Egipta i stanovnika Egipta iz oko 1000. godine
n.e. 1 zakljucili da je obican Egipcanin u srednjem veku jeo vise nego bogatas, dobros-
toje¢i Govek iz starog Egipta.”®

Kubhinja je Cesto bila u uglu dvorista ili na ravnom krovu, u svakom slucaju bio je to
otvoren prostor i samo lagano pokriven granama. Kuvalo se u zemljanoj peéi, kao i na
otvorenoj vatri. Kao gorivo za loZenje kori$¢eno je drvo, a ponekad i ugalj, mada je
njega bilo malo. Koli¢ine drvenog uglja koji se spominju u papirusima i drugim zapi-
sima bile su male i prenoSene Su u korpama ili vre¢ama. Vrlo malo se zna o pripremi
jela, osim da je hrana pe&ena, kuvana, dinstana, pe¢ena na rostilju.”®

Znamo i da su Egipcani koristili so, ulje i verovatno crni i beli luk, kako bi pobolj-
Sali ukus hrane. So, kao i prirodna soda (koji su posebno kori§¢eni za mumificiranje) su
bili veoma vazni u egipatskoj kuhinji.?*” Koristili su i sirée i maslinovo ulje.?® lIpak,
Egipéani su uglavnom za kuvanje koristili Zivotinjske masti.?*

Pod uslovom da su ta¢no prevedeni, poznati su i nazivi nekih zacina, pa se veruje da
su ih Egipcani koristili. Medu njima su kim, mirodija, korijander, cimet, ruzmarin. Za
zasladivanje su koristili med, sirup napravljen od nefermentisanog soka grozda, i voce,
kao Sto su suvo grozde, urme, smokve, rogac i sli¢no. 210

3. Stara Grcka

Istorija rane evropske gastronomije moze se pratiti od pojave gréke civilizacije,
koja je donela prve javne zapise 0 navikama u ishrani drevnih zajednica. Zna se da je u
to vreme znacajno povecan izbor hrane i njena raznovrsnost, ¢emu su doprinele i nove
poljoprivredne kulture. Od 500. godine p.n.e. Grci su postali zavisni od pSenice, koju
su uvozili iz raznih zemalja za proizvodnju hleba. Izbor peciva u anti¢koj Grckoj bio je
neverovatan. Neki istoricari navode cak sedamdeset vrsta, pri cemu je je¢meni hleb bio
namenjen siromasnima.

Nazalost, ne postoje saCuvane kopije grckih kuvara koje su prezivele do danas. Medu-
tim, saCuvani su odlomci spisa Arhestrata, grékog pesnika i gastronoma iz 4. veka p. n.
€., sa ve¢inom njegovih recepata koji se odnose na pecenje i przenje. Mnogo toga §to je
poznato o grckoj gastronomiji zasniva se upravo na Arhestratovim spisima. Arhestrat je

205 |sto,

206 Isto,

207 Albala, K. (2013). Food: A Cultural Culinary Histor. Virginia: The Great Courses, p.26.

208 1ykov, A., Stamenkovié, L. (2008). Etno-gastronomska ponuda u animaciji turista. Zbornik radova
Departmana za geografiju, turizam i hotelijerstvo Novi Sad. 37/2008, str. 76.

29 Albala, K. (2013). Food: A Cultural Culinary Histor. Virginia: The Great Courses, p.26.

210 Dollinger, A. Pharaonic Egypt: Food: Bread, beer, and all good things,
http://www.reshafim.org.il/ad/egypt/timelines/topics/food.htm
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ziveo oko 350. godine p.n.e. na ostrvu Siciliji, koja je bila grcka kolonija u to vreme.
lako sdm nije kuvao, bio je gurman i ljubitelj dobre hrane i ishrane. Gré¢ka domovina je
smatrana siroma$nom u odnosu na bogate poljoprivredne oblasti Sicilije i njene grado-
ve. Sicilija je poistovecivana sa dobrom ishranom i finim jelima, jo§ od 400. godine
p.n.e. Platon je, u stvari, mislio da su Grci sa Sicilije opsednuti hranom do te mere da
su prozdrljivi.*!

Avrhestrat je napisao pesmu u stihu pod nazivom ,,Hedipateja” (Sto znaci ,,Lagodan
zivot” ili ,,Zivot u luksuzu™), koja parodira stil starijih, uglednih grékih pesnika. Pesma
je odavno izgubljena, ali imamo uvid u njena Sezdeset i dva odlomka, oko tri stotine
redova ukupno. Grcki pisac Atenej poznavao je pesmu, a njegovi gosti za trpezom,
kako navodi u svojoj knjizu Filozofi na veceri iz 228. godine n.e., citirali su je. To su ta
Sezdeset i dva odlomka koje sada imamo.

U pesmi, Arhestrat pokazuje koliko je klasi¢na grcka ishrana postala kosmopolit-
ska, oslanjajuéi se na hranu Sirom mediteranskog sveta koji je poznat u to vreme. On
daje savete o tome kako izabrati najbolju hranu i gde putovati da bi je nasli. Najveéi
deo pesme izgleda da se bavi ribom. On savetuje da ribu treba kuvati i za¢initi jednos-
tavno, uz koris¢enje jacih ukusa samo za manje kvalitetne ribe. Nije voleo naviku ljudi
u Sirakuzi da dodaju sir u jela sa ribom (kao ni Italijani danas).

Greci su nalazili zadovoljstvo u jelu, ali su se hranili veoma loSe, jedu¢i sve moguce
kombinacije hrane. Vremenom su postali izbirljiviji, te su kuvari dobili zadatak da koriste
vestine i znanja kako bi spremili najpogodniju kombinaciju hrane, tako da oc¢uvaju zdrav-
lje svojih gospodara i ustede im novac. Upravo ovaj sistem ishrane, povezan sa zdravljem
i grckom medicinom, op$irno su razmatrali istoriCari koji su se najviSe bavili time kako je
taj sistem snazno uticao na bliskoisto¢nu i zapadnoevropsku kuhinju.?*2

Stara Grcka prosirila se na teritorije Juzne Italije i Sicilije, i te njene kolonije bile su
centri kulinarstva. Trgovacki grad Sibaris, na primer, postao je poznat i cenjen po svo-
joj kuhinji do te mere da je bio centar u koji su se poznatiji grcki kuvari upuéivali na
Skolovanje. Kuvarima je bilo dozvoljeno da imaju pun autoritet u organizaciji svoje
kuhinje. U to vreme, mnogi kuvari koji su radili u Grékoj dovedeni su sa Sicilije. Tale-
nat i inovativnost sicilijanskih kuvara bili su takvi da su im izgradili reputaciju u kuli-
narskoj umetnosti, kroz njihovo umece da pripreme na oko lepa jela od najjednostav-
nijih sastojaka. Stvorili su mnoga nova jela, a za svako novo jelo koje je osmislio,
kuvar je imao puna autorska prava tokom godinu dana, pre nego $to bi drugom kuvaru
bilo dozvoljeno da ga sprema. Grei su postovali kulinarstvo kao vid umetnosti.”®

Grci su jeli ujutro, odmah posto bi ustali, i to na brzinu, uglavnom nekoliko koma-
di¢a soje ili kolacica od pSenice ili je¢ma, a takav je bio i rucak sredinom dana — brz
obrok od nekoliko kolaci¢a zacinjenih po Zelji. Smatra se da je jedini pravi obrok u
staroj Grckoj bio onaj na kraju dana, tj. veera. O ovom obroku imamo i najviSe zapi-
sanih podataka, to je jedini obrok koji je bio organizovan, a kada su pozivani gosti, oni
su pozivani upravo na veceru.

211 Gjllespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21st Century. Oxford:
Butterworth-Heinemann, p. 38.
212
Isto.
213 Isto,
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Ipak, Heleni, tj. stari Grcei, hranili su se skromno, tako da je za veéinu tadasnjih
Grka i vecera bila mali obrok sa ograni¢enim brojem proizvoda. Grei su od tadasnjih
putopisaca opisivani ve¢inom kao ,,mrSavi” ljudi ,,koji nisu jeli gotovo ni$ta”. Dva puta
dnevno jeo se po jedan do dva otuzna razana kolacic¢a, ponekad i poneka smokvica,
retko bi se pekao i jedan Sampinjon ili puz, a nekad se, po tim zapisima, jela samo tra-
vka samonikla iz zemlje ili, ¢ak, jedna iscedena maslina.”**

Sto se vedera tice, jedan manji deo drustva, iz uglednih porodica na vlasti u grado-
vima, pravio je gozbe na koje je pozivao prijatelje i to su bili svojevrsni drustveni
dogadaji. O ovim gozbama u staroj Grckoj ostalo je dosta zapisa, na njima su se okup-
ljali filozofi, pesnici, drzavnici, uglednici. Prisustvovali su samo muskarci, ali ne i
zene. Zvanice je posluzivala profesionalna posluga, najéescée su to bili robovi. Postojala
je posebna prostorija u kojoj se jelo, duz ¢ijih zidova su bili lezajevi. Pored svakog od
njih bio je pokretan stoci¢ na koji se mogla odloziti hrana. Porcije su bile aranzirane na
tanjirima, kasikama se sipao sos, a jelo se rukama. Muskarci su se izuvali pre nego bi
legli na postelju, oslonili se levim laktom na jastuk i tako pocinjali da jedu i piju des-
nom rukom, u polulezeéem polozaju. Mesto desno od domacina bilo je rezervisano za
pocasnog gosta.”™

Organizovani su i javni obroci, odnosno javne gozbe u gradovima, kada su Grci
zajedno jeli i pili. Ove svetkovine su imale jaku druStvenu dimenziju i jaCale su zajed-
nistvo, a ukljucivale su ne samo jelo i pi¢e ve¢ i javne besede ili diskusije, pevanje,
recitovanje, pa i igru. Ceremoniju obedovanja ¢inila su dva dela, koja su se medusobno
smenjivala. Prvo bi se sluzilo jelo, obilna jaka hrana sa puno mesa i sa zitaricama,
zatim bi sledilo pice, i to vino koje se posebno spremalo®’® i mesalo sa vodom. Kada je
to bilo moguce, ova dva dela svetkovine bila su potpuno odvojena. Sklanjali su se sto-
lovi sa hranom i postavljali pehari i bokali sa vinom, da bi se nastavila svetkovina. Za
to vreme zvanice su prale ruke, mirisale se, ukrasavale se i spremale za taj najvazniji
deo, a to je konzumiranje vina.?*’ Javne gozbe u Grékoj bile su raznovrsne, brojne i
zavisile su mnogo od politicke grupe koja je bila na vlasti. Zapravo, forma javne gozbe
bila je u direktnoj vezi sa vrstom rezima, a gozbe prilike da se gradani okupe na jed-
nom mestu sa svojim politi¢arima.**®

214 Smit-Pantel, P. (2005). Za trpezom anti¢kih Grka. Kultura, tematski broj ,,Kultura svastojeda 27,
109/112 (2), str. 20.

215 |sto, str. 20-22.

218 vino se pripremalo mesajuéi se u odredenom procentu sa vodom, i to u odnosu koji je bio prihvacen od
cele zajednice, a gradovi su imali svaki svoj odnos i pravila mesanja i spremanja vina.

2T §mit-Pantel, P. (2005). Za trpezom antickih Grka. Kultura, tematski broj ,,Kultura svastojeda 27,
109/112 (2), str. 13-17.

218 |st, str. 22.
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4. Stari Rim

Imperijalna era starog Rima imala je svoju karakteristi¢nu gastronomiju. Stari Rim
je poznat po rasko$nim gozbama. Rimska kuhinja je bila obilna i luksuzna, pa je smat-
raju i rasipni¢kom. Rimljani su prvi poceli da dekori$u ¢inije zlatom, srebrom i dragim
kamenjem. Rimski car Vitelije prvi je podelio gozbe na dorucak, ru¢ak i veceru, i
poceo je da ukragava sale za gozbu.**®

Veliki deo onoga $to znamo o rimskom kulinarstvu poti¢e iz 1. veka n.e., iz Apici-
jevih spisa, u kojima je opisao umetnost kulinarstva u kolekciji recepata®® — oni daju
sliku rimske kuhinje, procedura kuvanja i trpezu. Ova najranija zbirka recepata koja je
opstala u Evropi, pod nazivom Rimski kuvar (Liber de re Coquinaria)?, napisana je
na latinskom jeziku, i ve¢ smo o njoj govorili u delu u kome smo analizirali razvoj
evropske i uspon francuske kuhinje.

Rimljani su u kolonije sa sobom donosili svest o ishrani i prosveéenost u pogledu
pripreme hrane, ukljucujuéi vekove iskustva. Medu prvim biljkama koje su doneli, bile
su kultivisane sorte raznog voca i povréa, kao §to su kruske i jabuke, kupus i luk. Oni
su takode doneli bilje i zaCine. Biber je u kolonijalnom Rimu bio omiljen zacin, uz
neizostavan dumbir i cimet. Rimljani su Koristili i maslinovo ulje, koje su takode pre-
neli u osvojene krajeve, kao i fazane, zeCeve i morke.

Sirenje Rimskog carstva, nakon propasti stare Gréke, rasirilo je i razvilo vinogra-
darstvo u celoj Evropi. Proizvodnja vina je rasla toliko brzo da se vino izvozlo u druge
zemlje na zapadnom Mediteranu, u Spaniju i Galiju najpre, koje su razvile svoje vino-
grade u narednih nekoliko vekova do te mere da su na kraju prevazisle rimske tutore.
lako je verovatno da su Gali bili upoznati sa vinovom lozom daleko pre rimskih osva-
janja, kvalitet rimskih vina i nove metode koje su uveli dali su znacajan podsticaj
vinogradarstvu. Rimljani su polozili temelje ne samo francuske, ve¢ i nemacke i Span-
ske proizvodnje vina. Rimljani su takode doneli lozu u Britaniju, ali zbog klimatskih
uslova ona se nije rasirila.??

Rimsko carstvo $irilo je uticaj na osvojene zemlje, ali i primalo od njih kulinarske
uticaje i nove navike ishrane. Tokom osvajanja, na primer, Rimljani su otkrili da
se Gali (preci Francuza) hrane dobro, pa je u doba Julija Cezara porasla potraznja
za namirnicama iz Galije, danasnje severne Francuske, naro€ito za gus§¢ijim mesom
i sirom.?® Tako se gastronomija Starog Rima razvila prisvajaju¢i nove sastojke, jela
i nacin rada iz osvOjenih zemalja, dodajué¢i ih sopstvenim kulinarskim obicajima i
praksi. Osvajanje drugih zemalja je zapravo bio jedan od najmo¢nijih ¢inilaca u razvo-
ju 1 rastu gastronomije. I danas su u najvecem broju evropskih gastronomija vidljivi
tragovi Rimljana: od tehnike ¢uvanja povréa, izrade kobasica i njihovog susenja,

29 [ykov, A., Stamenkovi¢, 1. (2008). Etno-gastronomska ponuda u animaciji turista. Zbornik radova
Departmana za geografiju, turizam i hotelijerstvo Novi Sad. 37/2008, str. 74-83.

220 Recepti datiraju iz perioda od 42. godine p.n.e. do 37. godine n.e.

221 srpskom prevodu izasla je pod nazivom Rimski kuvar po Apiciju. (2005). Beograd: Stylos.

222 Gjllespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21st Century. Oxford:

Butterworth-Heinemann, p. 39.

228 porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beogard: Univerzitet Singidunum, str.6.
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upotrebe zacina sa istoka, kao sto su dumbir, cimet, karanfili¢ i oras¢i¢ (prisutni u sav-
remenoj nemackoj kuhinji), do tarta od rikote i njoka (u Italiji), vinove loze i vinograda
koje su predstavili Francuzima, kao i masline na jugu Francuske. Nove sastojke dono-
sili su iz svake novoosvojene zemlje, neprestano povecavajuéi asortiman prehrambenih
proizvoda.

Po zapisima koja su ostala od znacajnijih Rimljana, moglo bi se pomisliti da je Rim
grad vecitih banketa i rasko$ne gozbe. Medutim, ovi skupovi su zapravo izuzetak, a ne
pravilo. Rimsko kulinarstvo poti¢e iz skromnih i prili¢éno oskudnih obi¢aja. Rimljani su
uglavnom pili vodu. To razbija jo$ jedan mit da su stalno i1 u velikim koli¢inama ispijali
bacve pune vina. Ipak, Rim je pripadao drustvima u kojima nije bilo hroni¢ne gladi i
uvek je bilo dovoljno hrane za Zivot.

Rimljani su uzgajali stoku i bavili su se poljoprivredom, ali su tek sa komercijaliza-
cijom trgovine soli uspostavljene znacajnije veze ove i gréke zajednice. So se proizvo-
dila isparavanjem morske vode u rukavcima. Poistovecivana je sa dobrim Zivotom i
imetkom.?*

Hleb je osnovna namirnica u Rimu, gde se pravio u obliku pletenice ili okrugle
lepinje, sa kvascem i bez njega, i pekao, kako u pe¢i, tako i na ravnom kamenu. Cena
se ne moze zamisliti bez hleba, a hleb je, takode, i osnovna vojnic¢ka hrana. Cak su i
robovi jeli hleb uz smokve, masline i sir sa uljem zacinjenim belim lukom i biljnim
za¢inima.?®

Smatra se da je rimsko drustvo bilo opsednuto hranom, koja je imala vaznu simbo-
licku ulogu u ovom drustvu, jer se na osnovu toga kako se neko odnosio prema hrani
zakljucivalo o njegovom karakteru, moralu, poboZznosti ili drustvenosti, odnosu prema
radu i prema slobodnom vremenu, ratu i miru, prema samom sebi, roditeljima, poro-
dici, itd. Na osnovu toga se procenjivalo sve, pa i vladari. Na primer, lo8i vladari tako-
de su vrednovani odnosim prema hrani, pa je Klaudije smatran odvratnim prozdr-
ljivcem, Vitelije nezasitim sladokuscem, a, nasuprot tome, Avgust, koji je bio mozda i
previse umeren vladar, nije imao nikakve Zelje za goS¢enjem pa je i to izazivalo podoz-
renje. U biografijama svakog vladara jedno poglavlje obavezno se posveéivalo njego-
vim manirima za stolom. Rimljani su visko cenili tehniku kuvanja i povezivali je sa
civilizovanim Zivotom i Zivotom u gradu, a zadovoljstva trpeze sa moralom. Tako je
prozdrljivost, po njima, jedna od najnizih ljudskih osobina, ona pokazuje nesposobnost
da se obuzda zadovoljstvo i nema veze sa uzivanjem u hrani. Za Rimljane su prozdrlji-
vost i pijancenje povezani sa varvarskim narodima, dok su kuvarsko umece i filozofija,
rafinirani odmor plemenitih Rimljana.?®°

Rimljani su jeli obi¢no s nogu i sami, na brzinu, u bilo koje vreme, tek da utole
glad. To su uzine, koje nisu bile propisane ni u kom smislu: ni broj obroka, ni koli¢ina,
ni mesto gde se jede, ni Sta se jede, ni kako se jede. Za te obroke uzimalo se obi¢no
nesto hladno, malo hleba, voca, kuvano povrée, ostaci od prethodnog dana. I, kao i stari
Grei, i Rimljani imaju samo jedan pravi obrok. On je odreden pravilima i obavezan u

224 Gillespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21st Century. Oxford:

Butterworth-Heinemann, p. 39.

225 Dipon, D. (2005). Od jajeta do jabuke, rimska cena, opsednutost hranom u Rimu. Kultura, tematski
broj ,,Kultura svastojeda 2, 109/112 (2), str. 49-50.

228 Isto, str. 35-37.
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toku dana, a Rimljani su ga nazivali cena. Cena je bila drustveni dogadaj koji je okup-
ljao ukucane, $iru porodicu, prijatelje, komsije, ¢lanove nekog udruzenja, dakle, neku
grupu. Obi¢nim danima, cena je bila redovan obrok u porodici koji obuhvata hleb ili
palaéinke, povrée, malo slanine da se obogati ru¢ak. Kada su gosti prisutni, cena posta-
je gozba. Bez obzira koliko je cena obilna ili ne, domacini i gosti jeli su leze¢i, desnom
rukom, oslonjeni na levu ruku. Zene nisu bile ukljudene, one su jele sede¢i.??” Rimska
trpezarija imala je tri kreveta, sa po tri mesta. Srednje mesto bilo je odvojeno jastucima
od druga dva. Ovi kreveti Cesto su bili uzidani, a prostorija je obi¢no imala i slike i
mozaike sa hranom. Za ulazak u ovu prostoriju Rimljani su se posebno prali, presvlaci-
li i pripremali.

Rimska drzava je nadgledala gozbe preko cenzord, Koji su, na svakih pet godina,
ocenjivali moral gradana, posebno onih iz najvisih klasa. Cenzori su mogli da im upute
prekor zbog preterane raskosi za stolom, i da ih ¢ak pomere nanize u drustvenoj hije-
rarhiji. Stavise, narod je izglasao i zakone protiv luksuza u 2. veku p. n. e., kojima se
ogranicavaju zadovoljstva vezana za hranu, definiSu se vrste i koli¢ine hrane koje su
dopustene u raznim povodima za gozbe (vencanja, rodendani, drzavni praznici, povra-
tak iz rata, itd.), odreduje se rasko$ posuda, veli¢ina prostorije u kojoj se gosti, broj
kuvara 1 gostiju, kao i ukupan troSak. Narod se na svaki nacin dovijao i izbegavao da
primenjuje zakon, te su se uredbe o sprecavanju luksuza umnozavale. Cezar je osnovao
i brigade inspektora da nadgledaju pijace i kontrolisu Sta se deSavalo u privatnim pro-
storima za jelo.”® Ovi zakoni su nam dali vazne informacije o tome kako se u Rimu
klasifikovala hrana po stepenu kvaliteta i luksuza.?”®

Nakon $to je Rim obnovljen 390. godine p.n.e., bogatasi su se nadmetali visokim
kvalitetom jela koja su nudili na svojim veCernjim zabavama. Rimljani su jeli na goz-
bama zavaljeni oko ,,leze¢ih trpeza”, a ne sedeci za stolom, a dosta prostora je ostav-
ljeno za zabavu koja je postala sastavni deo gozbe. Kako je leZzeca trpeza postala
démodé, a uspravno sedenje za stolom se ustalilo, jela zasnovana na sitno iseckanim
ili mlevenim sastojcima zamenjena su komadima govedine, divljaci, zivine i svinjetine.
Glavni razlog za promenu bila je potreba da se koristite obe ruke tokom jela, pa je tada
postalo moderno jesti ve¢e komade mesa. Seenje mesa na tanke komade tako je pos-
talo umetnost poverena posebnom kuvaru, koji je bio visoko postavljen u hijerarhiji
domacinstava plemickih kuc¢a. Meso na stolu se poistovecivalo sa statusom, i zadrzalo
je ovu znacajnu poziciju do kraja 20. veka. Bogati Rimljani jeli su velike koli¢ine
mesa. Svinjetina je posebno smatrana delikatesom.?*

227 Isto, str. 56.

228 Isto, str. 41-42.

229 skromna jednostavna hrana, koja ne donosi zadovoljstvo i nije predmet zabrane ni zakona, jeste bastensko
povrée, voée iz voénjaka, a medu njima su masline, zitarice, mahunarke i rimsko vino. Dakle, van zakona i
luksuza je ,,sve $to rada na zemlji, u polju, vinogradi i drveée®. Pre svega, svaka hrana zivotinjskog porekla
podleze pod propise. Divlje zivotinje su ve¢i luksuz nego domace, a od divljih zivotinja, morske Zivotinje,
ribe i Skoljke su luksuznije od kopnenih i od ptica. Rimljanima je posebno tesko padalo odricanje od morskih
zivotinja i riblje hrane i stalno su trazili na¢ine da izbegnu propise.

230 Gijllespie, C. (2001). European Gastronomy into the 21st Century. Oxford:

Butterworth-Heinemann, p. 39.
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VI
MEDUNARODNA KUHINJA




K uhinju jedne zemlje odreduje vrsta poljoprivrednih kultura koje dobro uspeva-
ju i koje su raspolozive u odredenom regionu, ali znac¢ajnu ulogu u tome ima i
trgovina.

Medutim, lokalna raspolozivost odredenih tipova hrane i njihova dostupnost kroz
trgovinu nisu jedini faktori koji odreduju medunarodnu kuhinju. Sta ée se jesti na
nekom podrucju i kako ¢e se pripremati, Sta je jestivo a $ta ne, zavisi od kulture neke
cijama.

Osim kulture, koja je nezaobilazna u definisanju kuhinje odredene regije, u velikoj
meri znacajnu ulogu igra i religija. Mnoge religije imaju veoma specifi¢na pravila
vezana za to §ta bi trebalo, a Sta ne bi trebalo da se jede. Osim raspolozive hrane, kul-
tura i lokalna religija oblikuju vrste jela koja se pripremaju u jednoj regiji.

Kroz istoriju kulture i religije i vrste hrane koja se uzgajala na nekom podneblju
menjala se. Velika geografska otkri¢a i mesanje kultura doveli su do danasnje globalne
privrede, medunarodne trgovine i kulturne razmene. Kako su se ljudi mesali, prenosili
su sa sobom sopstvenu kulinarsku tradiciju i razmenjivali ideje sa ostalima, $to su
potom donosili u svoj rodni kraj.

Ono $to jedemo svakodnevno, naj¢e$¢e su migracije ljudi omogucile da pripre-
mamo jela koja se danas nalaze na nasem stolu.

U poglavlju koje govori o medunarodnoj kuhinji, po kontinentima su izdvojene
zemlje sa najreprezentativnijom kuhinjom. Kroz predstavljanje pojedinih kuhinja, saz-
nacemo o njihovoj kulturi ishrane, obicajima, religiji, istoriji, sastojcima i jelima, koji
zajedno ¢ine medunarodnu kuhinju.
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1. EVROPSKA KUHINJA

1.1. FRANCUSKA KUHINJA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> lIstorijske uticaje na francusku gastronomiju;

» osnhovne karakteristike francuske kuhinje;

> kako je evolucija restorana u Francuskoj povezana sa razvojem drzavne kuhinje;
> kakva je gastronomiji znacajnih regiona Francuske.

Uvod

F rancuska se smatra kolevkom moderne gastronomije, kao i restoraterstva, a
svoju kuhinju je odrzala na najviSem nivou sve do danasnjih dana. Od svih
svetskih kuhinja, nijedna nema takav ugled i oreol kao francuska kuhinja. Ona vazi za
kuhinju koja prati trendove, i navodi se kao primer za najbolju, sa najboljim sastojci-
ma, kao i najtalentovanijim Sefovima, tako da je uvek privlacila sefove kuhinja Sirom
sveta da je kopiraju i da u¢e od nje. U Francuskoj su kuvari jedni od najvise cenjenih
profesionalaca. %"

Francuska ima povoljan geografski poloZzaj kada su u pitanju prehrambeni proiz-
vodi. Ona ima visoku plodnost zemlje, raznoliku klimu i obradivu zemlju u razli¢itim
regionima, koja omogucava veliku proizvodnju raznovrsnih domacih proizvoda i zZivo-
tinja.

21 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, str. 105.
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Gastronomski uticaji kroz istoriju

Francuska kuhinja je jedna od nekoliko kuhinja koja je na druge ostavila veliki uti-
caj. Ona je, takode, tokom svog razvoja, pretrpela izvestan broj uticaja, kako unutra$-
njih tako i spoljasnjih.

Jedan od najznacajnijih uticaja na kuhinju Francuske ostavilo je Rimsko carstvo.
Rimljani su Francuze upoznali sa lozom i vinogradima, kao i jug Francuske sa masli-
nama, gde je ovo drvo postalo nezaobilazno u lokalnoj kuhinji. Rimljani su bili poznati
po razvoju sistema za navodnjavanje da bi povecali prinose, $to su takode preneli Fran-
cuzima. Najveci uticaj Rimljana na francusku kuhinju bio je na jugu, posebno u Pro-
vansi, i jos vise na Korzici, gde su masline glavni proizvod i ¢esto se i danas serviraju
sa voéem, hlebom i sirom.?*

Italijanski uticaj i Katarina Medici tokom 16. veka bili su slede¢i vazan ¢inilac u
razvoju francuske kuhinje. Katarina je imala samo ¢etrnaest godina kada se udala, ali je
izvrsila veliki uticaj na francuski dvor, a preko njega i na celu gastronomiju ove zem-
lje. Ona je dovela sa sobom svoje kuvare, poslasticare® i domace osoblje, koji su uveli
firentinske specijalitete i praksu sa dvora italijanske porodice Medici. Katarinina ceta
kuvara ponela je sa sobom i repertoar italijanskih supa, sosova i deserta. Armija od
skoro pedeset kuvara, konobara i pomoénika dosla je sa njom da predstavi kuhinju koja
je bila jednostavnija, manje zacinjena, i koja je stavljala akcenat na ukusne sastojke
umesto na jake sosove. Ipak, mozda je najveci doprinos koji se moze pripisati Katarini
Medic¢i bio njen uticaj na manire za stolom i polozaj Zena za stolom. Pre njenog dola-
ska u Francusku, Zenama nije bilo dozvoljeno da veceraju sa muskarcima u kraljevim
palatama. Katarina Medici je ne samo ocekivala da sedi za stolom, ve¢ je Zelela da se
prema njoj odnose sa poStovanjem i divljenjem. Njeno prisustvo primoralo je ostale da
budu viSe rezervisani tokom obeda. U Francuskoj, ovo je bio pocetak obedovanja koji
je poznat i danas, da se odredeni nivo manira o¢ekuje za stolom a hrana stimulise apetit
svojim vizuelnim izgledom koliko i ukusom. Zahvaljuju¢i njenom uticaju, suptilnost,
uzivanje u hrani, paznja i ljubav ulaze u francusku kuhinju. Katarina je takode zasluzna
za uvodenje firentinske vestine aranziranja stolova. Aranziranje se oslanjalo na najfi-
nije srebrno posude, Case, stolnjake, grncariju i viljuske. Kako je bila rodom iz Tos-
kane, gde je artioka deo ishrane, Katarina Medi¢i je donela u Francusku i arti¢oku, $to
je izazvalo veliki skandal u to vreme. Njena sklonosti ka arti¢oki smatrana je gresnom,
jer se verovalo da je ona afrodizijak i time neprimereno jelo za mlade Zzene. Znamo i da
je Katarina Medi¢i jela veliku koli¢inu hrane. Istori¢ari tog vremena, na dvoru Luja
XIV, u svojim izvestajima o ogromnom konzumiranju hrane Kralja Sunca, podseéaju
na sposobnost Katarine Medi¢i da ga ravnopravno u tome prati. Zabelezeno je i da je
¢esto imala probleme sa varenjem. Inace, ceo ovaj period je poznat po preterivanju u

hrani.?**

Francuska revolucija 1789. godine dovela je do mnogih promena u kuhinji Fran-
cuske. Pre svega, Revolucija je znacila da su svi kuvari i drugo kuhinjsko osoblje, koji
su radili za plemstvo, nakon Revolucije morali da nadu novo radno mesto. Mnogi od

232
Isto.

283 poslasticari su bili cenjeni na Dvoru i smatrali su se uticajnim pojedincima u ve¢im domaéinstvima u

Francuskoj tog vremena.

23 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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njih otvorili su restorane u drugim krajevima Francuske, ali najvise u Parizu. Revolu-
cija je vremenom formirala i uzdigla novu, srednju klasu, koja je mogla da priusti da
jede u restoranima i plati da u restorane dovede velike kuvare.

Razvoj francuskih restorana i razvoj nacionalnog menija bili su vazan element u
evoluciji francuske kuhinje. Ona se razvila od ekstrema — kraljevska porodica i plems-
tvo jeli su luksuznu hranu izlozenu na bogatim $vedskim stolovima, dok je obican
narod Ziveo na hlebu i supama i ¢orbama — do nove, modernije kuhinje koja je bila
dostupna mnogo $iroj populaciji. Znacajnu ulogu u tome odigrali su restorani. Popular-
nost restorana takode je omogucila razvoj drugih sadrzaja u kulinarstvu, posebno kada
se radi o organizaciji i pomo¢i kada se kuva za veliki broj ljudi, u odnosu na spremanje
hrane kod kuce. Sada su mogla da se spremaju i iznose komplikovanija jela za veliki
broj ljudi, a kuhinjsko osoblje je uspevalo da koristi tehnike koje zahtevaju vreme
i paznju, Sto tipicne domacice ne bi uradile. I kupovna mo¢ je bila veca, pa su se
nabavljali proizvodi iz drugih krajeva. To je podstaklo zanatlije, koji su sada mogli da
prodaju svoje proizvode ne samo lokanom plemstvu, ve¢ su dobili moguénosti da fine
proizvode ponude i $irem krugu ljudi. 2

Evolucija francuskih manira za stolom i profesionalni kuvari koji su sada spremali
za veliki skup, omogucili su da se pojavi nova filozofija ishrane koja ¢e se razviti Sirom
Francuske. Veliki kuvari francuske kuhinje, koji su i osnivaci evropske gastronomije,
doprineli su da ona postane ono $to je danas. Sve je to uticalo da francuska kuhinja od
kuhinje za plemstvo postane kuhinja za narod.

Karakteristike francuske kuhinje

Francuska kuhinja je jedinstvena, ¢uvena, i verovatno najvise cenjena kuhinja na
svetu. Obradicemo neke od osobenosti ove kuhinje, medu kojima su: poseban stav
prema hrani, posebni kuvari, visoki standardi, specifi¢na organizacija kuhinje, pojava
restorana i hleb, sir i sunomesnati proizvodi kao osnova kuhinje.”*®

Francuzi imaju drugaciji stav prema hrani. Bez sumnje, oni su najbolje obrazo-
vana kulinarska grupa ljudi na svetu. Za mnoge, odrastanje u Francuskoj znaci odras-
tati upoznaju¢i hranu, uéiti odakle ona potice i biti ponosan na ono §to se proizvodi na
selu ili malom mestu, i §to ¢ini nacionalnu kuhinju. Francuska kuhinja je deo nacional-
nog karaktera, a hrana je ponos Francuske.

Francuski kuvari su druga osobenost ove kuhinje. Eskofje, Karem ili Poan samo
su ,,vrh ledenog brega”. Kada se govori 0 najpoznatijim kuvarima, treba re¢i da je
zanimanje kuvar, ve¢ mnogo godina unazad, veoma cenjena profesija. U Francuskoj su
dobri kuvari vekovima unazad bili na glasu i ideja da neko postane kuvar bila je ¢ast za
mnoge Francuze. Pioniri, kao $to su bili Karem, Eskofje i Poan, otvorili su put osta-
lima, koji su dalje razvijali tradiciju oceva francuske kuhinje. Lista velikih francuskih
kuvara time nije prestala da raste. Vecina, ako ne i svi poznati francuski kuvari, isprva
su se mnogo godina mucili i radili da bi postali poznati, i samo su ih uporan rad i odnos
prema poslu, doveli na vrh. %7

25 Isto.
26 Isto.
27 Isto.
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Francuski kuvari su poznati po tome da traze proizvode visokog kvaliteta, Sto zao-
kruzuje sistem koji podrzavaju seljaci, ribari, uzgajivaci pecuraka, mlekari, stocari i
drugi koji proizvode sirovine i namirnice visokog kvaliteta. Krug dobavlja¢a je sustina
francuske gastronomije, jer je potraznja za kvalitetom klju¢na pri nabavci proizvoda. U
Francuskoj ovaj ,,lanac proizvodnje® ceni se vise nego igde, a nacionalne navike i obi-
¢aji nalazu da svi uéesnici budu povezani.?®

Visoki standardi, kada je hrana u pitanju, sledeca su karakteristika ove gastrono-
mije. U Francuskoj su perfekcionisti ako je re¢ o gastronomiji, jer je ona deo kako
nacionalne, tako i porodi¢ne tradicije. Deca gledaju kako roditelji biraju najbolje, naj-
kvalitetnije i najsvezije proizvode. Francuzi su nacija koja zna kada bira proizvod, Na
primer, oni ta¢no znaju kada ¢e pekar ispeci hleb i kupuju ga odmah, jos dok je vruc.
To je i praksa restorana i kulinarskih skola Sirom Francuske, gde su ovakve navike, u
odnosu na kvalitet, izraz visoko postavljenih kriterijuma®® i podignute na najvisi nivo.
Segrti ude da kuvaju tako §to prvo u¢e kako da procene svezinu ribe gledajuéi u njene
Skrge, koja veli¢ina raka ¢e biti najmeksa i najukusnija ili kako pravilno otvoriti ostrigu
da izade sva te¢nost, a da se ne izgubi ukus, itd. Svako od nas stalno donosi odluke o
tome kakav proizvod jede. Da li ponekad odlu¢imo da koristimo ili ne proizvod Koji
nije savr$en, pokazatelj je koliko je visok nas standard kada je hrana u pitanju. Fran-
cuzi su odgajani da mnogo ocekuju od finalnog kulinarskog proizvoda i ta filozofija
ishrane, na koju su ponosni kao nacija, prenosi se s kolena na koleno.*°

Organizacija francuske kuhinje jos jedna je karakteristika ove gastronomije. Dok
francuska kuhinja izaziva divljenje zbog vestine kuvara, organizacija francuske kuhinje
je ta koja impresionira kuvare Sirom sveta. Ona je osmiSljena kao razrada ratnog plana
— da se nade najbolje mesto za svaku osobu u kuhinji. Polazne osnove ove kuhinje su
kao osnovni principi vojnih operacija. Postoji lider koji se ne zove general, nego Sef, i
on ili ona daju komande kako bi bili sigurni da ¢e zadaci biti uradeni ta¢no onako kako
su ih zadali. Nema rasprave o tome kako ¢e nalog biti izvr§en — uradice se onako kako
je naredeno ili ¢e kuvar morati da nade nov posao. lako su ovu praksu Koristili i drugi
Sefovi kuhinja sirom sveta, kao i ostali veliki francuski kuvari, Eskofje ju je tako uobli-
¢io da je postala neprikosnovena. Eskofje je, kao §to je reéeno u jednom od ranijih
poglavlja, bio pod snaznim uticajem vojne discipline dok je sluzio u francuskoj armiji,
i tu istu filozofiju primenio je u kuhinji.**

Logika i piramidalna struktura francuske kuhinje omoguc¢avaju mnogo vecu efikas-
nost u kuhinji sa mnostvom proizvoda, ona je obrazac sistema u¢enja u kome zapos-
leni moZe mnogo da nauci i zna svaki sastojak finalnog proizvoda. To je daleko efikas-
niji sistem — u takvom sistemu lakse je obuciti nekoga nego u sistemu u kome svaki
proizvod ima svoj sopstveni put.

238
Isto.
2 Ove navike u odnosu na kvalitet i visoki zahtevi, kada je hrana u pitanju, predstavljaju deo odrastanja u Fran-
cuskoj.
240 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
41
Isto.
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Posebnu karakteristiku francuske kuhinje ¢ine restorani. Govoreci 0 razvoju evrop-
ske kuhinje i izmestanju ishrane u javni sektor, rekli smo da je prvi restoran otvoren u
Francuskoj i da je Francuska kolevka restoraterstva.?** lako restoran nije postao francu-
ski monopol, on ima dublje korene u Francuskoj i sistem Kkoji jace podrzava restorater-
stvo nego bilo gde u svetu. Francuska revolucija, koja se odigrala cetvrt veka nakon
otvaranja prvog restorana, stvorila je idealne uslove za otvaranje i razvoj restorana i
novih formi poslovanja. Uklanjanjem plemstva sa istorijske scene i stupanjem gradana,
koji su zaposlili velike francuske kuvare, Revolucija je promenila zivot onima koji su
ziveli od spremanja i serviranja slavnih jela. Velikim francuskim kuvarima, koji su u
jednom trenutku ostali bez posla, nije trebalo mnogo da prihvate nov vid poslovanja.
Klasa u usponu otvorila im je vrata popularnosti i dala im moguénost da pronadu nove
klijente, a to je sada bila celokupna javnost.?®

Pre otvaranja prvih restorana, postojala su mesta gde je ¢ovek mogao da jede i da
spava, i mesta gde se mogla popiti samo Solja kafe, ali nisu postojale ustanove koje su
se bavile prehranom velikog broja ljudi i koje su nudile liste sa koje je svako mogao da
izabere nesto za jelo. Termin restoran potice od reéi restaurer. Ovaj naziv je prvobitno
koris¢en da opise mesto gde je trebalo da se okrepi umoran putnik, mesto u kome moze
da se zalozi, da jede. U decenijama koje slede infrastruktura i javna pomo¢ za restorane
rasle su, i mesto za odmor pretvorilo se u nesto sasvim drugo. Restoran je postao mesto
gde se odlazi da bi se jelo, umesto da se ide kuéi na rucak, zato $to su hranu spremali
proftzeiionalni majstori i zato Sto su takva mesta postala brojna, a hrana svima dostu-
pna.

Najzad, kao posebnu karakteristiku francuske kuhinje mozemo izdvojiti $ta Cini
njenu osnovu, a to su: hleb, sir i suhomesnati proizvodi. Koliko su prefinjene krea-
cije sa dvorova izraz francuske kuhinje, toliko su i namirnice iz svakodnevnog Zivota,
kao hleb, sir i suhomesnati proizvodi, nacionalni delikates. Stanovnistvo ih koristi sva-
kodnevno i sprema ih sa velikom paznjom u svakom od francuskih regiona, $to dopri-
nosi da kulinarska mapa Francuske bude veoma raznovrsna. Ako tome dodamo i vino,
onda sn;gsutvrdili Sta ¢ini temelj ¢uvenih proizvoda koji dolaze iz Fracuske i poznati su
u svetu.

U Francuskoj se pravi vise od Cetiri stotine vrsta sireva, dobro poznati regioni proi-
zvode stotine brendiranih vina, a hleb i suhomesnati proizvodi koji mogu da se nadu
Sirom zemlje, takode su raznovrsni. Poglavlje o regijama dace vise detalja o tome koli-
ko su sir i suhomesnati proizvodi vazni za stanovnistvo.

22 7a oca modernog restoraterstva smatra se Francuz BulanZe. On je 1767. godine (po nekim izvorima jo§

1765.) otvorio objekat koji se smatra prvim restoranom na Zapadu, pod nazivom Pticje polje (Le Champ
d’oiseau), i to je postao jedan od aspekata francuske kuhinje koji je izdvaja od drugih. Inace, prvi objekat tipa
hotela izgraden je i otvoren takode u Francuskoj, i to 1345. godine, pod imenom Runeov hotel ,,Kruna“ ( Rouneu
hotel ,,Couronne®).

3 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

4 1sto.

5 |sto.
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ZNACAJINE REGIJE

Reljef i klima Francuske pogodni su za razli¢ite proizvode i razvoj regionalnih
specijaliteta i lokalnih kulinarskih dostignuca. lako i druge zemlje imaju regionalne
osobenosti, u udzbeniku ¢emo detaljnije obraditi gastronomiju Francuske, s obzirom
da ovu kuhinju prvu obradujemo, i kao primer koliko se regije u pojedinim zemljama
mogu gastronomski razlikovati.

Severna Francuska: Pikardija i Sampanja. Najpoznatija po penuiavom vinu
Sampanjcu. Ova oblast jedna od poljoprivrednih regija Francuske koja proizvodi
mnogo hrane koja se koristi Sirom zemlje. Kuhinja ove regije je ,,obi¢na”, u odnosu
na fine restorane u obliznjem Parizu, gde se sluze flase Sampanjca koje su ovde proi-
zvedene. Ne mozemo rec¢i da ova kuhinja ne odgovara nacionalnom karakteru, ali je
jednostavnija od uobicajene francuske kuhinje. Slatkisi i kolaci koji se prave na seve-
ru, mogu se pronaci samo ovde, a izdvajamo vaflove, sladak hleb i lokalne kolace.

Severozapadna Francuska: Normandija i Bretanja. Vikinzi i Kelti osnovali su
neke od glavnih gradova jos§ u srednjem veku, a njihovo naslede moreplovaca se i
danas oseca. Proizvodi iz ove oblasti su jabuke i morska hrana.

Kombinacija lokalne morske hrane i lokalnih mle¢nih proizvoda je karakteristicna
za normandijsku kuhinju. Hladnija klima ove severne oblasti uti¢e na razvoj mnogo-
brojnih vo¢njaka, koji ne samo da daju odli¢ne jabuke, ve¢ se ovde pravi i cider (cid-
re, vino od jabuka). U ovom regionu se proizvode i veoma dobri sirevi.

Bretanja je okruzena morem i puna je slanog morskog vazduha koji ulazi u sve
pore. Zato je jagnjetina koja potice iz ovog regiona, s obzirom da Zivotinje pasu tra-
vu punu soli, posebno ukusna. Ovo je i zemlja ostriga i rakova koji se veoma cene u
kuhinjama Sirom Francuske. Od povréa moze se naci kvalitetan krompir i arti¢oka.

Normandija i Bretanja su poznate i po palacinkama, koje se koriste u pripremanju
mnogobrojnih poslastica.

Pariz. Posebna gastronomska oblast. Pariz je predvodnik novina u kuhinji, gde se
eksperimentiSe, meSavina stilova i proizvoda, i upravo kuvari iz manjih zajednica
cesto sa sobom donose vestine i mastu koju prenose i razvijaju u prestonici.

Centralna i zapadna Francuska sa dolinom Loare. Poznata je po proizvodnji
pecuraka, a ostali proizvodi koji dolaze iz ove regije su: praziluk, Sargarepe, zelena
salata i drugi. Na ovom podruéju ima i vinograda, pa je kraj poznat po belim vinima, a
osim riba, kao §to su losos i jegulje, govedina i jagnjetina su takode visoko rangirane.

Centralna i istoéna Francuska: Ardeni, Burgonja i Lion. Tipi¢ni su za poznatu
francusku kuhinju. Kada se pomisli na bogatu i ukusnu hranu Francuske, uglavnom
se misli na jela iz ove regije. Ovde su smi$ljeni bogati sosovi bazirani na lokalnom
vinu, peciva koja se mogu naci u pekarama, govedina bez premca, kao i ¢uvena jela
od piletine i1 zecetine. Spremaju se i neka od najpoznatijih jela Francuske, kao $to su
piletina i puzevi, ili nadaleko ¢uvena govedina. Ba§ na ovom mestu mogu se naci
najpoznatija vina na svetu, ali i poznati likeri.
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Burgonja, ili Burgundija, dugo je bila nosilac plemstva, jo§ od perioda kada je
bila sediste kraljevine Francuske, i uticaji iz tog vremena jo$ se mogu osetiti u lokal-
noj kuhinji. Sve §to izade iz ove kuhinje nosi oznaku a la burginjon. U gastronomiji
taj izraz znaci da se jelo kuva i/ili sluzi sa sosom od crvenog vina (na primer, govedi-
na na burgundijski na¢in — boeuf bourguignon).

Ostali lokalni proizvodi su razne vrste likera, brendi, razlicite vrste sireva, divlje
pecurke poznate po svom kvalitetu.

Severoisto¢na Francuska — planinska regija: Alzas i Lorena. Dele mnogobroj-
ne znacajne sastojke i hranu sa nemackim susedom, posebno Alzas, kojim su naiz-
meni¢no tokom vekova upravljali i Francuzi i Nemci, te je lokalno stanovnistvo jelo
slicna jela, kao na primer svinjetinu, kupus, krompir i testeninu. Jedan deo jela se
oslanja na kiseli kupus, neka se kombinuju sa svinjetinom, a ostala sa razli¢itim vrs-
tama mesa. Plodna zemlja omogucava da biljke daju mnogobrojne plodove koji se
koriste u lokalnoj kuhinji, pogotovo u pripremi slatkisa.

Lorena je region sa bogatim istorijskim i kulturnim nasledem. Ona je fizi¢ki razd-
vojena od Alzasa planinskim lancem koji je odvaja od plodnih polja Alzasa. lako
kuhinja Lorene sadrzi mnogo sastojaka koji se mogu nadi i u alzaskoj kuhinji, ipak,
jela koja se ovde prave imaju vise slicnosti sa francuskom nego sa nemac¢kom kuhi-
njom. Lorena je takode veoma poznata po slatkiSima i likerima, od kojih su neki nasli
svoje mesto u kuhinji Pariza.

Isto¢na Francuska — Alpi. Regijom dominira planinski venac Alpa, a poznat je
po mlecnim proizvodima koji poticu od stoke koja pase na obliznjim brdima. Od
¢uvenih francuskih sireva, polovina je iz ove regije. Ovde se prave i kvalitetna prsu-
ta, govedina, kao i dimljene kobasice.

Ovaj planinski predeo takode je poznat po vocu i koStunjavom voéu, sa karakteri-
sticnim le$nicima. Njihovo ulje se koristi za salate i deserte.

Juzna Francuska — planinska regija. Jedan od najizrazitijih ruralnih krajeva
Francuske. Bazira se na kuhinji sastavljenoj od finih lokalnih sastojaka. Za ovaj
brdovit, planinski region smatra se da pravi najbolje kuvano meso. Poznat primer su
posebne francuske kobasice. Od ostalih lokalnih specijaliteta treba pomenuti aligo,
bogato kremasto jelo koje sadrzi krompir kuvan sa surutkom i belim lukom, i jela
koja se serviraju sa dinstanim kupusom i kestenom.

JuZzna Francuska — mediteranska regija: Provansa. Juzni deo Francuske je
gastronomski i klimatski drugaciji od ostatka zemlje. Topli klimatski uticaj Sredoze-
mnog mora stvara povoljne uslove za rast velikog broja biljaka na kojima se zasniva
kuhinja regije. U ovoj oblasti rastu: ruzmarin, maj¢ina dusSica, bosiljak, origano i
lavanda i intenzivno se koriste u ovoj kuhinji. Sa maslinovim uljem i belim lukom
ovi sastojci ¢ine deo specificnog ukusa suncanog podneblja. Kako je podrucje znatno
toplije od ostatka zemlje, i hrana kao $to su smokve, dinje, limun i masline, koje
takode rastu u ovom okruZenju, imaju zna¢ajno mesto u lokalnoj kuhinji.
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Istorijski dogadaji imali su jak uticaj na kuhinju jugoistoka Francuske. Provansa je ne
samo blizu Italije u geografskom smislu, ve¢ je deo Provanse jedno vreme i bio deo Ita-
lije. Glavni grad Nica nekada je bila deo italijanske kulture, sve do 1860, kada je postala
deo Francuske. Pasta, palenta i njoke vazan su deo kuhinje Provanse, a bliskost sa itali-
janskom kuhinjom ogleda se u na¢inu pripremanja raznih jela. Jedno od najpoznatijih
jela Provanse je pasta koja se sprema sa maslinama, belim lukom i maslinovim uljem, ili
prepecen hleb koji se sluzi sa maslinovim uljem kao dodatkom.

Jugozapadna Francuska: Akvintanija. Ima svoje specijalitete i poznata je po proi-
zvodnji tartufa, plavog sira, vina, kao i tradicionalnog na¢ina spremanja kuvanih pacijih
nogu. Severniji deo je najpoznatija vinska lokacija u Francuskoj.?*®

1.2. ITALIJANSKA KUHINJA

Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> Istorijske uticaje na italijansku gastronomiju;

» osnhovne karakteristike italijanske gastronomije;

» znacaj kvaliteta i svezine sastojaka u italijanskoj kuhinji;

»  znacaj regionalne autonomije i zanatske kulture u gastronomiji Italije.
Uvod

talijanska kuhinja je jedna od najcenjenijih kuhinja, koja se razvijala vekovima,

uvrstivsi U svoju kuhinju naslede starog Rima, kao i mavarske, $panske i francuske
elemente kulture. Danas je italijanska gastronomija jedna od najpoznatijih i najpopularnijih
nacionalnih kuhinja na svetu, i njeni proizvodi mogu se naci na jelovnicima na ¢itavoj
kugli zemaljskoj, posebno italijanska pica. lako spada u drevne gastronomije, ona je svoj
procvat dozivela sedamdesetih i osamdesetih godina 20. veka, tako $to se lako prilagodila
rastu sektora brze hrane i nacinu Zivota koji on simbolizuje. Italijanska gastronomija se,
stoga, brzo progirila po celom svetu, i to ne samo na Zapadu, ve¢ i na Istoku.**’

248 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 112-116.

Na primer, italijanska kuhinja je jedina strana kuhinja koja je u Japanu popularna toliko da se moze
nositi sa doma¢om gastronomijom, $to se vidi i po velikom broju picerija i italijanskih restorana u japan-
skim gradovima.
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Gastronomski uticaji kroz istoriju

Danasnja Italija je naslednica velikog Rimskog carstva, ¢iji se uticaj prostirao duz
mediteranske Evrope, sve do Britanije, ali i severne Afrike i Bliskog istoka, pa je itali-
janska kuhinja pretrpela uticaj kultura ovih podrucja. Kako je u to vreme vecina stano-
vniStva tek prezivljavala, dok su se bogati gostili jelima koja su bila veoma zacinjena,
italijanska kuhinja, u dana$njem smislu, nije postojala. Njena kuhinja se pre svega
ogleda u usvajanju nove vrste hrane i namirnica, ukljucujuéi zacine.

Pored toga, na kuhinju dana$nje Italije uticala je i Stara Gréka. Grci su tokom
uspona svojih drzava®® radi trgovine naselili kolonije, medu kojima su bile ostrvo
Sicilija i gradovi-drzave, dana$nji Napulj i Redo di Kalabrija. Anti¢ki Grci su sa sobom
doneli mnoge sastojke koji danas predstavljaju osnovu kalabrijske kuhinje, kao §to su:
grozde, masline, limun i nekoliko recepata morske hrane. Preko Sicilije uticaj grcke
kuhinje prosirio se celom Italijom.

Italijanska kuhinja pretrpela je i mavarski uticaj. Godine 827, Mavri su pokorili
Siciliju, jug Apeninskog poluostrva i Sardiniju, gde su se zadrzali skoro dve stotine
godina. Oni su nauéili lokalno stanovnistvo destilaciji*® i tehnikama zamrzavanja®.
Neki od sastojaka koje su Mavri doneli u Italiju, bili su: spana¢, kikiriki, plavi patli-
dzan, kafa, pomorandze, pirina¢, Secer, badem, marcipan, zacini, koji ¢e postati redo-
vha komponenta sicilijanske i italijanske kuhinje. Mavarska vladavina Sicilijom i dru-
gim delovima Apeninskog poluostrva ostavila je za sobom mnogo slatkisa u italijan-
skoj, a naro¢ito u sicilijanskoj kuhinji. **

Narodi zemalja severne Evrope™ takode su preneli svoja kulinarska umeca
Italijanima, uvodeci u ishranu usoljeni bakalar. Ovaj na¢in pripreme bakalara prosirio
se zbog relativno niske cene, i zbog toga $to nije bilo potrebno da se koristi odmah
nakon pripreme. Zato se usoljeni bakalar moze naci kao sastojak u vise klasi¢nih itali-
janskih recepata.

| Spanija®® je ostavila svoj peat na italijansku kuhinju. On se sastoji pre svega u
mnogim sastojcima koji su sa novootkrivenog americkog kontinenta doneti u Italiju,
medu kojima su paradajz, kukuruz, krompir, Zitarice, ¢ili*** i drugi. Kukuruz je brzo
usvojen kao kultura u severnim delovima lItalije, ali je ostalim sastojcima iz Amerike
trebalo dosta vremena da zauzmu zna¢ajno mesto, iz straha da su otrovni. Oni ¢e kas-
nije izazvati revoluciju u italijanskom kulinarstvu i mnogi od njih ¢e postati sinonim za
italijansku kuhinju, kao $to su paradajz i palenta, tj. zitarice, bez kojih je danas tesko
zamisliti italijansko jelo.

252

28 0d 600. do 200. god. p. n.e.
2% Ovaj nacin destilacije Italijani i danas koriste za neke vrste vina.
20 pre svega su u pitanju tehnike za smrznuto mleko, smrznut sok (sorbeto) i sladoled (vrsta sladoleda pod
nazivom granite).
51 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 70.
22 gkandinavska plemena Normana, kao i Engleska i deo Francuske, prvi su uticali, kada su izvrsili inva-
zi;uvnajug Apeninskog poluostrva u 11. veku.

Spanija se borila sa Francuskom dugi niz godina za prevlast na Sredozemlju i istovremeno je vladala
Sicilijom od 1550. do 1714. godine, te otuda ovaj uticaj na gastronomiju Italije.
2% U udzbeniku se pod nazivom ,.¢ili podrazumeva vise vrsta paprike i ploda biljaka iz roda Capsicum.
Poreklom je iz Centralne i Juzne Amerike, a kod nas, ali i u ostali deo Evrope i sveta, stigla je preko
Spanije. Naziv ,.¢ili ovde se uglavnom koristi za suvu, mlevenu ili tucanu ljutu papriicu specijalnih
americ¢kih sorti paprika, rasirenih, preko Spanaca, po celom svetu.
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Najzad, znacajan uticaj na kuhinju Italije izvr$ila je Francuska. Zapravo, kulinar-
ski uticaji ove dve zemlje, kako to obi¢no biva, bili su obostrani. Brak Katarine Medici
sa jednim od naslednika prestola Francuske, jedan je od primera kako su se obicaji i
ideje medu ovim drzavama pretapali. Mnogo uticaja francuske kuhinje vidljivo je na
severozapadu Italije: prefinjeni prelivi, peeno meso, dinstano meso i povrée, supe i
rasprostranjenost sireva.”*

Siromastvo je imalo veliku ulogu u kreiranju italijanske kuhinje, kao i kuhinja mno-
gih zemalja Mediterana. Sve do pocetka 20. veka seljaci nisu imali svoju zemlju i trpeli
su glad zbog vremenskih nepogoda, prenaseljenosti, rata i kuge. Italijanska kuhinja je
iznikla iz tradicionalne kuhinje siromasnih slojeva (cucina povera), koja Kkoristi skro-
mne sezonske sastojke i stvara jednostavne, ali bogate ukuse. Mnoga jela u Italiji imaju
od cetiri do osam sastojaka, a kuvari se oslanjaju na svezinu i kvalitete sastojaka vise
nego na kompleksnost pripreme i kuvanje. U Italiji se sastojci jela istiCu, oni su u
prvom planu.”®

Reputacija italijanske kuhinje zasniva se pre svega na kvalitetu i svezini sastojaka, ali
1 na znacaju koji u Italiji ima sam ¢in obedovanja. Rucak je obrok u krugu porodice. Tra-
dicionalni italijanski obed po¢inje hladnom zakuskom, a zatim se nastavlja pastom®’ ili
supom, odnosno ¢orbom. Po pravilu sluZi se i jedno i drugo, ali je rasprostranjeno da se
prvo sluzi supa ili ¢orba, pa zatim pasta. Nakon toga sledi jelo od mesa ili riba sa kuva-
nim povréem, kacamakom ili rizotom i obaveznom salatom. Voce se najcesce sluzi na
kraju obroka, zajedno sa flaSom vina i bokalom vode — to je sastavni deo tipi¢ne italijan-
ske trpeze.”*®

Karakteristike italijanske kuhinje

Tako razli¢ita po regionima, Italijanska kuhinja ima i svoje zajednicke karakteris-
tike. Pre svega to je akcenat na lokalnim proizvodima unutar ove kuhinje i sa njom
povezana zanatska kultura. Zanatski proizvodi ovog podneblja jedni su od najboljih na
svetu i daju pecat kulinarstvu. Druga Karakteristika je postovanje vrhunske hrane i
proizvoda, kao $to su: sirevi, maslinovo ulje, masline, vino, prSuta i paste, koji ¢ine
raznovrsnost kulinarstva ove zemlje. Od ostalih karakteristika treba izdvojiti sastojke iz
Amerike, kao §to su krompir i kukuruz, a posebno paradajz, koji su postali nezamenjivi
deo ove velike gastronomije.?*

%5 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 70 - 71.
56 gchinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
57 pod pastom se podrazumeva sve §to se pravi sa testom ili od testa.

%8 gchinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
29 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 72-75.
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Regionalna autonomija i zanatska kultura su prva karakteristika ove kuhinje.

Italija je postala drzava relativno skoro.”® Pre toga, ona je bila raspar¢ana na manje
drzave-gradove, koji su bili, a i danas su, autonomne regije i kulture. Svaka od njih
imala je svoju istoriju, tradiciju i razvijene kulinarske obiCaje, sa sopstvenim proizvo-
dima i jedinstvenim jelima. Zato je italijanska kuhinja neverovatno raznolika. Danas
Italiju ¢ini dvadeset regiona, od kojih svaki ima sopstvene tradicionalne recepte i
lokalne proizvode koji se ne mogu naci u ostalim delovima zemlje. Italijanska kuhinja
nudi hiljade proizvoda i recepata smisljenih ili proizvedenih u manjim mestima.

Ovakav razvoj italijanske gastronomije, doveo je i do posebgnog razvoja i poStova-
nja zanatske kulture. Italijanska kultura je generacijama visoko cenila zanatlije i nji-
hove vestine, a upravo to je dovelo do proizvodnje velikog broja vrhunskih lokalnih
proizvoda u ishrani. Na primer, umece pravljenja sireva, koji predstavljaju jedan od
osnovnih zanatskih proizvoda, u pojedinim italijanskim porodicama prenosilo se sa
generacije na generaciju. To je slucaj sa poznatim italijanskim sirevima, kao §to su
bogati kravlji sir fontina, koji se pravi na severu, u Alpima, gorgonzola koji se pravi u
Lombardiji ili parmezan iz regiona Emilija-Romanja. Kroz generacije akcenat je bio
na proizvodima visokog Kkvaliteta, sto je dovelo do spravljanja razli¢itih specijaliteta,
koji spadaju medu najbolje u svetu. Mnogi zanatski proizvodi iz Italije su regionalni i
autenti¢ni. Oni se ne mogu reprodukovati nigde vise, zbog Klimatskih uslova pojedinih
oblasti, koje su idealne za proizvode koje prave. Kada je re¢ o gorgonzoli, kombinacija
prirodne plesni, vlaznosti i temperature Stvara sir i kvalitet koji poznajemo. lako ovi
uslovi u danasnje vreme mogu biti kontrolisani, samo se u Lombardiji krave prehra-
njuju na isti nacin vekovima, §to ¢ini da proizvodnja ovog sira bude specifi¢na i da dise
prirodnim svojstvima.?®

Italija ve¢ dugi niz godina odrzava sistem kontrole, koji je postavljen da bi se pro-
veravala autenti¢nost proizvoda iz svake regije. Ovaj sistem kontrole kvaliteta koristi
etikete koje ukazuju da je taj proizvod napravljen u odredenoj regiji i pod specifi¢nim
uslovima. Proizvodi koji ispunjavaju ove zahteve dobijaju oznaku roba kontrolisanog
porekla (Denominazione di Origine Controllata, skraceno DOC), koja garantuje pore-
klo proizvoda, sastojke, kao i proces proizvodnje. Italija ima na stotine proizvoda sa
ovom oznakom i oni mogu biti proizvedeni samo u specifiénim podru¢jima. Na primer,
ako neko napravi prsutu iz Parme van tog grada, on neée biti u moguc¢nosti da legalno
stavi etiketu o kontrolisanom poreklu, bez obzira na kvalitet proizvoda. Ovaj sistem
Stiti vrednost i autentiCnost proizvoda i jedna je od specificnosti Italije (iako slican
sistem postoji i u drugim Evropskim drzavama).

Italija je glavni proizvodac sireva, prsuta, svezih i preradenih kobasica, vina, sir-
¢eta, maslinovog ulja i, naravno, pasti. Ovi proizvodi su oblasnog i zanatskog karak-
tera, najboljeg kvaliteta i &ine oslonac italijanske hrane i kulinarske tradicije.”®

Paste su glavno jelo Italijana, pa tako ovu kuhinju ¢ine jedinstvenom. Raznovrsnost
pasti, koje se mogu na¢i u italijanskoj kuhinji, govori o vaznosti koju ima u nacionalnoj
gastronomiji. Tako bismo zbog toga pomislili da pasta potice iz Italije, postoje dokazi da
je ona poreklom iz Kine, i da je preneta za vreme Marka Pola, venecijanskog trgovca,
koji je bio jedan od prvih Evropljana koji je iSao u Kinu takozvanim Putem svile. Ima

%0 jedinjenje Italije, spajanje malih regija i gradova-drzava u jedinstvenu drzavu, bio je proces koji je
trajao tokom Citavog 19. veka, pri ¢emu su se kljuéni dogadaji odigrali od 1815. do 1870. godine.
%1 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
262
Isto.
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zapisa 0 prvoj upotrebi paste na Siciliji jo§ iz 1154. godine,*® dakle sto godina pre rodenja
Marka Pola, ali je izvesno da je skoro usla u jelovnik kao vazna komponenta glavnog jela.

Velika je raznolikost testenina Italije i tesko je re¢i koliko vrsta postoji — neke pro-
cene su da ih je blizu dve hiljade. Pasta ima udeo u gotovo svakom jelu, sa izuzetkom
antipaste (Sto i ime kaze).

Tradicionalno, testenina se jela u malim koli¢inima, obi¢no bez sosova, jednostavno
i rukama. Prvi pronaden recept u kome se pominje sos od paradajza je u kuvaru sa
kraja 18. veka. U pocetku, sve do 14. i 15. veka, pasta je pripremana sveZza, i nije bila
suena. Susena pasta je postala popularna jer se na taj na¢in lako mogla ¢uvati. Cesto
su je nosili na duga putovanja, pri odlasku u Novi svet (Severna i Juzna Amerika), pa
je lako i objasniti odakle njena upotreba u mnogim kuhinjama Sirom sveta. Vecina
pasti se pravi od testa bez kvasca i slaze se u obliku listova ili se prave razliéiti oblici, a
zatim se kuva i sluzi jednostavno, posuta uljem ili sa sosom i drugim sastojcima. Neke
paste se prave od drugih Zitarica i umesto vode se koriste jaja.”®*

Svaki oblik paste ima svoju posebnu namenu. Duge tanke slamke, kao Spagete,
zovu se lingvine i idealne su za sosove ili se samo pospu ekstra devi¢anskim maslino-
vim uljem. Deblje, i ponekad konkavne, uvijene paste kao spirala su fuzili, one poput
leptir-masne, farfale, odli¢ne su za gusce sosove, jer se gusci sosovi dobro ,kace” za
prevoje ovih pasti, te one ¢ine sjajan ,,escajg” za njihovo konzumiranje. Druga popu-
larna vrsta paste, posebno na severu, jeste punjena varijanta, kao tortelini i ravioli, i oni
izgledaju kao mali dZzep¢ici od testa punjeni ukusnim miksom sira ili mesa i/ili povrca.

Kulinarstvo severne i juZne Italije se razlikuju, izmedu ostalog i stoga $to je sever
bogatiji, te se na severu Italije mogu na¢i mnogi varijeteti paste sa svezim jajima, dok
je jug mesto gde dominiraju suve paste bez jaja. Ipak, ovo je samo jedna od mnogih
podela testenine, koje se mnogu deliti prema razli¢itim Kriterijumima, kao §to su oblik,
duzina, prelivi ili ne, itd.

Italijanska kuhinja se, inace, obi¢no identifikuje sa raznim vrstama pasti i picom, ali
je to samo mali deo kulinarskog bogatstva ove zemlje. Zapravo, ova hrana je najvise
zastupljena na jugu Italije, gde su se narocito Napulj i Sicilija oslanjali na suvu pastu
kao glavnu komponentu svoje kuhinje i priznavali da odatle potie poreklo pice.”®

Postovanje vrhunskih proizvoda i mesto koje zauzima sir, proizvod vrhunskog
kvaliteta, posebna su karakteristika italijanske kuhinje. Regionalna proizvodnja i
zanatska kultura su, kao $to smo videli, doveli do lokalnih proizvoda visokog kvaliteta.
Medu njima, posebno mesto zauzima sir. Italijani, kao i mnogi narodi na Mediteranu,
imaju dugu istoriju proizvodnje ukusnog sira. U stvari, postoji vise od Cetristo pedeset
vrsta sireva, od kojih su trideset i Cetiri pod zastitom Evropske komisije. To spre¢ava
druge proizvodace sireva da koriste njihova imena ukoliko sir nije napravljen u regiji u
kojoj se tradicionalno pravi. Dobar primer je parmezan, koji se pravi u samo pet pro-
vincija u ltaliji. Drugi poznati sirevi iz Italije su mocarela, gorgonzola, rikota, maskar-
pone i drugi.?®

263 Mc Clatchey, C. (2011). How pasta became the world s favorite food. BBC News Magazine,
http://www.bbc.com/news/magazine-13760559
jg: Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
Isto, p. 43
%8)st0, p. 43-45.
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ITALIJANSKI SIREVI

Parmezan se smatra kraljem sireva u Italiji, sveZe narendan, sa svojim kompleksnim
pikantnim ukusom sa kojim malo §ta moze da se poredi. Kesice parmezana koje kupu-
jemo u prodavnicama daleko su od sveze napravljenog parmezana, i daju nam tek da
naslutimo kako moze biti bogat i specifian ovaj ukus.

Drugi poznat italijanski sir je mocarela, inace sir koji je imao najviSe uspeha izvan
Italije. Tradicionalno se pravio od mleka bivola, dok se danas vecina sveze mocarele
pravi od kravljeg mleka. Sirna masa se oblikuje u kuglice i ¢uva u vodi ili rasolu, da bi se
zadrzala belina i sveZina. SveZa mocarela ima mekanu teksturu, i ovaj lagan sir se koristi
u nekim salatama i picama.?®” Medutim, mocarela koja se stavlja na picu ili pastu, i nala-
zi se u prodavnicama Sirom Evrope i sveta, proizvod je masovne potrosnje, isusena je i
tvrda od sveZe mocarele.

Postoji joS puno italijanskih sireva posebnog kvaliteta, kao $to su provolone, taledo, i
posebno gorgonzola, kremast plavi sir koji svoj jedinstven ukus dobija od plesni koja se
razvija u sirnoj masi.

Treba pomenuti i aziago, vekovima omiljen sir u VVeneciji. Prvobitno je pravljen od
kozjeg mleka, a sada od kravljeg. Aziago ima ukus izmedu parmezana i sira cedar, 1 sluzi
se sa jelima koja zahtevaju kremast sir koji se topi. Kada malo duze odstoji, aziago ima
orasast ukus 1 moze se narendati preko jela ili moze da se jede i sa svezim i suvim voc¢em.

Zatim, tu je i rikota, veoma lagan sir koji se jede, na primer, u lazanji i napravljen je od
sirne mase drugih sireva, koja se kombinuje i ponovo kuva kako bi se napravio ovaj sir.”*®

Da pomenemo jo§ i maskarpone, najvazniji sir koji se koristi u desertima. Ovaj kravlji
sir ima teksturu sli¢nu krem-siru. Najvise se upotrebljava u poznatom italijanskom deser-
tu tiramizu. Tiramizu (na italijanskom znaci ,,pokupi me”) pravi se od piskota natopljenih
kafom sa kremastim filom od Zumanaca i sira maskarpone. S obzirom na ogroman broj
italijanskih sireva, celo poglavlje u knjizi mogli bismo da posvetimo ovoj temi, Sto nije
&udno, jer gotovo za svako jelo italijanske kuhinje postoji jedinstven sir.?*

Krompir, kukuruz i posebno paradajz ovoj kuhinji daju jedinstvenost. Italija je u
svoju kuhinju uvrstila jos u 16. veku sastojke donete iz novootkrivenih americkih kon-
tinenata, a pre svega krompir, kukuruz i, naravno, paradajz. Danas je tesko zamisliti
italijansku hranu bez paradajza. On u italijanskoj kuhinji zauzima prvo i posebno mes-
to i nalazi se skoro u svakom jelu.

Italijanska kuhinja obiluje paradajzom, od bogatog paradajz-sosa do klasi¢ne kap-
reze salate, napravljene od svezeg paradajza, sveze mocarele i bosiljka, prelivene eks-
tra devicanskim maslinovim uljem.

U mnogim italijanskim jelima paradajz se sluzi svez.

267 Na primer, originalno sir mocarela koristi se u kapreze salati i pici margarita.
268 gchinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
%9 |sto, kao i MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 75.
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Od ostalih sastojaka iz Novog sveta, krompir i kukuruz su takode veoma prisutni.
Posle paste, rizoto je u italijanskoj kuhinji zastupljen na drugom mestu, a odmah slede
knedle od krompira, zvane njoki, i palenta koja se pravi od kukuruza.

Krompir se u Italiji pre svega i koristi za pravljenje pomenutih ukusnih knedli, njo-
ka, koje se jedu kao predjelo, umesto supe ili paste.

Kukuruz je, pak, glavni sastojak jela palenta, koje se pravi od sitno mlevenog kuku-
ruza kuvanog u vodi. Palenta je tradicionalno seljacko jelo i sluzi se kao prilog uz meso
. 5 270
i povrce.

1.3. KUHINJE SPANIJE I PORTUGALIJE

Ciljevi
Na kraju ovog poglavlja, moci ¢ete da objasnite:

>  Znaéaj otkri¢a ameri¢kog kontinenata i ulogu Spanije i Portugalije;

> uticaj koji je to otkri¢e imalo na kuhinje Spanije i Portugalije;
» znacaj portugalskog otkri¢a pomorskog puta za Indiju;

> istorijske uticaje na dana$nju kuhinju u Spaniji i Portugaliji;
» karakteristike i jedinstvene odlike ove gastronomije.

Uvod

>N panija i Portugalija nalaze se na Iberijskom poluostrvu, izlaze na Sredozemno
more i Atlantski okean, a klima varira od hladnih i vlaznih severnih krajeva, do
vrucih leta i blagih zima duz Sredozemlja. Tokom istorije, s jedne strane, ova oblast je
iskusila burne periode i razne osvajace koji su za sobom ostavljali svoju kulturu i proi-
zvode. S druge strane, Spanija i Portugalija bile su prvi kolonizatori iz zapadnoevrop-
skih zemalja u Novom svetu, i kroz svoja istrazivanja i osvajanja primale su i Sirile
uticaj. U vreme svoje najvece moci, ove drzave su imale kolonije u mnogim delovima
sveta, §to je znacajno uticalo na njihovu kuhinju.

2% schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 46.
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Gastronomski uticaji kroz istoriju

Kroz istoriju, Iberijsko poluostrvo bilo je pod uticajem Kelta i Baska, fenicanskih
trgovaca, Grka i Mavra, a poseban uticaj na gastronomiju imala su istrazivanja drugih
zemalja koje su Spanija i Portugalija kolonizovale u 15. i 16. veku. U daljem tekstu
¢emo analizirati svaki od ovih znagajnih uticaja.?™*

Ne zna se mnogo o prvobitnim stanovnicima Iberijskog poluostrva, jer je ovaj pro-
stor bio naseljen mnogo pre pisane istorije. Za etnicke grupe za koje se zna da su nase-
ljavale ovu oblast, navode se Kelti i Baski, koji i danas tu Zive.””” Baski su se kroz
istoriju dugo bavili stoCarstvom i ribolovom, a proizvodi od stoke i ribe vekovima su
bili okosnica njihove kuhinje. Keltska tradicija kuvanja ka$a, paprika$a i kuvanog mesa
prisutna je u kuhinji naroda Iberijskog poluostrva.

Od drevnih uticaja treba pomenuti uticaj feni¢anskih trgovaca, koji su pre mnogo
vekova putovali preko Sredozemnog mora i Atlantika, nose¢i sa sobom proizvode sa
Bliskog istoka, kao $to je grozde, koje je u ovoj regiji dovelo do proizvodnje finih vina
i Serija. Grci su, sa svoje strane, u vreme procvata gréke civilizacije, doneli u ovaj kraj
masline, pSenicu, i obicaj kori§¢enja meda za zasladivanje hrane.

Veliki uticaj na region ostavili su i Mavri, narod muslimanske vere.?”® Njihova vla-
davina Spanijom i Portugalijom, koja je trajala skoro osam stotina godina, upoznala je
ljude ovog podrucja sa hranom Severne Afrike i Bliskog istoka. Neki od proizvoda
koje su doneli bile su i pomorandze, limun, badem, plavi patlidzan, spana¢, kao i piri-
naé. Oni su uveli i upotrebu meda, umanaca i badema za slatkise.?”* Mnogi persijski?”
kulinarski obi¢aji u $panskoj kuhinji, i specificne kombinacije mesa i voca u jelima, ili
vrste zaéina koje se koriste, posledica su ovog perioda. Kada su Mavri proterani sa
Iberijskog poluostrva, znacajna promena u ishrani bilo je uvodenje svinjetine. Ne samo
da se svinjetina danas konzumira, ve¢ je njena upotreba u ono vreme postala simbol
pripadnosti katolickoj veri i na¢in da se prokazu svi ne-katolici koji su ostali na poluo-
strvu posle odlaska Mavra. Ovo je jedno od objasnjenja za prevagu svinjskih proizvoda
u kuhinji Iberijskog poluostrva.*’®

Poseban uticaj na gastronomiju iberijskih zemalja ostavila su Spanska i portugalska
istraZivanja i kolonizacija koja je zapodela u 15. veku. Iste godine kada je Spanija
proterala Mavre iz svoje domovine, Kristofer Kolumbo se iskrcao na Karibima pod
Spanskom zastavom, a portugalski osvajaci zakoracili su na americki kontinent. Portu-
galci su pronasli i put za Indiju, ploveéi oko Roga Afrike, i uneli u Evropu do tada
nepoznate sastojke. To je, svakako, bio jeftiniji put na Istok.”” Kao rezultat ovih

21 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 192-193.

212 Baski zive u severnim delovima Spanije, duz granice sa Francuskom (takode ih ima i u Francuskoj), a
Kelti su se izmesali sa onim narodima koji su ziveli na poluostrvu pre njihovog dolaska.

23 Mavri je ime za razligite grupe naroda, muslimana sa danasnjeg Bliskog istoka i iz Severne Afrike.
Vladali su Iberijskim poluostrvom od 8. do 15. veka u Spaniji, odnosno, do 12. veka u Portugaliji.

2 Puki¢ Perisi¢, Z. (2008). Kulinarski putopisi. Internacionalni kuvar. Beograd: Cigoja.

215 persija je obuhvatala podrugje danagnjeg Irana i okolne oblasti.

276 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 192-193.

277 Spanija je kolonizovala Meksiko, delove danasnjih Sjedinjenih Americkih Dr7ava, teritorije Puerto
Rika, Kube i veceg dela Juzne Amerike, dok su Portugalci kolonizovali Brazil i osnovali morsku luku u
Goi na zapadnoj obali Indije.
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istrazivanja 1 kolonizacije, brojni zacini usli su u Spansku i portugalsku kuhinju. Bez
sumnje, otkri¢e ameri¢kog kontinenata ostavilo je jedan od najvaznijih tragova
na razvoj savremene Spanske i portugalske ishrane, a preko njih i na ishranu
celog sveta. Kada su novi sastojci, kao $to su paradajz, ¢ili prah, ¢ili paprike, ¢okolada,
kukuruz, krompir, bundeva i pasulj postali dostupni, kuhinje Spanije i Portugalije zau-
vek su se promenile, menjajuci i ostatak Evrope.

Portugalci su imali znacajan uticaj na kulturu i kuhinju Brazila u Juznoj Americi,
kao i na delove Kariba, a takode su, kao i Spanci, donosili proizvode iz Novog sveta u
Evropu. Pored toga, oni su mnogo uticali na evropsku kuhinju jer su pronasli alternati-
vni put na Istok, plove¢i oko najjuznijeg rta africkog kontinenta. Pre portugalskog
otkrica, zacini su u Evropi bili mnogo skuplji. Budu¢i da su isli kopnom, prolazili kroz
mnogo ruku, a cene su rasle tokom puta. Cuvenim otkriéem pomorskog puta za Indiju,
indijski 1 drugi zacini postali su mnogo dostupniji ve¢em delu evropskog stanovnistva.
Kao posledica portugalskih osvajanja, na evropske trpeze stizu: dumbir, biber, kari,
korijander i pirina¢ sa Dalekog istoka, kafa i kikiriki iz Afrike.?”

Ovaj istorijski dogadaj, kao §to se pokazalo, bio je grandiozan, ne samo zbog posle-
dica koje je imao na svoju sredinu, ve¢ i zbog uticaja koji je ostavio na razvoj kultura i
kuhinja $irom sveta.

Karakteristike kuhinja Spanije i Portugalije

Spanska kuhinja je sli¢na drugim mediteranskim kuhinjama po primarnoj upotrebi
maslinovog ulja u kuvanju, po znacaju hleba u svakodnevnoj ishrani i po proizvodnji i
konzumiranju vina. Medutim, ova kuhinja se i znacajno razlikuje od njih. Mnogi obica-
ji u Spaniji povezani su sa verskim borbama na njenom tlu. Nakon proterivanja Mavra,
uspon katolicanstva i inkvizicija koja je usledila, kao i proterivanje svih koji nisu
hris¢ani, znacajno je povecala konzumiranje svinjetine i proizvoda od svinjskog mesa.
Ova tradicija je i danas Ziva, tako da je svinjetina u sastavu mnogih nacionalnih i regi-
onalnih jela. Razvoj Spanske kuhinje zasnovan je na hrani koju jede veliki deo stanov-
nistva, stoga se smatra da nije tako prefinjena kao pojedine susedne kuhinje.?”

Portugalska kuhinja ima sli¢nosti sa Spanskom, ali takode ima i jasnih razlika. Obe
zemlje svoju ishranu baziraju na Sirokoj upotrebi svinjskih proizvoda i sastojaka iz
Novog sveta, i to je odmah vidljiva zajedni¢ka karakteristika. Sli¢no kao u Spaniji,
uobicajeni nacini pripreme hrane u Portugaliji su kuvanje i dinstanje. Od razlika, vid-
ljiva je odmah razlicita upotreba nekih zac¢ina. Na primer, zacin koji daje specifican
ukus jelima u Portugaliji, korijander, redovno se koristi u ovoj zemlji, dok se u Spaniji
skoro uops$te ne upotrebljava. Druga razlika je u nacinu na koji se pirina¢ koristi: u
Spaniji se kuva sa drugim sastojcima, u jelu kao $to je paelja, dok se u Portugaliji obi-
&no priprema zasebno, kao dodatak uz ostalu hranu (kao na Orijentu).*®

28 Pyukié Perisi¢, Z. (2008). Kulinarski putopisi. Internacionalni kuvar. Beograd: Cigoja. str. 184-187.
2 Mac Veigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning. p. 193-195.
%80 Jsto, 193.
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Medu Karakteristikama kuhinje Iberijskog poluostrva, naroito kuhinje Spanije,
mogli bismo izdvojiti pre svega tapas i druga poznata jela, poput paelje, tortilje i span-
skog lonca; sastojke i jela iz kolonizatorskog perioda; kuvanje u jednom sudu; mesavi-
nu evropske i mavarske kulture.?®!

Tapas su mali zalogaji hrane, neka vrsta $panske meze. To su zapravo razli¢ite vrste
hladnih i toplih predjela, servirane u malim porcijama uz piée. U Spaniji postoji mnos-
tvo tapas barova. Postoje brojne teorije o tome kako se javila tradicija tapasa u Spaniji,
a naj¢es$ce se pominje uvodenje malih komada hrane — kao $to su masline ili specijalni
mali komadi svinjske kobasice — poredanih na tanjire, kako bi se sprecilo da muve u
barovima ulecu u pic¢a. Bez obzira kako se tradicija tapasa pokrenula, ona je utkana u
zivot Spanije, u kojoj je danas tipi¢no da ljudi posete tapas bar pre nego $to odu u res-
toran da jedu.

Ne samo da su tapasi prakti¢no postali zasebno jelo u Spaniji, ve¢ je ¢itav jedan seg-
ment kulinarske scene posvecen stvaranju malih jela koja bi dobro posluzila za tapas. S
obzirom da se ova jela obi¢no prave kako bi se jela iz ruke, rezultat je lepeza jela koja
naglasavaju jednostavnost i kvalitet metoda i sastojaka. Mnoga od uobicajenih tapas jela
su jednostavno konzervirana hrana, poput Sunke, maslina ili sireva. Postoje i drugi stilovi
i tapas jela, kao $to su kriske Spanske tortilje koja se pravi od krompira i jaja, mali koma-
di mesa sa raznja i rostilja, razlicita hrana stavljena na kriske hleba ili krutone, itd. Svu
ovu hranu je lako pripremiti i servirati, tako da to da li ¢e tapasi biti dobri, zavisi, pre
svega, od kvaliteta proizvoda. Svaki region u Spaniji, kada su tapasi u pitanju, uklju¢uje
sopstvene specijalitete koji se u njima mogu naci, a ovi lokalni specijaliteti Cesto se nude
sa nekim od pomenutih tipova tapasa, kako bi se podstakla raznovrsnost i ukus.?*

Spanija sa ostalim zemljama Mediterana deli i dva osnovna elementa gastronomije
ovog pdrucja, a to su maslinovo ulje i beli luk.

Ipak, Sarolika i bogata lepeza Spanskih nacionalnih i regionalnih gastronomija je,
zahvaljujuéi turizmu, dovela do toga da su Spanski gastronomski proizvodi postali
medunarodni brend. Paelja i fabada ili tortilja postale su poznate Sirom sveta.

Medutim, nijedno od ovih jela ne moze se smatrati simbolom nacionalne gastrono-
mije, vec je to ,,Spanski lonac”, kosido espanjol (cocido espafiol). Nacionalni gastro-
nomski proizvod moZe se na¢i u svakom, pa i najzabitijem kutku Spanije. Stavise, sva-
ki deo zemlje ima svoju, u neCem specificnu varijantu $panskog lonca. Zavisno od
kraja u kome se prave ovi nacionalni gastronomski proizvodi, imaju i razli¢ito ime, na
primer: kosido, olja, pote, pucero ili eskudelja. Spanci imaju i poznatu narodnu poslo-
vicu vezanu za njihov specijalitet, a ona glasi: ,,Odmah nakon dragog Boga, dolazi
kosido espanjol.” On se uvek sastoji od nekoliko vrsta mesa i mahunarki, i povréa
karakteristi¢nih za odredeni kraj zemlje. Na jugu su, recimo, obavezne leblebije, a na
severu veliki meki beli pasulj.

281 |sto, 192-193.
282 Isto.
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Sastojci i jela iz kolonizatorskog perioda ¢ine vaznu karakteristiku Spanske i por-
tugalske kuhinje. Ova kuhinja ima jaku i neraskidivu vezu sa sastojcima i kuhinjom
ameri¢kog kontinenta, ona je preobrazila ameri¢ku kuhinju Severa i Juga. Kukuruz,
paradajz, krompir, bundeva, pasulj i ljute, tj. ¢ili papriCice, sa ameri¢kog kontinenta
usli su u kuhinju Spanije i Portugalije. Nekoliko od tih sastojaka — naro¢ito pasulj,
krompir i kukuruz — postali su njihov osnovni izvor hrane. Cili paprigice su postale i
ostale popularne u kuhinji Iberijskog poluostrva, u vidu ¢ili praha ili svezih papricica,
ukljucujuéi padron papricice, koje su visoko cenjeni tapas u Spaniji i sluZe se przene i
poprskane solju.

Kada je ¢ili prah u pitanju, u Spaniji se koristi u tri varijante, a varijacije zavise od
toga koliko je semenki i unutrasnjih membrana uslo u mesavine, kako bi se dobila raz-
licita ljutina. Ljutina se kre¢u od slatkog, preko srednje ljutog, do ljutog ¢ili praha.

Kuvanje u jednom sudu jos je jedna specifi¢nost ovih kuhinja. Smatra se da je u
pitanju nomadsko naslede prastanovnika Kelta, s obzirom da su oni kuvali hranu iznad
vatre u velikom kotlu. Pripremanje hrane u jednom sudu i danas je karakteristi¢cno za
spremanje mnogih tradicionalnih jela u Spaniji i Portugaliji. Medu njima su i pomenuta
jela, i danas Cesta i uobiéajena, kao §to su paelja, portugalske supe sa hlebom i raznim
drugim sastojcima, $panski paprika$ od pirinca i piletine, ili madridski gulas.

Mesavina evropske i mavarske kulture takode je posebnost ovih kuhinja. Karak-
teristika kuhinje Iberijskog poluostrva ispoljava se kroz kombinaciju mesa i voca u
paprikaSima, kao i u upotrebi kima, cimeta i karanfili¢a. Kim je vrlo Cest zacin u ovoj
kuhinji. Safran su na Iberijsko poluostrvo doneli Mavri i njegova upotreba je danas
Siroko rasprostranjena u kuhinjama Spanije i Portugalije.?®* Redovna upotreba badema
i meda takode je tipi¢na za ove kuhinje i moze da se pripiSe ovom periodu Spanske
istorije, s obzirom da su oba sastojka bila uobi¢ajeni deo mavarske ishrane i kulture.?®*

28 Ukljudujuéi poznato Spansko jelo paelja, koje se pravi od pirin&a, mesa ili morskih plodova i neizosta-
vnog Safrana, da ovom jelu da specifi¢nu aromu i boju.
28 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 193-195.

97



1.4. KUHINJA SREDNJE I ISTOCNE EVROPE

Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> Istorijske uticaje koji su stvorili kuhinju srednje i isto¢ne Evrope;

» osnovne karakteristike kuhinje srednje i isto¢ne Evrope;

> sli¢nosti koje kuhinja srednje i isto¢ne Evrope ima sa kuhinjama zemalja u okruzenju;
>

kakve su kuhinje Poljske, Rumunije i Madarske.

Uvod

S rednja i isto¢na Evropa su deo Evrope koji su tokom istorije, ukljuc¢ujuéi noviju
istoriju, pretrpeli mnoge deobe i ujednjenja, a zatim ponovno razdvajanje, tako
da u ovom delu sveta zivi mesavina nekoliko naroda. Sloveni ¢ine najmasovniju etnic-
ku populaciju ovog regiona. U ovom poglavlju obradi¢emo kuhinje Poljske, Rumunije
i Madarske.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Srednja i isto¢na Evropa imale su burnu istoriju i bile su centar brojnih sukoba,
promena granica i etni¢kih trvenja. Rimsko carstvo prostiralo se juznim delom ove
regije i bilo je dominantno tokom 4. veka. Najve¢i doprinos, kada je hrana u pitanju,
jeste uvodenje sistema za navodnjavanje i poboljSanje u poljoprivrednoj proizvodnji,
$to je znacilo viSe hrane 1 vecu raznovrsnost.

Pored toga, iz Azije je u 9. veku, tokom uspona Vizantijskog carstva, u ovaj deo
Evrope migriralo nomadsko pleme Ugra, od koga dana$nji Madari vode poreklo. Ugri
su bili narod koji je vekovima bio poznat po kuvanju bogatih ¢orbi u velikim loncima
iznad vatre, a jela pripremljena na taj nacin tradicionalno se zovu ,,gulas”. Ovaj naziv i
nacin pripreme zadrzao se do danas, iako se mnogi gulasi vise ne kuvaju u velikim kot-
lovima iznad vatre. Kao deo madarske kulinarske tradicije i danas se zadrzao osnovni
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princip pripreme ovog jela, a to je lagano kuvanje u tecnosti, da bi se dobio ukusan
gulas. Kasniji dodaci, paprika iz perioda Osmanskog carstva, i luk, koji je doSao iz
Italije, stvorili su ono $to se danas naziva gula$. Veze sa Italijom postojale su ne
samo u vreme Rimskog carstva, ve¢ su bile posebno jake tokom 16. veka, zbog ugo-
vorenih brakova unutar plemstva u velikim porodicama Evrope.?® Crni i beli luk,
punjena jela i niz sosova uvrsteni su u jelovnik Madara, a odatle se Sire u druge kraje-
ve. U nekim isto¢noevropskim krajevima, blizim Italiji, uticaj ove kuhinje ocigledan
je u upotrebi testenina i njoka, kao i u pripremi mnogih deserata.**

Habzbur§ka monarhija, koja je potom vladala ve¢im delom ovog podrudja, zaslu-
Zna je za uvodenje mnogih novina koje se oslanjaju na germansku tradiciju, kao §to su
knedli od dzigerice ili knedli od kobasica, ali i u samom nacinu pravljenja kobasica.
Ovaj pecat osetniji je u severnim delovima srednje i isto¢ne Evrope, iako je vidljiv i u
juznijim krajevima. Habzbursko carstvo je bilo jedno od vode¢ih u ovom delu Evrope,
u isto vreme kada i Osmansko carstvo, koje se Sirilo sa juga, te su ove dve imperije
najzasluznije za formiranje kuhinja evropskih naroda iz srednje i isto¢ne Evrope.

Vazno je istaci da je posebno kultura Be¢a, u ovom periodu, imala uticaj na gastro-
nomiju. Sediste Habzburga bilo je u Becu, §to je dovelo do toga da ovaj grad postane
jedan od najbogatijih istorijskih i kulinarskih centara Evrope i srediSte mo¢i u 15. i
16. veku. Dobro poznata be&ka $nicla i saher torta®®’ prva su dva &uvena jela kulinar-
ske scene Beca, koja su potom preneta na istok Evrope. Pekarska vestina, koja se raz-
vijala u ovom gradu, uvela je takode mnoge metode i jela u isto¢noevropsku kuhinju.
Za strudlu, koja se nasiroko pravi i danas, posebno na severu ovog dela Evrope, kao i
Nemacke, veruje se da je becka kreacija od filovanog tankog testa, odnosno kora,
popularnih Sirom Bliskog istoka i Turskog carstva. Rolovano testo u obliku kroasana,
takode je pocelo u to vreme da se pravi u BeCu, a odatle je preneto i u srednju i u
isto¢nu Evropu. Najzad, stanovnici Beca su preuzeli kafu od Osmanskog carstva, i
popu rizovali tradiciju konzumiranja kafe sa kolac¢i¢ima kao dodatkom, $to se zadrzalo
u mnogim delovima srednje i isto¢ne Evrope.”®®

Karakteristike kuhinja srednje i isto¢ne Evrope

Zbog istorijskih prilika koje smo pomenuli i meSanja naroda, lokalna kuhinja pos-
tajala je u manjem vidu nacionalna, jer se meSala sa razlic¢itim jelima i sastojcima dru-
gih kuhinja. U ovom delu Evrope, tako, uticaj na kuhinju imaju turska, germanska,
francuska, slovenska i ruska hrana, uz mnoge etnicke uticaje drugih naroda.

28 yencanje kralja Matije Korvina i princeze Beatrise od Aragona (éerke kralja Napulja), u Madarsku je
donelo iste elemente italijanske kuhinje, kao §to je i udaja Katarine Medici donela u Francusku. U
Poljskoj se, tokom 16. veka, kralj Zigmund oZenio milanskom princezom Bona Sforca, koja je sa sobom
dovela kuvare, i tako prenela recepte pripremanja hrane iz renesansne ltalije.

286 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 50.

287 \Viener schnitzel i sacher torte.

288 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p.51.
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Madarska kuhinja

Madarska se nalazi u srcu srednje i delom isto¢ne Evrope. Ona se razlikuje od ostalih
zemalja po tome $to vecina stanovniStva nije slovenskog porekla, njen etnicki sastav
¢ine pretezno Madari, za koje se smatra da su naselili danasnju teritoriju pre oko hiljadu
godina. Madarska kuhinja jedna je od najrasko$nijih, i po nekim gastronomskim anke-
tama, jedna od tri najbolje na svetu (primat je u francuskoj i kineskoj kuhinji).?®®

Tradicija, koja se odrzala do danas$njih dana, praktikuje kuvanje hrane u velikom
loncu, u kome se pre svega pravi bogat gulas. Danas je ovaj metod pripreme hrane malo
izmenjen, pa se spremaju uglavnom manje porcije nego ranije i ¢esto se ne kuva iznad
plamena, kao nekad. Postoji nekoliko stilova ovog recepta, u zavisnosti od toga koliko
teCnosti se koristi i koji su sastojci. Najc¢esc¢e se pravi perkelt, tipi¢an gus¢i gulas kod
koga je meso iseckano na kocke; paprikas, koji je jace za€injen paprikom i Cesto sadrzi
pavlaku; a postoji i slabije zaCinjena verzija, tokanji, kod koje je meso iseCeno na trake,
a ne na kocke. Znacajna upotreba paprike u ovoj vrsti jela nije viSe samo karakteristika
madarske kuhinje, ve¢ i kulinarstva mnogih susednih zemalja, na koje je ostavila trag.

Jo$ jedna madarska tradicija je suSenje hrane. Ovaj metod se koristi ne samo za
susenje paprike koja se koristi kao zacin, ve¢ i u pravljenju tarane, koja je vekovima
deo njihove kulture.

Jedinstven oblik madarske kuhinje je i tradicija kuvanja slatkih jela sa knedlama.
Mogu biti jednostavne, poput kuvanih knedli sa puterom, posute cimetom, Secerom i
lesnikom, ili mogu biti kao raviole, sa slatkim sirom ili punjene dZemom, kao na pri-
mer, dzemom od §ljiva (koji se jede kao desert ili kao zavrinica lakseg obroka).”*®

Jedan od glavnih sastojaka madarske kuhinje je i upotreba mlevene paprike, u mno-
gim varijantama, u rasponu od slatkih mesavina do blago i ljuto zacinjenih. Ona je zame-
nila ili dopunila ostale zacine, jo§ od vremena uvoza ¢ilija iz Amerike, preko Osmanskog
carstva, kada je preneta u trgovini sa Spanijom. Paprika predstavlja dodatak mnogim
jelima. Pored upotrebe u gulasu, ona se dodaje i u dobro poznati lesko sos, koji sadrzi
kuvani luk, zelenu papriku i zacinjen paradajz. LeSko sos se Cesto jede kao salata.

Kao i Poljska, i Madarska je iskusila periode vladavine i drzavnog dualizma sa
Austrijom. Kao rezultat, njena kuhinja sadrzi i mnoga poznata jela iz Be¢a, poput §tru-
dli, knedli i torti, kao i kori§¢enje kupusa ili kiselog kupusa. Politicki i kulturni uticaj
Italije i Francuske takode je ostavio trag u kulinarstvu, u vidu upotrebe raznih sosova.
Ima i dosta primera isto¢njackog uticaja, medu kojima su jela od punjenog povréa, ili
upotreba razli¢itih zacina.

Poljska kuhinja

Poljska se nalazi u severnom delu Evrope. Ona je kroz istoriju bila nezavisna, ali i
pokoravana, deljena i dugo rastrzana izmedu Rusije i Nemacke. Vec¢inu populacije €ine
Sloveni, i vidljive su slicnosti Poljske sa svim ostalim slovenskim kuhinjama.

289 15t0.145.
20 MacVeigh, J. 2009. International Cuisine. Delmar, Cengage Learning. NY.USA. 51.
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Kulinarstvo severnih zemalja ovog dela Evrope sacinjeno je uglavnom od jakih jela,
sa supama, ¢orbama i naglaskom na zitaricama koje obezbeduju opstanak u ostroj kli-
mi. Puter, pavlaka, kobasice i konzervirano povrée su osnov prehrambene industrije na
severu. Kuhinja Poljske, kao uopste kuhinje severnih zemalja, jedna je od najobilnijih.
HranZ% 1je najcesce dinstana ili kr¢kana i sluzi se sa bogatim sosovima, pavlakom i pute-
rom.

Poljska poseduje ogromnu poljoprivrednu bastinu Sirom drzave, koja je podeljena
planinskim terenima duz juzne granice. Zemlja je plodna, a mnogi usevi, tipi¢ni za
severno geografsko podneblje, daju veliki prinos. Medu karakteristiénim lokalnim
usevima su: Zzitarice, kupus, krompir, repa, keleraba i gljive, i svi se obilno koriste u
poljskoj kuhinji. Poljska je posebno pogodna za gajenje zitarica, pa pSenica, raz, helj-
da, jeCam i proso ¢ine osnovu njene kuhinje. Zato je i hleb, posebno razani, tradici-
onalno najvazniji deo ove trpeze.”

Sto se tice kulinarskih uticaja, Poljska ima jake veze sa nemackom, &e§kom, kao i
ruskom kuhinjom. Od zapadnih uticaja, isti¢e se sklonost ka jelima od prasetine, a
popularni su poljska kobasica i kiseli kupus. Kiseli kupus je redovan sastavni deo
ishrane i Cesto se koristi za punjena jela, medu kojima su i punjeni zavijeni kupus
golompki, kao nasa sarma, ili punjena pasta pijrohi. Kiseli kupus se jede i kao dodatak
slanim jelima ili kao sastojak pri kuvanju glavnih jela, kao $to bjigos, slojevit paprikas
sa mesom, kobasicom i kiselim kupusom. Bjigos se ina¢e smatra klasi¢nim nacional-
nim jelom Poljske.

Poljaci prave i deserte, najcesce Strudle, torte i torte od sira. Mnogi njihovi deserti
vode poreklo iz Austrije i Ceske.

Brojna ruska jela su, takode, cesta. Kase, odnosno kuvane zitarice, sastavni su deo
ishrane, kao i mnoge supe slicne onima koje se mogu naci u ruskoj kuhinji. Na primer,
dosta se kuva supa od cvekle, koja se u Rusiji zove borséc, a u Poljskoj barsé. Sklonost
ka kiselim ukusima, i upotreba pavlake, takode je sli¢na ruskoj ishrani.

Kuhinja Rumunije

I Rumunija se nalazi na istoku Evrope. Pre nego §to je u 19. veku postala drzava
pod danasnjim imenom, ovom teritorijom su vladali Rimljani, Osmansko carstvo, Aus-
trija i Ugarska monarhija i, na kraju, Sovjetski Savez. Danas je ona ¢lanica Evropske
unije. Njeno stanovni$tvo je meSavina starosedelaca Dacana, rimskih kolonista i Slo-
vena. Smatra se da najveci uticaj na lokalnu kuhinju imaju slovensko naslede i tra-
dicionalna jela. Slovenska jela, kao deo rumunske kuhinje, ¢ine hleb i razne supe,
naro¢ito kisele, koje se nazivaju Sorbama.’*® Kao dodatak slovenskoj hrani, u kuhinji
Rumunije mozemo naéi mnoga jela koja su dosla sa strane, poput jela sa istoka — iz
Turske, Gréke i Rusije ili sa zapada — iz Madarske, Austrije i Nemacke. Tako u Rumu-
niji nailazimo na baklavu, pite, pilav, musaku, jela od jogurta, sa jedne strane, i

291

Isto. 52.
22 Pyykié Perisié, Z. (2008). Kulinarski putopisi. Internacionalni kuvar. Beograd: Cigoja. str. 180-183.
29 MacVeigh, J. 2009. International Cuisine. Delmar, Cengage Learning. NY.USA. 52.
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paprikas i gulas$ sa druge strane. U rumunskoj kuhinji zitarice su veoma prisutne, s
obzirom da je u pitanju pretezno poljoprivredna zemlja. Osim pSenice, mnogo se koris-
ti i kukuruz. Cuvena je rumunska palenta mamaliga, koja se Gesto sluZi ne samo kao
posebno jelo ve¢ i umesto hleba i kao prilog uz jela od mesa i povrca.

1.5. RUSKA KUHINJA

Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Istorijske uticaje i vaznost pravoslavne crkve na gastronomiju Rusije;
»  koliko je klima uticala na rusku kuhinju;
» osnovne karakteristike kuhinje Ruske Federacije.

Uvod

uska Federacija zauzima ogromnu teritoriju, visSe od jedne osmine planete

Zemlje, pokrivajuci znacajan deo istocne Evrope i celu zapadnu Aziju. Stoga
ona ima veliku raznolikost klime, kultura i naroda koji u njoj Zive. Osim Slovena, u
nomadska plemena u Sibiru, korejski imigranti, Iranci sa Bliskog istoka, Mongoli iz
Mongolije i mnogi drugi. Kuhinje koje se nalaze unutar granica ove ogromne zemlje
variraju od supa (uticaj Slovena), grilovanog mesa (isto¢noazijski uticaj), pripreme
pirinca (uticaj persijske kulture), klasi¢nih ruskih jela (uticaj Francuske), do jela od
sibirskih irvasa. Kompleksnost je jedan od prvih i vidljivih aspekata kuhinje ove veli-
canstvene zemlje. Ruska kuhinja nije samo slovenska, persijska ili turska, ve¢ je spoj
svih, i vi§e od toga. Drugi znacCajan aspekt je njena raznolikost. Razli¢ite kuhinje ove
velike zemlje, zavisno od oblasti, mnogo variraju, mada imaju i veliki broj zajednickih
karakteristika. O zajednickim karakteristikama, kao i o regionalnim varijacijama, bice
reci u ovom poglavlju.
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Gastronomski uticaji kroz istoriju

Rusija je velika zemlja, i mnoge kulture u razli¢itim periodima istorije ostavile su
trag na pojedine njene oblasti. Uticaj se odrzao, ali se, imajuci u vidu veli¢inu zemlje,
nije svuda preneo. Na primer, uticaj Osmanskog carstva mogao se osetiti u kaspijskom
regionu, ali nije uticao na Sibir ili balticki region. Rusija je drzava kompleksnog
etniciteta, Sto moze da zamuti sliku nacionalne, odnosno regionalne kuhinje. Brojni su
uticaji na kuhinju ove velike zemlje, ali se smatra da su najveéi uticaji, koje ¢emo u
nastavku analizirati, dosli od: Slovena, plemena Skita, Persijskog carstva, skandinav-
skih trgovaca, Mongola i Tatara, Petra Velikog, koji je primio uticaj od zemalja Zapada
i Francuske, i najzad, imigranata iz Koreje.”®

Slovenski narod, njihov jezik i kultura, dominantni su u Rusiji, pa tako i u njihovoj
gastronomiji. Smatra se da su stari Sloveni koristili zitarice, uklju¢ujuéi raz, ovas, i u
manjoj meri jeGam. Zitarice su bile redovni sastojak ishrane u obliku kaga, hleba ili
ka¢amaka. Stari Sloveni su takode brali korenasto povrée, kao Sto su Sargarepa,
rotkvice, cvekla i luk, i sakupljali divlje bobice, ribizle, pecurke, jabuke, a u nekim
delovima i vi$nje. Uz to, Sloveni su se hranili i ulovljenom divljaéi, kao $to su zec,
svinja i jelen, a lovili su i slatkovodnu i morsku ribu. Tada je razvijen niz obicaja, koji
su jos uvek znacajan deo ruske ishrane danas, kao Sto su, na primer, pecenje pita i dru-
gih pecenih punjenih slanih peciva, mnoge tradicionalne supe, medu kojima riblja cor-
ba uha ili supa od kupusa s¢i, i druge. Pored toga, iz ovog vremena potice dodavanje
mleénih proizvoda, kisele pavlake i sveZeg sira u tradicionalne recepte.””

Smatra se da su Skiti iz Azije jedni od najranijih stanovnika dana$nje Rusije, koji
su pre oko tri hiljade godina dosli na ovo podruéje i doneli svoje obi¢aje i kulinarske
tehnike. Skiti su bili nomadi koji su Ziveli od konjskog mesa, mleka i fermentisanih
mlecnih proizvoda, kao i prikupljene hrane i zrnastih proizvoda. Ova nomadska ple-
mena vladala su juznim delovima azijske Rusije tri stotine godina®® i nauéila su Slo-
vene kako da prave hleb sa kvascem i fermentisano mleko (kumis). Takode, tokom
vladavine Skita, razvijeni su mnogi vazni putevi, ukljuujuci poznati Put svile, $to je
omogucilo da mnogi proizvodi i tehnike iz Kine i Indije putuju na Zapad, i iz Evrope i
sa Bliskog istoka na istok i sever.?’

Uspon Persijskog carstva imao je znaCajan uticaj na istoriju gastronomije ove
zemlje, jer je podstakao razvoj rafinirane kuhinje u Rusiji. Persija®® je uputila domade
stanovnistvo u serviranje hrane i slozene tehnike kuvanja. Ovaj uticaj je ostao i posle
pada Persijskog carstva, poSto su vode i bogati zemljoposednici iz uticajnih oblasti
preuzeli neke od obicaja kojima su ih Persijanci naucili. Persijske dinje i orasi doneti
su na jug Rusije tokom ovog perioda, i danas su sastavni deo regionalne kuhinje. Per-
sijski obicaji koji su preziveli do danas, na jugu evropske i azijske Rusije, jesu tradi-
cija pravljenja sloZenih jela od pirinc¢a, kao $to je plov, koji podseca na persijski polov
ili turski pilav, tradicja meSenja vrste ravnog hleba bljuda, koji je slican indijskom
naanu, kao i pravljenje mnogih jagnjeéih jela.”*®

2% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, str. 215-217.

2% Smatra se da su Tatari upoznali Slovene sa upotrebom fermentisanog ili kiselog mleka u jelima.
2% 0d 7. veka pre nove ere.

27 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, str. 215-217.

2% 1 periodu izmedu 8. i 10. veka.

2 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, str. 215-217.
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Skandinavski trgovci takode su uticali na rusku kuhinju. Neki od prvih stanovnika
koji su naselili geografski prostor danasnje Rusije dolaze iz Skandinavije. I sam naziv za
Ruse smatra se da poti¢e od imena jednog od plemena sa severa. U evropski deo zemlje
doneli su tehniku dimljenja i suSenja ribe i mesa, ali i konzerviranja i kiseljenja hrane.
Mozda je najveéi doprinos ovog skandinavskog naroda ruskoj kuhinji uvodenje predjela,
$to je vremenom preraslo u rusku tradiciju zakuski. Ova tradicija odrzala se u ruskom
plemstvu i odatle se prosirila u druge sredine, a danas je neizostavan deo gozbi u Rusiji.

Mongoli i Tatari takode su doneli svoje obi¢aje dok su vladali ovom teritorijom®®.
Nomadski narodi su uveli niz procesa i namirnica u do tada pretezno slovensku ishra-
nu. Zajedno sa Mongolima stigle su i njihove kulinarske tehnike pravljenja jogurta i
upotreba sirovog i kuvanog mesa. Mongoli i Tatari, oba naroda sa istoka azijskog kon-
tinenta, naucili su niz tehnika od Kineza, a njih su dalje preneli Rusima. Neke od kine-
skih tehnika, za koje se veruje da su uvedene u ovom periodu, obuhvataju izradu
punjene paste i knedle kuvane na pari, kao i koriS¢enje zacina sa Istoka. Iz tog perioda
datira upotreba pavlake i drugih fermentisanih mle¢nih proizvoda, koja je danas uobi-
¢ajena u Rusiji. Mongoli su u Rusiju doneli i tradicionalno pravljenje rezanaca.

Tatari su bili, pre svega, narod koji je putovao i pokorio mnoge oblasti kako bi se
snabdeo zalihama. Tako su pustosili osvojene oblasti, oni su takode uveli novine u obi-
¢aje naroda koje su pokoravali. Stari put svile ponovo je otvoren, i sa Tatarima koji su
Cuvali ruske granice, sastojci iz Azije poceli su da pristizu u Rusiju. U ovom periodu
doslo je do uvodenja Safrana i cimeta u ishranu. Smatra se da su Tatari takode upoznali
Ruse starosedeoce sa procesom fermentacije kupusa i pravljenjem kiselog kupusa.

Veliki uticaj na rusku kuhinju izvrsili su i car Petar Veliki i zapadna kultura, koja
je preko njega stigla u Rusiju. Posle svojih dugih putovanja po Evropi i sede¢i na ban-
ketima sa evropskim drzavnicima, Petar Veliki je postao gotovo opsednut prefinje-
no$c¢u i drugim kvalitetima kuhinja koje je iskusio, naro€ito francuskom kuhinjom. Sa
krunisanjem Petra Velikog,*® kulinarski put Rusije dramati¢no se promenio. Car je
sebi stavio u zadatak da kod ruske aristokratije razvije osecaj za finu kuhinju i uzZivanje
u svakom jelu, Sto ga je potaklo da uvozi hranu i dovodi kuvare iz Evrope. Ubrzo,
mnogi bogati Rusi poceli su da zaposljavaju evropske kuvare, a visa klasa uvodi u
rusku kulturu evropske obicaje koji, u meduvremenu, postaju moda, a to se pre svega
odnosi na obicaje i hranu iz Francuske.

Poznati francuski kuvar Karem postao je licni kuvar ruskog cara Aleksandra |
tokom njegovih poseta Francuskoj. Karem je u ruski gastronomski repertoar uveo
mnoge klasi¢ne francuske tehnike kuvanja i stvorio nova jela za rusko plemstvo. Na
primer, Karem je dao recept za desert, danas poznat pod nazivom ruska Sarlota,
bududi da je prvo napravljen u Sankt Peterburgu. Desert se pravi od slatke pavlake koja
se stavlja u kalup obloZen natopljenim biskvitima (piskotama).

Usvajanje francuskih kulinarskih tehnika u 18. i 19. veku samo je rezultat i nas-
tavak napora Petra Velikog da uvede zapadne obi¢aje u Rusiju. Francuska kulinarska
praksa postala je Zeljeni standard za rusku elitu. Mnoge vrste kotleta, koji su danas
obelezje ruske kuhinje, nastali su zahvaljuju¢i ovom periodu. Zapravo, francuska

%0 Dyingis Kan je doveo svoju vojsku u Rusiju pogetkom 13. veka i pokorio &itavu zemlju, kontroliSuéi
veci deo danas$nje Ruske Federacije. Mongoli i Tatari su vladali ovom teritorijom preko tri stotine godina,
od 13. veka do 1552. godine, i to prvo Monoli, pa onda Tatari.

%01 Krajem 17. veka.
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tehnika koris¢enja kvalitetnih komada mesa od pile¢ih grudi, motivisala je ruske kuva-
re da primene srodne tehnike u svojim jelima. To je dovelo do stvaranja poznatih rus-
kih jela, kao $to su pilece Snicle na kijevski nacin, kotleti PoZarski, teletina Orlov, itd.
Mnoge druge tehnike, u to vreme uobicajene u Francuskoj, takode su postale deo
ruskog menija, ukljucujuéi izradu sosova za salate, kao $to su vinegret sos, beSamel sos
i drugi. Francuski sistem Klasifikacije sosova tokom ovog perioda postao je popularan
u ruskoj kuhinji, a viSe poznatih sosova i jela pocelo je da se pojavljuje, uglavnom
medu bogatima. Mnoga jela koja su nastala u tom periodu jo$ uvek postoje kao klasi¢ni
ruski recepti.

Korejski imigranti su jo$ jedna grupa naroda koja je veoma uticala na razvoj ruske
kuhinje. Kroz istoriju, veliki broj Korejaca emigrirao je u Rusiju i sa sobom doneo
svoju tehniku kuvanja i ljubav ka jako zadinjenoj hrani. Iako korejska populacija u
Rusiji nije velika kao druge etnicke grupe, Korejci su uticali na rusku ishranu tako Sto
su prodavali visak proizvoda na pijacama da bi izdrzavali porodice, i to namirnice koje
su koristili u Koreji. Jedan broj tih namirnica i danas je veoma popularan u Rusiji, na
primer ¢ili pasta, zaCinjene marinirane Sargarepe i drugo zacinjeno povrce.

Karakteristike ruske kuhinje

Vecina teritorije koju zauzima Ruska Federacija lezi u hladnim severnim zonama
Evrope i Azije, $to je razlog da kuhinja bude pretezno sacinjena za hladno vreme. Tako
su mnoga jela hranljiva i topla i oslanjaju se na ograni¢ene sastojke koji se mogu proi-
zvesti u ovoj Klimi.

Posebnost ruske kuhinje ogleda se u slede¢im karakteristikama:

1. Klima, odnosno duge i hladne zime u najveéem delu Rusije utiCu na vrstu hrane
koja se moZe nac¢i, kao i na nacin pripreme.
2. Ruska kuhinja je zdrava, ona je raznovrsna i bogata ribom, mesom, povré¢em i hran-
ljivim namirnicama koje obiluju vitaminima.
3. Religija je vazan ¢inilac zbog koga je ova kuhinja jedinstvena i prepoznatljiva.
4. Raznovrsnost kuhinje i koris¢enje mnogih namirnica drugih naroda, s obzirom da
Rusija pokriva $iroko geografsko podrugje. ¥
Ruska kuhinja je kuhinja za hladno vreme. Veliki delovi Rusije imaju duge zime i
kratku vegetativnu sezonu. Ljudi koji naseljavaju njenu teritoriju nuzno su razvili sis-
teme i metode koji treba da im pomognu da prebrode duge zime, kao $to su konzervi-
ranje 1 ¢uvanje namirnica i stoéne hrane. Kao rezultat ove tradicije, kuhinja Ruske
Federacije oslanja se na brojne namirnica koje se dobijaju konzerviranjem. Neki od
najce$c¢ih metoda konzerviranja hrane u Rusiji su upotreba slanih rastvora ili salamura
za C¢uvanje namirnica, na primer za pravljenje kiselog kupusa, kiselih krastavaca, za
konzerviranje kobasica, itd. Mnoge namirnice su konzervirane dimljenjem (kao dim-
ljena svinjetina), ili zamrznute na arkti¢koj hladno¢i koja ih dobro ¢uva. Sibirske kne-
dle se, tako, zamrzavaju na hladnom vazduhu. Obi¢no se prave veée koli¢ine knedli
koje se zamrznu, a kasnije kuvaju, po potrebi.**

zgz MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 218.
Isto.
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Klima je takode vazan faktor zbog koje se koristi veliki broj korenastog povréa i
zitarica, koje su osnova ruske ishrane jer predstavljaju useve koji uspesno rastu u ovim
uslovima. U celoj zemlji hleb se Cesto jede, a krtolaste povrtarske kulture, kao §to su
krompir, cvekla, repa i kupus, redovni su sastojci u mnogim jelima.

Zbog hladnih klimatskih uslova, ruska hrana je veoma hranljiva i obuhvata veliki
broj sastojaka, kao $to su pavlaka i puter, koji ljude ¢ine sitim i izvor su toplote.

U Rusiji, testo se obi¢no jede u obliku piro$ki, a umesto supa, gotove se hranljive i
jake Corbe, koje se prave sa razli¢itim povréem, dodaje im se zaprSka, a pre sluzenja
zacinjavaju se kiselom pavlakom. Poznate ¢orbe od mesa i povréa su ve¢ pomenuti §¢7,
sa kiselim kupusom, bors¢, kod koga je dominantno povrée cvekla, zatim soljanka, sa
kiselim krastavcima, i druge.

S obzirom na klimu i nacin zagrevanja domova, specifi¢nost ruske kuhinje ogleda
se 1 u nacinu pripreme hrane, a ne samo njenom ¢uvanju i konzervisanju. Istorijski
gledano, hrana se uglavnom pripremala sporim kuvanjem na velikim pe¢ima koji Su
grejali domove. Barena, kuvana i sporo pecena hrana osnova su ove kuhinje. Male peci
i Sporeti na drva i ugalj nisu bili uvedeni u Rusiju sve do 19. veka. Za kuvanje se u
veéini domova koristila velika, kvadratna, glinena ili kamena pe¢ na drva, koja se jos
uvek moze na¢i u mnogim seoskim podruc¢jima Rusije. Za prvobitnu rusku kuhinju
mozemo reci da su je oblikovale veoma duge zime, izobilje drveta za ogrev i tradicio-
nalne ruske zidane zemljane peci fepluske. Vatra se zalozi u tepluski i pusti da se ugasi,
ostave se zar i pepeo, a zatim se lonci postave u pe¢ koja kao velika zemljana posuda
odrzava toplotu. Budu¢i da se kuvanje zasnivalo na sacuvanoj toploti, velike koli¢ine
namirnica najce$ce su barene, kuvane ili sporo prZzene. Mnogi klasi¢ni ruski recepti
koriste upravo ovu tehniku spremanja hrane. Iako su novije peci danas ¢esce, naroCito
u gradovima, tradicija sporog kuvanja hrane i dalje se odrzava u kuhinji Rusije.**

Ruska kuhinja je i kuhinja zdrave hrane. Povrée zauzima vidno mesto, pre svega:
krompir, Sargarepa, kupus, cvekla, rotkva, krastavac, luk i drugo. Sve nabrojano povrée
koristi se za spremanje gore navedenih ukusnih Corbi. U ruskoj gastronomiji veoma su
prisutne i peCurke. Zapravo, tradicionalna ruska gastronomija skoro u potpunosti odgo-
vara savremenim zahtevima zdrave hrane. Ovu kuhinju dobro opisuje i ¢uveni ruski
pisac Tolstoj, u svojoj poznatoj izreci: ,,S¢i i kaga — hrana naga.” Dva osnovna ruska
jela koja je Tolstoj izdvojio, potpuno se uklapaju u savremeni trend zdrave ishrane: §¢i,
jedna od tradicionalnih ¢orbi sa mesom ili ribom i obiljem sezonskog povrca, i kasa,
pripremljena uvek od zrnevlja Zitarica ili integralnog brasna. Kada tome dodamo i
veliku koli¢inu mleka i mle¢nih proizvoda u svakodnevnoj ishrani, i daleko vecu zas-
tupljenost ribe, kako re¢ne tako i morske, ocena da je ruska gastronomija zdrava, jos je
oCiglednija. Pored toga, ruska kuhinja je zaista raznovrsna i bogata ribom, mesom,
povréem i drugim namirnicama. Rusi, ve¢inom, ne vole sosove, ostre zaine i jake
mirise. To je gastronomija hranljivih proizvoda, bogatih vitaminima, koji coveku daju
snagu potrebnu za Zivot. **°

Dugi periodi posta zna¢ajna su karakteristika kuhinje Rusije, zbog toga §to je vera
vazan deo ruskog nacionalnog identiteta. Vise od tri Cetvrtine stanovniStva ove ogro-
mne zemlje pravoslavne je vere. lako je period komunista u Sovjetskom Savezu tokom

304 |sto.
305 |sto,
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sedamdeset godina vladavine i zvani¢no obeleZen protivljenjem, zabranama i represa-
lijama prema veruju¢im ljudima i religiji uopste, tradicija Ruske pravoslavne crkve u
pripremi jela, kojom se obelezavaju mrsni i posni dani, nikada nije napustana. Pravos-
lavlje, sa preko dvesta dvadeset dana posta godiSnje, znatno je uticalo na prirodu
ruskih jela.*® Sam post se razlikuje u svojim ograni¢enjima u ishrani, ali, generalno,
zahteva uzdrzavanje od konzumiranja mesa, mle¢nih proizvoda, Cesto i ribe, kao i
uzdrzavanje od upotrebe alkohola. Tokom perioda posta ishrana se uglavnom sastoji
od zitarica, naj¢es¢e u obliku hleba ili kasa, voca, pecuraka i povr¢a, i jela kao Sto je,
na primer, bor$¢. Od povréa danas se mnogo koristi krompir, a pre nego Sto je uSao u
ishranu, na trpezi su se najceS¢e nalazile repa i cvekla, a od voca bobicasto, Sumsko
voée.®” Tih dana na stolu su bili i posni medenjaci, suvo voce, kao i orasi, leSnici i
slicne namirnice. Praznici su oznacavali kraj posta, i na ovim gozbama, tom prilikom,
iznosila su se tradicionalna jela. NajduZi period posta, Veliki post, zavrSava se u pono¢,
na Uskrs. Za proslavu Uskrsa u Rusiji kuvaju se i farbaju jaja i pravi posebna vrsta
hleba, uskr$nji kola& — kulic>®,

Slika br. 5. Tradicionalni uskr$nji kuli¢

Izvor: Preuzeto od Vaskrs u Rusiji
https://rs.sputniknews.com/rusija/201504121217004/.

Uz uskr$nji hleb i jaja, sluzi se i bogat sirni namaz pasha, kao i pec¢enje: jagnjetina i
prasetina, a u danasnje vreme i teletina. Veza ve¢ine Rusa sa Ruskom pravoslavnom
crkvom veoma je jaka i uticaj religije u kulinarskim navikama je svakako jedna od
osobenosti ruske kuhinje.

3% Broj posnih dana, prema pravoslavnim kanonima, i veéi je. On iznosi dve stotine pedeset dana u godini,
prema Centru za prirodnjacke studije
http://www.creation6days.com/diskusije/print.php?type=F&thread=4&post=1254&nr=915 ), odnosno, ¢ak
dve stotine sedamdeset dana u godini, prema pisanju Manastira Lepavina (Srpska pravoslavna crkva
www.manastir-lepavina.org/pouke/?read=6339 ). Pravoslavna crkva ima vi$e posnih dana nego bilo koja
druga grana hri$¢anstva . Posni dani su svaka sreda i petak, kao i ceo period Velikog posta, koji moze da
traje i do Cetrdeset i devet dana.

07T Puki¢ Perisi¢, Z. (2008). Kulinarski putopisi. Internacionalni kuvar. Beograd: Cigoja. str. 192.

308 Kulic se pravi sa kvascem, od brasna i mleka ili vode, sa malo Seéera, i dodatkom sitno seckanog suvog
voca, a zaCinjava se i vanilom i muskatnim ora$¢i¢em. Preuzeto sa: Vaskrs u Rusiji
https://rs.sputniknews.com/rusija/201504121217004/ 18.05. 2107.
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Etni¢ka raznolikost namirnica i meSanje kuhinja jo$ jedna je karakteristika rus-
ke kuhinje. Ova kuhinja obiluje mnogim namirnicama koje pripadaju razli¢itim etnic-
kim grupama. Ve¢ smo istakli da je Rusija zemlja razli¢itosti, i ta razli¢itost jedna je od
najvecih prednosti njenog kulinarskog identiteta.

Rusku hranu odlikuju mnoge vrste supa, variva, hlebova, kuvane hrane i jednos-
tavno pripremljenih Zitarica u severnim delovima zemlje i mnoga jela sa mesom, pirin-
¢em, punjenim povréem i tanki hlebovi u juznim delovima.

Sa krajnjeg severa, iz Sibira, dolazi, takode, jedna vazna kulinarska tradicija: cuve-
no rusko jelo peljmeni. Peljmeni su sibirske knedle kuvane na pari, mali komadi testa
punjeni mesom, jelo u kome se vidi genijalnost i kulinarska mudrost sibirskih naroda.
Oni se prave u velikim koli¢inama posle klanja stoke, ¢uvaju se napolju na hladno¢i i
koriste po potrebi. Sibir je takode dom nepreglednih Suma, koje daju mnogo Sumskog
voca i peCuraka, a danas su sastavni deo ruske kuhinje.

U centralno-azijskom delu Rusije pak zivi znacajan broj ljudi islamske vere, pa
su tipi¢na jela: peciva punjena jagnjetinom i Sas/jik, jagnjeci raznji¢i. Ovde srecemo i
jela od pirinca na persijski nacin — plov, kao i mnoga sainjena od punjenog povréa i
patlidzana.

U unutra$njosti Rusije, i u prestonici Moskvi, u kojoj se nalazi srce slovenske zaje-
dnice, glavno jelo je ve¢ pominjana Corba, a hleb je, kao i u ostatku Rusije, i ovde gla-
vna namirnica. Vrste hleba koji se mogu naci su brojne, kao i varijacije piroski (piro-
ga), tj. punjenih peciva.*®

Balticki region Rusije, €iji je centar Sankt Peterburg, carska prestonica, velika luka 1
srediste ribarskih flota, ima mnogo sli¢nosti sa susedima na Baltiku. Ova oblast je vaz-
na za zemlju, ne samo zato Sto donosi znacajan deo ulova morske hrane, ve¢ i zato $to
se tu nalaze i plodne priobalne ravnice koje pridonose u proizvodnji mlec¢nih proiz-
voda, od kojih je upotreba putera, pavlake i milerama uobicajena. Odavde potice i tra-
dicija da se obrok zapo¢ne predjelom, takozvanom zakuskom. Rusi su zacetnici prav-
ljenja toplih i hladnih predjela, Sto podseca na Svedski sto, i potice iz vremena kada se
carska palata i plemstvo nalazilo u Sankt Peterburgu. **°

Znacajan deo ruske istorije, koja je uticala na rusku kuhinju i dovela u novije vreme
do mesanja kuhinja i navika u ishrani, ¢ini migracija stanovnistva u okviru biv§eg Sov-
jetskog Saveza, i kasnije. Mnoge etnicke grupe preseljene su tokom sovjetskog perioda
iz razli¢itih socijalnih razloga. Kao rezultat toga, njihove kuhinje stekle su se u oblasti
u kojima do tada nisu postojale, a kretanja etni¢kih grupa, iz jednog regiona Sovjet-
skog Saveza u drugi, nastavljaju se i posle raspada ove ogromne zemlje. Zbog svih
socijalnih 1 politickih migracija, hrana je ,,promenila smer”, pa se ona koja je nekada
¢inila osnov kuhinje na severu i istoku Rusije, sada konzumira na zapadu zemlje, i
obratno.***

309 piroske mogu biti razli¢itih oblika, veli¢ine, peCene ili przene, slane, ali i slatke, sa razli¢itim
punjenjem, pri ¢emu se za punjenje najcescée Koriste riba, pirinac i pecurke.
310 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning
311
Isto.
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1.6. NEMACKA KUHINJA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> Istorijske uticaje na nemacku gastronomiju;

» uticaj klime u Nemackoj na vrstu hrane koja se obi¢no jede;

» osnovne karakteristike nemacke kuhinje;

» kako ocuvanje (konzerviranje) hrane igra znac¢ajnu ulogu u nemackoj kuhinji.
Uvod

N emacka kuhinja nema tako dobru reputaciju koju uziva vec¢ina drugih evrop-
skih kuhinja i ¢esto se dozivljava kao prosta i teSka. Iako je ona jednostavna i
zauzima skromnije mesto u razvoju evropske gastronomije u odnosu na pojedine suse-
dne kuhinje, ipak se mora ista¢i prefinjenost autohtonih kulinarskih obicaja, kao i
¢injenica da su nemacki majstori kuhinje usavrsili mnoge oblasti kulinarstva, da pome-
nemo samo proizvode poslasticara koji prave izuzetne slane torte, slatke, osvezavajuce
torte i tartove i posebne vrste hlebova brot. Pored njih treba pomenuti i kuvare slanih
specijaliteta koji su umesni u oblikovanju naizgled bezbrojnih vrsta kobasica. Nemacki
kuvari su takode osmislili jela sa kiselim kupusom, kao i vrstu male paste spac/, za
koju se veruje da su je Nemci preuzeli od Rimljana ili od drugih stanovnika Apenin-
skog poluostrva. Ipak, nemacka kulinarska tradicija ih je razvila i dodala mnoge sastoj-
ke koji se danas koriste Sirom sveta. Znacajnu ulogu u tradiciji i razvoju nemacke
kuhinje odigrala je klima, koja je u ve¢em delu zemlje hladna, kao i istorija u kojoj se
ratovi bili brojni.**

312 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Gastronomski uticaji kroz istoriju

Nemacka je jo$ jedna evropska zemlja koja obiluje ratovima i osvajanjima, te su na
njenu kuhinju snazno uticale druge zemlje i kulture. Uticaji, koje ¢emo detaljnije anali-
zirati, bili su kljucni za ovu gastronomiju: kulinarska tradicija germanskih plemena,
Rimsko carstvo, Tatari, susedna Skandinavija i slovenske zemlje, francuska kuhinja i
dva pruska vladara, Fridrih Veliki (uvodenjem krompira u ishranu Nemaca) i Vilhelm
IT (uvodenjem engleskog dorucka).®®

Kao raniji stanovnici danas$nje Nemacke navode se germanska plemena. O njiho-
voj kulinarskoj tradiciji malo se zna. Ono §to je poznato jeste da im se ishrana uglav-
nom sastojala od Zitarica koje su rasle u okolini (proso, ovas, jeCam, raz), kao i od mle-
¢nih proizvoda, uz hranu koju su sakupili ili ulovili (bobice, med, vepar, haringa, losos,
divljac, zec, jegulja). Neki od ovih sastojaka jo§ uvek se koriste i imaju kljuénu ulogu u
tipicnoj nemackoj ishrani, a to su hleb, raz i je¢am, haringa, losos, svinjetina i divljac.

Tokom perioda Rimskog carstva dolazi do znacajnih kulinarskih promena i novih
uticaja na nemacku ishranu. Rimljani su uneli grozde, bademe, meso i tehnike ¢uvanja
mesa, kao Sto je izrada kobasica i njihovo suSenje. Rimljani su takode doneli tehniku
kuvanja koja je podrazumevala da se kotlovi veSaju iznad vatre dok se hrana krcka.
Stoga je doslo do porasta spremanja supa i C¢orbi. Rimljani su doneli sa sobom i
hris¢ansku veru, koja je, sa svojim kalendarom posta i svetkovina, utemeljila razvoj
nemacke kuhinje.

Tatari, mongolsko pleme, dosli su na ovo podruéje pre vise od hiljadu godina i
uneli u nemacku kuhinju neke od osnova svoje kulinarske tradicije. Tatari su naucili
ondanje Germane tehnici kiseljenja kupusa®'; takode su im pokazali tehniku seGenja

sirovog mesa, $to se razvilo u jelo, danas poznato kao tatarski biftek.

Mnoge tehnike kuvanja koje su se odomacile u nemackoj kuhinji slicne su onima
koje imaju njihovi severni susedi, Poljska i skandinavske zemlje i slovenske zemlje
na istoku. Tehnike ¢uvanja hrane i nacin soljenja ribe u Nemackoj ukazuju na metode
koje koriste nordijske zemlje, dok je rasprostranjenost ¢orbi i supa pokazatelj veza sa
isto¢nim zemljama. Pored toga, postoji veliki broj recepata U ovoj kuhinji koji su se u
njoj odomacili tokom vladavine Austrougarskog carstva, posebno kada su u pitanju
kolaci i pohovane i przene $nicle.

Izuzetno veliki kulinarski uticaj izvr$io je i Fridrih Veliki, kralj Pruske®, navodeci
seljake tokom perioda velike gladi, koja je harala zemljom, da sade krompir.*® U poce-

315

davolu. Fridrihova naredenja vojsci da krompir postane deo useva koji su sadili, pomo-
gli su masovno u borbi protiv gladi, $to je, na kraju, dovelo do toga da i narod prihvati
krompir kao jestivu namirnicu. Danas je tesko zamisliti kako su se Prusi opirali da u

313 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 217-218.

314 Ovu tehniku, kao i mnoge druge, smatra se da su naugili od Kineza, a preneli su je i Rusima, kao §to
smo rekli u odeljku o ruskoj kuhinji.

315 pryska, ili Prusija, prostirala se na teritoriji danasnje Nemacke i Poljske. Fridrih Veliki je vladao Prus-
kom od kraja 18. do pocetka 19. veka.

316 U nemacku ishranu krompir je uveden sredinom 18. veka, dok su krompir, kako smo veé naveli,
Spanci doneli iz Juzne Amerike sredinom 16. veka.
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svoju kuhinju ukljuce krompir, jer je on postao temelj nemackih jela. Krompir se koristi
za knedle, u supama i Corbama, za pravljenje toplih i hladnih salata, i to koliko se ¢esto
pojavljuje u tanjirima najbolje oslikava znacaj koji ima u nemackoj ishrani. Pre nego $to
su se Prusi upoznali sa krompirom, glad je bila sastavni deo njihovog Zivota. Iako se ne
moze rec¢i da je krompir sam po sebi otklonio ovakvo stanje, on ga je bitno popravio i
promenio. U juznijim pokrajinama danasnje Nemacke, krompir se takode koristi za
pravljenje rakije, i ovaj napitak je svakodnevni deo njihove kuhinje.®"’

Fridrih Veliki je, osim prema krompiru, imao afiniteta i prema prefinjenoj francus-
koj kuhinji i doveo je mnogo francuskih kuvara u zemlju. Ovaj vladar je uzivao u
kuhinji koja se sluZzila na dvoru u Francuskoj i uvezao je restoransku tradiciju u tadas-
nju Nemacku. Deo novih obicaja ukljucivao je u ponudu restorana kafu, ¢aj i napitke
od cokolade, kao i obicaj kori§¢enja srebrnog escajga. Kuhinja koju su doneli francuski
kuvari imala je dodatni uticaj koji se moze videti i u danasnjoj Nemackoj, uglavnom u
juznim krajevima zemlje. U kasnom 18. i ranom 19. veku, porastao je broj francuskih
kuvara koji su dolazili u Sveto rimsko carstvo (tadasnji naziv za Nemacku) i koji su
odigrali znacajnu ulogu u stvaranju misljenja javnosti da su francuske kulinarske teh-
nike 1 obicaji najbolji na svetu i da bi ih trebalo podrazavati. Kuvare su dovodili na
dvorove nemackog plemstva da prave ona ista jela u kojima je uzivalo francusko plem-
stvo. Tokom ovog perioda, mnoga francuska jela i sastojci poceli su da se koriste u
nemackim drzavama, ukljucujuci klasi¢ne francuske sosove, tehniku posiranja, sufle,
fine suhomesnate proizvode, kao §to je jetrena pasteta, itd.

Jo$ jedan gastronomski institut uvelo je plemstvo u svakodnevni zivot, a to je bio
engleski doru¢ak. Engleski doru¢ak u Nemad&ku uveo je car Vilhem 11**¥¥ pocetkom 20.
veka, budu¢i da je njegova majka bila ¢erka britanske kraljice Viktorije. Kao rezultat
britanskog vaspitanja, Vilhelm II je navikao na tipi¢an engleski dorucak i ovaj tezak
jutarnji obrok predstavio je nemackom plemstvu, a potom, i ostalom stanovniStvu.
Ovaj ostrvski uticaj ipak nije postao tradicionalan na kontinentu, jer ve¢ina Nemaca i
dalje svoj dan zapocinje sa hlebom i puterom, ali je, ipak, u nekim delovima zemlje
uobicajeno da se za dorudak serviraju jaja, kobasice i krompir.®

Inace, Nemacka nema znacajne regionalne razlike u pogledu ishrane kao druge
evropske zemlje, na primer kao Italija i Francuska, mada, kao i svuda, postoje odrede-
ne varijacije, zavisno od toga koji su sastojci hrane vise dostupni u pojedinim oblasti-
ma, kao i od prihvatanja istorijskog uticaja i blizine drugih zemalja.

Karakteristike nemacke kuhinje

Nemacka kuhinja je jedinstvena po znacaju koji pridaje konzervisanoj hrani i po afi-
nitetu prema proizvodima od svinjskog mesa. I danas se nemacke ishrana identifikuje sa
kiselim kupusom i slaninom. Karakteristike nemacke kuhinje koje analiziramo u nasta-
vku su: Cuvanje i konzerviranje hrane, rasprostranjenost skupe hrane, slatko-Kisele i
slano-slatke kombinacije, jednostavan, jasan kvalitet i ograni¢en broj proizvoda.

317 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 166.
#18 Vilhelm II bio je poslednji car Nemacke i kralj Pruske.
319 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 166.
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Ocuvanje i konzerviranje hrane je prva karakteristika nemacke kuhinje. U ovoj
hladnoj zemlji kuhinja naglasava sustinu vise od forme i bazirana je na koris¢enju i
spremanju hrane koja zagreva ljude. Zbog relativno kratke vegetativne sezone, ova
kuhinja za osnovu ima hranu koja moze biti o€uvana duZe vremena. Trajnost hrane se
postize konzerviranjem, a neki od najc¢es¢e konzerviranih proizvoda su kupus i repa,
koji se Cuvaju kiseljenjem, zatim meso, koje se Cuva pravljenjem kobasica i dimlje-
njem, i najzad zitarice, koje se ¢uvaju spravljanjem piva i hleba.

Nemci se u ishrani, osim na kiseli kupus, dimljene, susene ili kuvane kobasice, svi-
njetinu, pivo i hleb, oslanjaju i na haringu iz tursije, tj. ukiseljenu ribu. U stvari, nema-
c¢ka kuhinja se dosta oslanja na kiseljenje hrane, jer se ona moze upotrebiti tokom cita-
ve godine, a varijacije za konzerviranje su brojne. Na primer, kobasice mogu biti siro-
ve, zaCinjene, dimljene, dimljene i pe€ene, dimljene i kuvane, itd. Sposobnost nemac-
kih kuvara da kreiraju neke od najboljih svetskih proizvoda od ovako preradene hrane
jedan je od najboljih aspekata ove kuhinje. **°

Rasprostranjenost skupe hrane sledeca je karakteristika ove kuhinje. Nemacka
ishrana je jedna od najskupljih na svetu i uklju¢uje mnoge guste sosove, preradene,
suhomesnate, mlecne i svinjske proizvode. Kvalitet ove hrane obezbeduje kuhinji
veoma istanc¢an $mek. NajCeS¢e metode kuvanja, ukljucuju¢i dinstanje, krékanje, prze-
nje ili dimljenje, sluze pre svega da bi se pojacali bogati ukusi hrane. U kuhinji se, u
ve¢em delu zemlje, u mnogim jelima koriste puter, pavlaka, svinjska mast ili slanina.

Nedostatak hrane u nemackoj istoriji, usled dugih, hladnih zima, verovatno je odi-
grao presudnu ulogu u Sirenju skupih proizvoda onda kada je hrana postala dostupna
vecini, Sto se u sustini desilo tek nakon Drugog svetskog rata.

Ovakav nacin ishrane, sa svoje strane, doveo je do toga da se postavi pitanje hran-
ljivosti ovih skupih namirnica. U poslednje vreme, kuhinja je krenula da se menja kao
odgovor na sve vecéu brigu o zdravoj hrani, ali tradicionalna hrana i dalje igra glavnu
ulogu u domacoj ishrani.

Slatko-kisele i slano-slatke kombinacije jo§ jedna su karakteristika nemacke
kuhinje. Nemci vole da kombinuju slatke i kisele, i slane i slatke komponente, $to je
vidljivo u mnogim klasi¢nim nemackim jelima. Pre 17. veka u nemackim drzavama
nije kori§¢en Secer u velikim koli¢inama, tako da su se ove kombinacije uglavnom
odnosile na voce i slanu hranu. Mnogo voénjaka i vinograda s juga moglo je da obez-
bedi voce koje se koristilo u slatkim receptima.

Neka od jela koja su najreprezentativnija vrsta slatko-kisele kombinacije su: pece-
nje marinirano u sir¢etu sa suvim grozdem, crveni kupus sa jabukama, salata od krom-
pira, supe i recepti za kiseljenje kupusa, itd. NajéeS¢i recepti za slatke poslastice sa
dodatkom slanih proizvoda su kombinacija palacinki sa krompirom i sosom od jabuka,
ili kuvano meso sa susenim voéem, §to je uobicajena kombinacija.***

320 |sto, p. 168-1609.
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112



Jednostavnost i ukus hrane kao osnovni kvalitet, takode su vazna i jedinstvena
odlika ishrane u Nemackoj. lako nemacka kuhinja nije tako kompleksna ili prefinjena,
kao na primer francuska ili italijanska, ona ima istancan i jasan kvalitet. U Nemackoj
postoji tradicija jednostavnih i popularnih jela. To ne zna¢i da Nemci vole sirotinjsku
hranu, naprotiv. Medutim, vole da hrana bude skromna i da daje toplinu i snagu u ovoj
veoma hladnoj zemlji.

U Nemackoj se ranije manje obracala paznja na vizuelni izgled hrane, a viSe na
sam ukus. Veéina jela, koja su uglavnom dinstana ili krékana, knedle, kobasice ili supe,
svojim izgledom nece skrenuti paznju kao neko przeno jelo u Francuskoj ili punjeno
pecenje u Italiji, ali zato ukus ovih jela lako moze da se takmici sa bilo kojim jelom
poznatih kuhinja. Nemacka kuhinja lako osvaja turiste. Ona pleni svojim upecatljivim
ukusima, tako da je njen kvalitet neSto $to stranci prvo primete kada posete Nemacku.
Ova jednostavna hrana, medutim, zahteva veliku vestinu prilikom pripremanja i njen
kvalitet se oseti ve¢ pri prvom zalogaju.

Jednostavnost nemacke kuhinje proteklih godina se promenila, jer su se ljudi vise
upoznali i postali su viSe zainteresovani za ostale kuhinje i finije kulinarske tehnike.
Kao i u drugim delovima sveta, i u Nemackoj su nacionalne kuhinje drugih zemalja
postale veoma popularne i otvoreni su mnogi specijalizovani restorani. Ipak, i dalje
postoji Zelja da se ouva nemacka kulinarska tradicija.**

Nemacka kuhinja se oslanja na ogranicen broj proizvoda koji se koristi Sirom
zemlje, i to je joS jedna njena karakteristika. Za izvor proteina nemacka kuhinja oslanja
se najvise na svinjetinu i koristi je na hiljadu na¢ina. Ona je glavni sastojak u ¢orbama,
osnov za kobasice, ili je jednostavno pecena i ¢ini sastavni deo jela. Dosta omiljenih
nemackih jela kao glavni sastojak ima svinjetinu.

Osim svinjetine, ova kuhinja se bazira i na kobasicama, hlebu, kiselom kupusu i
krompiru. Koriste¢i ograni¢en broj sastojaka, nemacki kuvari napravili su ogroman
repertoar tradicionalnih jela. Smatra se da u Nemackoj ima vise od hiljadu i pet stotina
vrsta kobasica, stotine vrsta hleba, mnogo primena kiselog kupusa i mnogo nacina za
upotrebu krompira. Ova kuhinja je dokaz da ograniceni izvori ne moraju obavezno da
znace 1 ogranicene recepte.

Tradicija kori§¢enja mesa i krompira, uvaZavanje kobasica, zajedni¢ka kombinacija
slatkog i slanog, ali i afinitet prema ¢orbama i peCenom mesu, samo su neke od karak-
teristika nemacke kuhinje koje su raSirene u zemlji i u svetu. Svinjski proizvodi, krom-
pir, repa, hleb i pivo predstavljaju osnovu nemacke ishrane, a veliki broj proizvoda
sprema se od nekoliko vrsta namirnica.*®

%22 |sto, p.168.
323 |sto.
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1.7. SKANDINAVSKA KUHINJA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> lIstorijske uticaje na skandinavsku gastronomiju;

>  §ta je jedinstveno u skandinavskoj kuhinji;

»  zaSto su letnji prinosi u Skandinaviji znac¢ajni za hranu koja se koristi tokom godine;
> $ta je karakteristi¢no za gastronomiju Finske, Svedske, Norveske i Danske.

Uvod

kandinavija predstavlja najseverniji deo Evrope i lezi u regionu hladnih ali plo-
dnih mora, dugih zima i kratkih leta. Ove zemlje su poznatije po svojim morna-
rima, Vikinzima, nego po hrani i kulinarskoj tradiciji. Ipak, iako skandinavske zemlje
mozda nisu kulinarski centri kao $to su to njihovi juzni evropski susedi, njihova kuhi-
nja je odli¢na, a moglo bi se reci i da je potcenjena. Zapravo, ova kuhinja nije dovoljno
poznata u svetu, i §to je vise ljudi bude upoznalo, to ¢e postati sve popularnija.
Skandinavija je region prirodnih lepota i Cistoce i ove karakteristike ¢ine deo doma-
¢e kuhinje. Danas, kao i u mnogim drugim delovima sveta, obicaji i sastojci u kuhinji
iz ostalih delova sveta u Skandinaviji su sve vise prisutni, ali tradicija koja se odrzala
kroz vekove i dalje opstaje i neguje se.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Skandinavija ima slavnu istoriju osvajanja i osvajaca koja datira mnogo vekova
unazad. Skandinavija je oblast kontrasta — letnji prinosi su neverovatno izdasni, kako
prinosi koji daje zemlja tako i oni koji dolaze iz mora, ali zima je duga i okrutna. Zbog
izdaSnog roda u letnjim mesecima, severne zemlje su napadali susedi, ali su i njihovi
stanovnici osvajali teritorije drugih naroda. Poseban uticaj na ovu kuhinju izvrSili su
prvi Vikinzi, evropski trgovei, Svedska isto¢no-indijska kompanija, pruski vladar Frid-
rih Veliki, francuska kuhinja i Rusija.®**

324 Isto, p. 192-193.
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Prvi Vikinzi bili su pretezni stanovnici danasnjih skandinavskih zemalja, i njihova
tradicija i kulinarske navike i dalje se u velikoj meri mogu na¢i u ovoj kuhinji. Oni su
se oslanjali na sastojke koji su im bili dostupni i stvorili su jednostavnu i efikasnu
kuhinju, koja im je omoguc¢avala da prezive tesSke zime. U ranom periodu svoje istorije
koristili su pre svega meso, i to ovetinu, meso irvasa, guske, arktiCkog zeca, patke,
a od riba losos, haringu i bakalar. Od povrca se koristila repa, kupus i crni luk, a od
zitarica ovas, dok su od voca bili dostupni mo¢varna jagoda i planinska brusnica. Hra-
na je pripremana sveza i na jednostavan nacin, ali su i pored toga bili prvi koji su koris-
tili neke tehnike za preradu i ¢uvanje hrane. Vikinzi su zapravo vrlo rano naucili kako
da oCuvaju hranu da im traje tokom duge mracne i hladne zime. Pojedine od tehnika
koje su koristili su soljenje, suSenje na vazduhu, stavljanje hrane u tur$iju i fermentisa-
nje. Ove tehnike su i dalje uobicajene, iako, naravno, nisu i dalje neophodne za preziv-
ljavanje.?*

Evropski trgovci koji su razmenjivali robu sa Vikinzima tokom njihovih lutanja,
uticali su na ovu kuhinju. Vikinzi su mnogo putovali, hapadali brodove duzinom ¢itave
zapadne obale Evrope, ili odlazili daleko na istok, sve do Grcke i Bagdada, gde su obi-
¢no zeleli da trguju. Kroz ovu trgovinu usoljen bakalar i haringa postali su, kao Sto smo
videli, deo kuhinje u mnogim zemljama juga Evrope, uklju¢ujuéi Spaniju, Portugaliju i
Italiju. Obe vrste ovako ocuvane ribe mogle su da se skladiSte u toplijem i vlaznom
Mediteranu. Dok je riba sa severa iSla na jug, dobra i obicaji sa juga su isli na sever, i
skandinavska kuhinja je postala bogatija za spanaé, vino i grozde. Mnogi zalini su
takode poceli da se koriste u skandinavskoj kuhinji u ovom periodu.

Osnivanjem Svedske isto¢noindijske kompanije 1731. godine, otpoceo je period
trgovine koje je doveo do uvodenja jos nekoliko sastojaka u skandinavske kuhinje. Ova
kompanije je osnovana kako bi se razmenjivalo drvo i &elik iz Svedske za dobra iz
Kine i Indije, jer su Svedani primetili da Holandani i Englezi uspesno trguju na ovaj
naéin. Caj iz Kine bio je jedno od glavnih dobara koja su se razmenjivala, kao i za¢ini
iz Indije, ukljuujuéi i meSavine zagina. Me$avina zadina garam masala i kari*?® esto
se sre¢u kod Skandinavaca. Tokom ovog perioda trgovine, uvoz SecCera znacajno je
porastao i &eice je poeo da se koristi u domadinstvima. Secer je postao stalan sastojak
skandinavske ishrane jer su slatki kolac¢i prihvaceni kao obavezan dodatak uz topla
pica, kao $to su kafa i ¢aj, te danas ¢ine jednu od karakteristika ove gastronomije.**’

Kada smo govorili o kuhinji Nemacke, naveli smo da je Fridrih Veliki prisiljavao
seljake da sade krompir, za koje je Evropa saznala tek po otkricu Juzne Amerike.
Svedski vojnici koji su sluzili u pruskoj vojsci, u ovom periodu, doneli su krompir u
Svedsku, a onda su ga prihvatile i ostale skandinavske zemlje. Krajem 18. veka, posle
izuzetno lose Zetve Zitarica, shvacena je vaznost krompira. Od pocetka 19. veka krom-
pir je postao sastavni deo ishrane svake porodice, i to je ostao do danas.

Veza sa Francuskom u 18. veku takode je izvrSila uticaj na ovu kuhinju. Tada su
francuski kuvari, koji su u to vreme uzivali veliko postovanje, poceli da dolaze kako
bi i u skandinavskim zemljama sluzili kraljevsku porodicu i aristokrate. Znacaj francu-
skih kuvara nije dugo trajao, ali je izvrSio uticaj koji je ostao do danas. Francuski kuvari

325
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Su uglavnom spremali klasi¢na francuska jela, i dosta njihovih tehnika i jela uslo je u
skandinavsku kuhinju tokom ovog perioda. Najprimetniji francuski uticaji, koji su pos-
tali deo skandinavske kuhinje, jesu: tehnike kuvanja, upotreba sosova, na primer besa-
mel sosa i spremanje supa.

Posledica dugogodisnjeg rusko-finskog sukoba dovela je do meSanja i seoba naro-
da, tako da su u Finsku dos$li kulinarska tradicija i metode iz Rusije, a videli smo da
je i ruska kuhinja pretrpela gastronomski uticaj ovih severnih zemalja. Neki od ruskih
uticaja su: punjene pastete ili pite, borS¢, palacinke sa slatkim ili slanim filom, kavijar i
jake Gorbe sa pavlakom.*?

Karakteristike skandinavske kuhinje

Geografski polozaj skandinavskih zemalja igra znacajnu ulogu u kuhinji koja se
razvila na ovom prostoru. To je hladna oblast, gde su zime duge i vegetativne sezone
kratke, i obe ove Cinjenice uti¢u na godisnje planiranje i selekciju. To su takode zemlje
koje neguju ne samo tradiciju morske plovidbe, ve¢ su se uvek okretale prema moru da
bi opstale. Svi ovi elementi igraju ulogu u ovoj jedinstvenoj i efikasnoj kuhinji. U
Skandinaviji se uglavnom kuva u pe¢ima ili na vatri. Vec¢ina hrane je pecena unutar
pedi, ili przena, dinstana ili brzo spremljena na tabli od peci. Izazovi koje je nametala
klima uslovili su da se u ishrani razvije dosta preradene, konzervisane hrane. Soljenje,
dimljenje, kiseljenje i suSenje imaju znacajne uloge u kuhinji i u odrzavanju zivota
tokom zimskih meseci. Stoga, kao osnovne karakteristike ove kuhinje mozemo izdvo-
jiti slede¢e elemente, koje ¢emo detaljnije obraditi: ishranu zasnovanu na plodovima
mora, bogatu letnju Zetvu, razvijene tehnike za prezivljavanje zime i veliku upotrebu
kafe i slatkiga.*”?

Plodovi mora ¢ine osnov ishrane skandinavske kuhinje. Narodi Severa Zive od
mora, jezera i potoka. Sve zemlje ovog podrucja imaju duge morske obale i hiljade
jezera i potoka. Losos, haringa i bakalar izborili su znacajnu ulogu u kuhinji ovih
zemalja, kao i mnogo drugih vrsta riba.

U Finskoj, rak se is¢ekuje svakog leta, u Danskoj su to jegulje i jastozi, dok Norve-
7ani na svojim obalama mnogo love dagnje i ostrige. I u Norveskoj i u Svedskoj is¢e-
kuju se godisnji prolasci lososa, kao i sezona ribolova na pastrmke u potocima. Sve ove
zemlje kao deo svoje svakodnevne ishrane koriste haringe i posStuju kvalitet usoljenog
bakalara ili bakalara koji je suSen na vazduhu. U skandinavskoj kuhinji, pasirano riblje
meso, oblikovano u kuglice a zatim poSirano i servirano sa supom i glavnim jelom,
uobicajen je obrok.**

Pecanje je odavno glavni zanat ljudi iz Skandinavije, i to datira jo§ od vremena
Vikinga. Riblja industrija i tradicija pecanja i danas su glavne komponente kuhinje
nordijskih naroda.

Ove severne zemlje krasi neverovatno plodna i bogata letnja Zetva, kao malo gde
na svetu. U Sumama i mo¢varama, bobice rastu u velikom broju. U okeanu, haringe su
veoma brojne, a podjednako je obilan i bakalar. U mnogobrojnim potocima i rekama

328 |sto,
329 1sto, 193-195.
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mresti se losos, a tu su i rakovi. Sa izuzetkom Danske, u ve¢ini zemalja u Skandinaviji
veoma je teSko ili gotovo nemoguée baviti se poljoprivredom, pa je zato naglasak na
sakupljanju hrane i lovu, zbog ¢ega su tokom C¢itave istorije darovi koje priroda daje
leti bili vrlo znacajni za njih. Veliki deo ove bogate letnje Zetve mora da se konzervira,
Sto narodi severa i €ine sa ve¢inom proizvoda koji su dostupni tokom letnjih meseci,
kako bi se obezbedili za nadolaze¢u zimu. lako konzerviranje danas nije neophodna
tehnika ¢uvanja hrane kao §to je to bilo u proslosti**, kultura konzerviranja koja se
razvila u Skandinaviji i dalje je sastavni deo tamognjeg nacina Zivota.>*

Tehnike prezivljavanja zime ovde su veoma razvijene i mogu se smatrati poseb-
nom karakteristikom nordijskih kuhinja. Duge i sive zime u severnim zemljama ucinile
su da ljudi shvate da je neophodno poznavanje tehnika prezivljavanja. Prvi naseljenici
ovog prostranstva brzo su naucili da bi trebalo da suse hranu kako bi je sacuvali, ali su
takode naucili da je dime, kisele i sole.

lako smo napomenuli da ove metode konzerviranja, nekada preko potrebne, danas
nisu neophodne, veliki ulov ribe i obilna Zetva na trZi$tu nalazu da se i dalje koriste.

Tehnike ¢uvanja hrane, kao $to su susenje i kiseljenje, praktikovale su se u Skandi-
naviji vekovima. Smatra se da je sever Evrope upravo mesto gde su ljudi prvi put otkri-
li vrednost suSenog bakalara, ukiseljene i dimljene haringe i usoljenog lososa u ishrani.

Susenje je jedna od redovno koris¢enih tehnika za cuvanje hrane. Vecina hlebova
ovde se prvo pece, a zatim susi, kako bi trajali i tokom zime. To je razlog zaSto mnogo
vrsta ima rupu u sredini, koja se koristi da bi se hleb vesao na Sipke kako bi se susio.
Susenje se koristi i da se prerade riba i meso.

Druga metoda konzerviranja hrane, uobi¢ajena Sirom Skandinavije, jeste stavljanje
u tursiju ili kiseljenje. Ovaj metod se koristi, na primer, da se ukisele repa i haringa.
Jednom kada su severni narodi upoznali sirée, kiseljenje povrca i ribe postalo je uobi-
¢ajeno i tako je ostalo do danas.

Upravo zbog ovih tehnika obrade hrane, Sirom sveta oseca se zavisnost od namir-
nica iz nordijske kuhinje, naro¢ito od slanog i susenog bakalara, zato §to on predstavlja
ekonomican izvor proteina koji moze da se skladisti duze vremena. Uopste, tradicija
oC¢uvanja hrane dimljenjem, soljenjem i suSenjem na vazduhu, proSirila se izvan
skandinavskih zemalja i pomogla je da ljudi ocuvaju i snabdeju se hranom u razli¢itim
uslovima i na duzi vremenski period.

Kafa i slatkisi prisutni su u tolikoj meri da su postali osobenost ovih kuhinja. Upot-
reba toplih napitaka koji zagrevaju, i kola¢a, punih Secera, koji daju energiju, izuzetno
je popularna u ovom hladnom podneblju.

Narodi Skandinavije uzivaju u kafi i kola¢ima u svakoj mogucoj prilici — ujutro, za
uzinu, u formalnim prilikama, na poslepodnevnim okupljanjima. Skandinavija ima
jednu od najvecih potrosnji kafe na svetu. Ovde se, kao obicaj, proizvode razliCite vrste
hlebova, slatkisa i1 kolac¢i¢a koji se sluze uz kafu u svim prilikama. Oni variraju od
kolaca poznatih u svetu pod nazivom dansko pecivo, do kolaci¢a koji se jedu uz kafu,
slatkih hlebova i usecéerenih kolacica.

%! Danas su namirnice iz celog sveta svuda dostupne, a na ishranu utiu i razvijena trgovina i nove tehno-
logije gajenja biljaka i Zivotinja.
32 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning. p.195
333
Isto.
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Zbog skandinavskih vestina konzerviranja hrane i viskova hrane koji i pored toga
ostaju, ove zemlje imaju dugu tradiciju trgovine sa drugim narodima. SuSeni bakalar iz
Skandinavije bio je vazan komercijalni proizvod koji im je omoguéavao razmenu za
proizvode iz zemalja juzne Evrope i mnogih drugih. Medu proizvodima koje su na
ovaj nacin uvozili, svakako posebno mesto imaju kafa i Secer, kao i zacini, na primer
dumbir i cimet, koji se &esto koriste u kola¢ima.***

Skandinavija pokriva ogromnu povr§inu, pa ¢emo kratko dati prikaz kuhinja Finske,
Svedske, Norveske i Danske.

Finska kuhinja

Najistocniji deo Skandinavije je Finska, zemlja Suma i voda. Na obalama ima nesto
obradive zemlje, i tu Zivi veéina populacije. Sa ograni¢enom povr§inom za uzgajanje
useva, veéina zemljiSta se koristi za gajenje krompira, repe, luka, karfiola i zitarica.
Sume daju znacajnu koli¢inu pecuraka, bobica i divlja¢i, dok hiljade potoka, jezera i
Balticko more obezbeduju mnogo vrsta riba i skoljki. Od ovih proizvoda, Finci spre-
maju dosta jela koja ukazuju na njihove veze sa ostalim skandinavskim zemljama, kao
i istorijske veze sa Rusijom.

Najseverniji deo zemlje poznat je kao Laponija, gde autohtoni narod Sami veé
vekovima zivi u velikoj meri od irvasa koji lutaju ovim prostranstvom.

Tradicija Finaca da love divlja¢ i da Zive od zemlje, sacuvana je do danas, tako da
se kao specijaliteti na meniju ¢esto mogu na¢i meso divljaci i ptica.

Jedna od glavnih namirnica finske ishrane je kiseli razani hleb, koji se obi¢no pravi
Sa rupom u centru, vesa kroz nju, da bi se potom osusio i skladistio.

U Finskoj se prave jela koja se kuvaju dinstanjem i krckanjem i koja greju telo u ovoj
hladnoj zemlji. Takode se Cesto preraduje i dimi meso, od kojih je najcesc¢i jagnjeci but.

Pecenje u pe¢ima od cigle, kojima se greje kuca, dugo je bila tradicija u Finskoj, a dru-
gi na¢in na koji se Finci greju je koris¢enjem saune, $to je nedeljna tradicija u Finskoj.*®

Svedska kuhinja

Svedska je najnaseljenija od svih skandinavskih zemalja, ima blazu klimu u juZnijim
delovima nego veci deo Finske ili Norveske, ali su njeni severniji delovi malo hladniji.

Ova kuhinja je poznata po takozvanom ,,Svedskom stolu”, na kome se u nizu nalazi
ponuda raznovrsnih hladnih i toplih jela, kao deo njihove monarhisticke proslosti.
Danas Svedski stolovi mogu da budu bogato postavljeni, ali svakako nisu na isti nacin
kako je to bilo kada su prozdrljivost i luksuz bili deo dvorske tradicije.

334 |sto.
%35 |sto, 196.
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I u restoranima i u domacinstvima, tipicna jela Svedske kuhinje su: salata od haringe,
ukiseljene haringe, preraden losos, Svedske cufte, itd. Pored ove vrste hrane, Cesti su i
veliki broj sireva i kobasica. Zelena supa od graska, koja zagreva u hladnim zimama,
$vedske kobasice ili ukiseljena balti¢ka haringa, koja jako mirie, tradicionalan su izbor
hrane u Svedskoj.**®

Norveska kuhinja

Norveska, najzapadniji deo Skandinavije, zemlja planina i reica, okruzena je okea-
nom. Norveska ima jednu od najvecih flota za ribarenje na svetu, i najznacajniju u
celoj Evropi. Ova industrija ¢ini drugu privrednu grana po znacaju u Norveskoj, odmah
nakon nafte i gasa, koja obezbeduje zaposlenost velikom broju ljudi. Kao rezultat ove
tradicije i ogranicene koliine poljoprivrednih oblasti u zemlji, riba je uvek igrala
vaznu ulogu u ishrani Norvezana. Neke od naj¢e$¢e konzumiranih vrsta riba su: baka-
lar, haringa, kao i losos i pastrmka iz brojnih planinskih re¢nih tokova. Veliki deo ulo-
va norveske ribarske flote ¢uva se ili suSenjem na vazduhu ili usoljavanjem pa suse-
njem. Bakalar se, na primer, ¢uva tako §to se susi na sveZem, hladnom, arktickom vaz-
duhu na zapadnoj obali Norveske, na velikim drvenim rafovima, kako bi se dobio
suseni bakalar. Usoljavanjem pa suSenjem dobija se usoljeni bakalar, i to je druga
metoda njegovog ¢uvanja. I u Norveskoj je, kao i u Finskoj, divlja¢ ¢esta u kuhinji, na
primer meso losa ili zeCetina. Vazan deo ishrane ¢ine i riblja orba, riblje mesano meso
i puding od ribe, i svaki od ovih specijaliteta moZe biti serviran sa sosom od §kampa.**’

Norveska ishrana je sli¢na Svedskoj po mnogo ¢emu, s obzirom da ove dve zemlje
ne samo da dele granicu, nego su nekada bile jedna drzavu, a tome ima samo sto godina.

Danska kuhinja

Dok su ostale skandinavske drZzave povezane sa Rusijom, Danska je povezana sa
severnom Nemackom i ima mnogo sli¢nosti sa njom. Kao i Nemci, i Danci imaju
posebnu sklonost ka svinjetini i krompiru, i isto tako imaju dugu tradiciju dobrog
pecenja. Njihovo pecivo je takode svetski poznato. Danska je zemlja pasnjaka gde se
proizvode i neki od svetski poznatih mle¢nih proizvoda. Ne iznenaduje da su ovi mlec¢-
ni proizvodi uobicajeni u danskoj kuhinji, kao ni njihova opsednutosti sirom*®, sve do
upotrebe putera i pavlake u kuvanju.

Danci su isto tako poznati i po smeraprotu (smarrebrad), $to u prevodu znaéi hleb sa
puterom, mada se na hlebu osim putera nalazi i neki dodatak. Medu najée$¢im dodacima
na smeraprotu su pecena svinjetinu ili govedina, kisela haringa, paSteta od dzigerice,
dimljeni losos, bilo koji od mnogih danskih sireva, i tako dalje. Ovi sendvici otvorenog
tipa uglavnom su servirani na dobro poznatom danskom ruprotu (rugbrad) tj. razanom
hlebu.

%3 Isto.

%7 Isto.

%38 Neki od poznatih danskih sireva su: kravlji mle¢ni sir pun oraha, zaginjen kimom ili tvrdi sir koga zovu dan-
ski Cedar.
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Danski pekari nisu toliko poznati po hlebu, koliko po kola¢ima. Tradicija pecenja u
Danskoj je jako duga, ali su ih, zapravo, do visoke reputacije doveli periodi kada Danci
nisu kuvali. Jedan duzi $trajk danskih pekara desio se krajem 19. veka, pa su tokom
Strajka zaposljavani becki pekari da prave hlebove i slatkiSe. Becki pekari su pravili
rolovano testo koje sadrzi slojeve putera i testa, i ovaj proizvod je istog trenutka stekao
popularnost u stanovnistvu. Kada su se danski pekari vratili na posao, brzo su uocili
popularnost ovog proizvoda, kopirali ga, i vremenom usavrsili i proSirili obim proizvo-
da napravljenih na ovaj nac¢in. U Danskoj testo je poznato pod nazivom vjenerbrot
(wienerbrgd), sto znaci ,,becki hleb“. Ovaj popularan nacin pravljenja peciva prosiren
je na celu Evropu i svet kao dansko pecivo.**®

1.8. BRITANSKA KUHINJA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> Istorijske uticaje na britansku gastronomiju;
> koje su osnovne karakteristike kuhinje Britanije;
» koje su uobicajene metode koje se koriste u ovoj kuhinji.

Uvod

uhinja Britanije pod uticajem je kultura koje su naseljavale ovu oblast, kao i
kultura koje su Britanci osvojili ili kolonizovali.

Istorija kolonizacije igrala je vaznu ulogu u razvoju moderne britanske kuhinje, dok
se u Irskoj, i u manjoj meri u Skotskoj i Velsu, kuhinja razvila pretezno kao seljacka,
siroma$na kuhinja, a mnogo manje kao luksuzna. lako su ove drzave iSle razli¢itim
putevima, u svojim danasnjim kuhinjama one imaju Stosta zajedni¢kog i ono $to ih ¢ini
jedinstvenim.

% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 197.
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Gastronomski uticaji kroz istoriju

Britanska ostrva su osvajali mnogi narodi, dok su Britanci pokoravali druge, $to je
dovelo do medusobnih uticaja u razvoju kuhinja i ishrane. Tako su na britansku kuhi-
nju najvedi uticaj izvrsili Kelti, stari Rimljani, anglosaksonska plemena, Vikinzi, Nor-
mani, ali i njihove kolonije, pre svega iz Amerike i Indije.>*

Drevni narodi koji su naseljavali britanska ostrva ziveli su od zemlje, kao i vecina
preistorijskih kultura, oslanjaju¢i se na ovsenu kasu, pogace i §ta god je od divljaéi,
povr¢a ili vo¢a moglo da se sakupi ili ulovi. Hranili su se mesom divljeg vepra, zeca,
patke, goluba, lososa, pastrmkama i jeguljama, a deo ishrane, u to vreme, bili su i
jabuka i le$nik. Starosedeoci ovih ostrva pali su pod vlast Kelta i delom su istrebljeni,
a delom asimilovani. Kelti su tradicionalno kuvali na vatri ili u kljuéaloj vodi, u kotli-
¢ima, dodavanjem ogromnog kamenja iz vatre. Potomci Kelta Zive i danas u Irskoj,
Skotskoj, Velsu i oblasti Kornvol, na jugozapadu Engleske.**

Drevni Rimljani takode su izvrsili uticaj na kuhinju Britanskih ostrva, kojima su
vladali skoro tri stotine pedeset godina. Rimljani su uveli mnoge vocke, grozde, sirée i
vino, kao i veliki broj biljaka, ukljucuju¢i majoran, timijan i zalfiju. Veruje se da su
Rimljani preneli domacem stanovnistvu i proces pravljenja komplikovanijih sireva, Sto
je deo kuhinje koja se i danas jako ceni u Britaniji.

Ratni¢ka germanska plemena, Anglosaksonci®*?, doneli su pseni¢ni hleb, nagin
pravljenja piva, dodatne procese u proizvodnji sira i tehnike pravljenja putera, koji ¢e
postati deo karaktera britanske kuhinje.

Vikinzi su ovde bili prisutni vise vekova.>*® Oni su pretezno trazili dobra koja bi
poneli ku¢i i nisu osnivali kolonije na tlu koje su pokorili. Ipak, sa sobom su doneli
neke od obicaja iz svoje domovine, kao, na primer, tehniku ¢uvanja hrane: znanje kako
da se proizvede usoljena i osusena haringa ili dimljeni losos. Cuvanje ribe usoljava-
njem, susenjem i dimljenjem, jo§ uvek je Cesto na britanskim ostrvima.

Normani*** su na Ostrvo doneli grasak. Normani su takode hranu jeli u porcijama,
a ne odjednom, i preneli su ovaj obicaj na britanska ostrva, kao i metode za spravljanje
peciva. Normani su uveli i institut vlasniStva i sistem upravljanja zemljom koju su
osvojili i mnogi smatraju da je to predstavljalo zacetak klasnog sistema. To je produ-
bilo jaz izmedu gospodara i plemica koji su vladali obradivom zemljom i seljaka koji
su ziveli na njoj. Seljacima je bilo zabranjeno da love Zivotinje na gospodarevoj zemlji
ili da koriste bilo kakve plodove sa nje, Sto je usporilo razvoj regionalnih kuhinja.

%0 |sto, p. 145-147.

1 sto.

%2 Germanska plemena iz Evrope pocela su da napadaju Britanska ostrva u 4. veku, kako je bledela mo¢
Rimskog carstva, i postala su dominantna sila na ovom tlu. Dva glavna plemena bila su Angli i Saksonci
(Sasi), odakle potice izraz Anglosaksonci, koji se koristi za njihove potomke. Anglosaksonci su bili osva-
jatka plemena koja su ubrzo saterali domaéu populaciju Britanije u severne planine (u danasnjoj Skotskoj)
i zapadne planine (u danasnjem Velsu).

33 vikinzi su dosli na britanska ostrva u kasnom 8. veku i pokorili ih za sledeée tri stotine godina.

3% Normani su stigli u Englesku 1066. godine sa svojim vojvodom Vilijamom Osvajadem i preuzeli kon-
trolu nad ve¢im delom teritorije. Veruje se da je ovaj narod, koji je u Britaniju dosao iz susedne Francus-
ke, ali je poreklom iz Skandinavije.
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Vecina stanovnistva je, jednostavno, pokusavala da prezivi od nekoliko proizvoda, a to
eye . Ly .. .. . 345
su uglavnom bili hleb, pivo, ovas, jeCam, povremeno sir, i kasnije krompir.

Mnogo novina u kulinarstvu Britanije doslo je i sa Britanacima kao kolonizato-
rima. Najvaznije britanske kolonije bile su Amerika i Indija. Iz Amerike, u Britaniju su
stigle ¢urke, pasulj, a kasnije 1 krompir i paradajz iz Spanskih kolonija. Iz Indije, Bri-
tanci su doneli mnogo zacina i doveli sluge koji su pripremali kari, proizvodili pirinac i
vrste hlebova poznate u Indiji. Danasnja Sri Lanka postala je glavna oblast za uzgaja-
nje ¢aja, kao i Indija, i obe su snabdevale Britaniju raznolikim ¢ajevima koji su usli u
modu. Druga vazna hrana u Britaniji su kupus, i posebno krompir.3*

CAJ, KUPUS I KROMPIR

Medu namirnicama donesenim iz kolonija, ¢aj je veoma brzo u stekao veliku
popularnost u Britaniji, $to je uvelo obicaj svakodnevnog ispijanja ¢aja, u odredeno
vreme, uz prilog kao $to su sendvici, kolacic¢i i druge grickalice.

Osim toga, zahvaljujuci britanskim trgovcima, iz Kine je donesen je kupus, koji
je siroko prihvacéen u Britaniji. Kupus se dodaje u mnoga jela i kombinuje sa ostalim
sastojcima u kuvanom mesu.

Krompir iz Juzne Amerike, kao §to je re¢eno, verovatno je preko Spanaca stigao
do Britanije i u mogome je promenio kuhinju ove zemlje, a narocito Irske. Krompir je
uobicajen sastojak u celoj Velikoj Britaniji, i njegov znacaj za kuhinju svakog od
britanskih ostrva veoma je vazan.>*’

Karakteristike britanske kuhinje

Ova kuhinja nije tako prefinjena kao u drugim evropskim zemljama, ve¢ je jednos-
tavna i ekonomicna, sa mesom, i to uglavnom spremljenim pecenjem, i sa malo povréa
kao prilogom, a osobenost ove kuhinje je vaznost i obilnost doruc¢ka, u poredenju sa
ostalim evropskim kuhinjama. Najzad, vazna karakteristika britanske kuhinje je da ona
predstavlja meSavinu kuhinja sa kuhinjama britanskih kolonija (posebno Indije), ali i sa
drugim kuhinjama, pre svega italijanskom kuhinjom.**

Jednostavna i ekonomi¢na hrana rasirena je u britanskoj kuhinji, kojoj se naj-
CeS¢e zamera da povrée nije tako dobro spremljeno kao meso, da je jednostavna i da
nema zacina, kao i da ima veliki broj ,,teskih” jela. Medutim, i pored toga, britanska
kuhinja ima ¢ime da se ponosi u kulinarstvu. To se naroito odnosi na rostbif**,
puding i peceno testo sa vo¢em, koji su 1 svojevrsni zastitni znak ove kuhinje. Smatra
se da je engleska kuhinja nezamisliva bez rostbifa i pudinga.

242 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 145-147.
i

Isto.

*7 1sto.

38 |sto, p. 148-149.

39 Roast beaf u prevodu znagi ,,govede pecenje®.
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Britanci, zaista, na prvom mestu traze jednostavnu, zdravu i obilnu hranu. Na bri-
tansku kuhinju utice i to §to Velika Britanija nije zemljoradnicka zemlja, pa su mnogi
poljoprivredni proizvodi veoma skupi, kao, na primer, jaja. Skupo je, i uvozi se razno
voce, kao $to su: grozde, lubenice, breskve, dinje i drugo, koje ne uspeva na Ostrvu.
Domace voce, kao §to su jagode 1 maline, traje veoma kratko, pa se zato najvise koriste
jabuke 1 suvo juzno voce.

Na razvoj ishrane uticala je i klasna istorija Engleske. Zivot vladajuceg staleza u
Velikoj Britaniji bio je drugaciji od Zivota obi¢nog naroda. Od 16. do 19. veka, u peri-
odu ubrzanog razvoja gastronomije, jaz izmedu bogatih i siromasnih, $to se ti¢e vrste,
hranljivosti i izbora hrane, postao je dramatican. Dok su se kraljevska porodica i privi-
legovan stalez gostili raznim vrstama mesa, ribom, ,,bogataskim” pudingom, sirevima
ili uvezenom hranom, seljaci, koji su ¢inili veéinu populacije, opstajali su na tvrdoj
pogaéi, pivu i kasi. Veéi deo stanovniStva bio je neuhranjen i brinuo je samo o hrani
koja ¢e im napuniti stomake. Kao rezultat staleSke podele, kuhinja se u vecem delu
stanovniStva prakti¢no nije razvijala. U isto vreme kraljevska porodica i plemstvo
organizovali su gozbe, odakle je vecina tradicionalnih recepata i dosla. Ostatak popula-
cije smatrao je da je takva kuhinja suvise raskosna, te da je uobi¢ajena skromna ishrana
drustveno prikladnija.

Tek je u vreme Prvog i Drugog svetskog rata, stanovniStvo poc¢elo da dobija hranu
boljeg kvaliteta. Pred Drugi svetski rat, i tokom rata, medutim, Britanija je bila suo-
¢ena sa nestaSicom hrane. Posto je Ujedinjeno kraljevstvo ostrvska zemlja, koja se
snabdeva delom iz susednih zemalja, nedostatak hrane tokom Drugog svetskog rata, ne
samo da je bio ozbiljan, ve¢ je potrajao do pedesetih godina, dakle godinama nakon §to
se rat zavrSio. Ogranicenja u ovom periodu imala su znacajan uticaj na zaostajanje
kuhinje britanskih ostrva.

U celini, nenaklonosti kojim je drustvo gledalo na privilegije u ishrani i ograni¢enja
iz vremena rata, dovelo je do toga da je veliki deo populacije ove zemlje razvio jedno-
stavan, ekonomican i konzervativan ukus za hranu. Osnov britanske ishrane ¢ine
Zitarice i lako dostupni proizvodi, §to se i danas moZe primetiti u njihovoj kuhinji.**

Ovaj pristup kuhinji i kuvanju promenio se poslednjih decenija, tako da se kuvanju
obraca veca paznja, a tradicionalna kuhinja priprema se s ponosom. Hrana koje se sma-
trala hranom prostog sveta, sada se kombinuje sa hranom koja je bila privilegija viSeg
staleza, kako bi se nacinila kuhinja koja otelovljuje duh cele nacije.

Kuvanje na ognjistu i pecenje su tehnike koje se koriste za obradu hrane, i po koji-
ma se kuhinja Velike Britanije razlikuje od mnogih svetskih kuhinja. Istorijske metode
kuvanja u Velikoj Britaniji su: kuvanje, przenje i peCenje na ognjistu. Ove metode tradi-
cionalno se izvode na vatri, na ognjistu koje se nalazilo u svim ku¢ama na Ostrvu. lako
se kuvanje viSe ne izvodi u kuéi na vatri, ova tradicija je osnova za mnoge tehnike i
recepte koji ¢ine ki¢mu britanske kuhinje, medu kojima su i klasici gastronomije, kao $to
su irski paprikas, beskvasni hleb, palacinke, biftek, rinflajs ili pudinzi i pite.

U Velikoj Britaniji ognjiste se koristilo ne samo da bi zagrejalo kucu ve¢ i za kuva-
nje, i mnogima je bilo omiljen deo kuée.** Tradicija ovakvog pripremanja hrane datira

30 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 148-149.
1 Gligno je, videli smo, i u nekim drugim ,,hladnim” zemljama, kao §to su Rusija ili Finska.
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jo§ iz vremena kada su doseljenici punili drvena korita vodom i dodavali zagrejano
kamenje kako bi ispekli meso i divljac. Kada se upotreba gvozda ustalila, korito se
pretvorilo u tronozni kotli¢ koji se drzao iznad vatre da bi se pekli hleb i pite, dok se
tiganj Koristio za pripremu pogace, palacinki i przenje Sunke i slanine. Meso se ¢esto
kacilo iznad vatre da bi se ispeklo. Ova tradicija odrzala se vekovima i moze se sresti i
danas, i pored toga $to moderna oprema omogucava druge, prakticnije metode pripre-
manja hrane.

Jedna od osnovnih razlika izmedu kontinentalne evropske kuhinje i britanske jeste
obilan dorucak, koji je uobifajen u velikoj Britaniji. ,,Przen“ dorucak je glavni
obrok, pa iako ljudi viSe ne jedu izjutra tako obilno, ovaj obicaj je i danas prisutan u
ishrani stanovnistva. U njemu redovno uzivaju i turisti i ljudi na odmoru. Osnovni
sastojci britanskog dorucka su: jaja, slanina ili Sunka, uz kobasice, przen paradajz, crni
puding (krvavi puding), przen hleb i drugo. Tradicija obilnog dorucka zacela se u 18, i
bila je uobicajena u ishrani i u 20. veku. Kada je medicina ustanovila kakva je ulogu
ovakvog dorucka u oboljenjima srca, njegova popularnost opala je u Velikoj Britaniji i
u Sjedinjenim Drzavama. Americka tradicija jutarnjeg obroka sa jajima, kobasicama,
slaninom i paradajzom razvila se zahvaljujuéi britanskim, irskim i Skotskim imigran-
tima koji su ¢inili znacajan deo populacije Sjedinjenih Drzava u 18. i 19. veku.

Uticaj kolonija, i formiranje kuhinje koja predstavlja mesavinu kuhinja, jo$ jedna
je vazna karakteristika britanske kuhinje. Neki od najvaznijih sastojaka iz britanskih
kolonija postali su uobicajen deo ishrane, i to je slucaj sa proizvodima iz Amerike, kao
$to su krompir, paradajz i ¢urka, ali i mnogo drugih iz Azije, od kojih su najznacajniji
kari, ¢ajevi, Secer i zacini.

Kolonizacija Indije donela je kari i masalu™ u Veliku Britaniju, i oni su se do
danas zadrzali kao uobicajeni sastojci ove kuhinje, ali su i ostali indijski zacini postali
deo ponude britanske tradicionalne kuhinje. Druge kolonije takode su unele nove zaci-
ne i tehnike na Ostrvo, pa se ¢ak se i za tradicionalnu englesku ribu sa pomfritom (fish
and chips), smatra da je iz Amerike dospela u Englesku.**

Popularnost hrane iz kolonija, i kasnije upoznavanje sa drugim evropskim nacional-
nim proizvodima, kreirali su danasnju britansku kuhinju kao meSavinu kuhinja. U
Engleskoj, u manjoj meri u Irskoj i Skotskoj, veoma su &esti nacionalni restorani i sma-
traju se domac¢om kuhinjom, a jela italijanske i indijske kuhinje postala su uobi¢ajena
hrana koja se sprema kod kuce, zajedno sa tradicionalnom ostrvskom hranom.

352

%52 J pitanju su meSavine zacina, obradene detaljnije u odeljku koji govori o kuhinji Indije.
%8 pryen krompir je iz Amerike u Englesku stigao preko Belgijanaca, kroz §pansku vladavinu Belgijom, a

nadin spremanja ribe je preko Jevreja dosao iz Spanije.
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REGIONALNE SPECIFICNOSTI

Engleska je poljoprivredno najbogatiji deo Velike Britanije i ima dugu istoriju proiz-
vodnje mleka. Ona takode proizvodi vecinu poljoprivrednih proizvoda za drzavu. Ova
mlekarska kultura proizvela je mnoge, dobro poznate sireve. Medu njima, cedar zauzima
posebno mesto kao, kako se veruje, najpopulariji sir na svetu. Cedar je takode najras-
prostranjeniji sir na svetu i sir sa najviSe kopija, tako da se danas proizvodi gotovo u
svim zemljama sveta. Naziv je dobio po istoimenom selu u Engleskoj, gde je prvi put
napravljen. Zute je boje, veoma tvrd, sa karakteristi¢nim ostrim ukusom.

Jedan od tradicionalnih engleskih obroka je ve¢ pomenuti, ¢uveni rostbif, odnosno
govede pecenje, koje se tradicionalno sluzi sa jorksirskim pudingom i renom. Ovo jelo
se sprema i u svetu, ali nije na takvom glasu ni sa prilozima kao prava engleska pecena
govedina. Jorksirski puding, koji se sluzi kao dodatak uz peceno meso, jedna je od
varijanti britanskog slanog pudinga, po teksturi i izgledu podseca na proju, a pravi se u
modlicama za mafine, od brasna, mleka i jaja.**

Od slatkisa ¢uven je engleski puding, zapravo vrsta veoma slatkog kolaca, jakog i boga-
tog ukusa, sa karamel-prelivom, seckanim vo¢em, konjakom, kakaom, ¢esto flambiran.

Sto se Iraca tice, oni su uspeli da se odupru uticaju kultura raznih osvaja¢a i da
kroz vekove ocuvaju nekoliko tradicionalnih recepata i jela. Medu njima su ona jela
koja koriste ovas, jeCam, jagnjetinu, ribu, alge, slaninu i mleko i mlec¢ne proizvode.

Irska kuhinja je poznata i po tragicnom dogadaju koji je za Irce imao krompir. Pre
nego $to je krompir odomacen u Irskoj, populacija je opstajala hrane¢i se ovasom
(uglavnom u obliku kase), hlebovima, sirom i svime §to se moglo naci za jelo. U 17.
veku krompir postaje centralni sastojak u irskoj ishrani. Tokom pedeset godina, krom-
pir se masovno jeo za dorucak, rucak i veCeru. Prose¢na potros$nja krompira u Irskoj, u
to vreme, iznosila je skoro 3,5 kg po osobi na dan i on je ¢esto bio jedini izvor energije.
Ova preterana zavisnost od jedne namirnice, posle nekoliko godina losih useva, dovela
je do najvece gladi u istoriji Irske, kada je milion ljudi umrlo, a dva miliona emigriralo
u Ameriku.*** Krompir je i dalje osnova irske ishrane, a Irci su odrzali mnoge metode i
obicaje vezane za njegovu proizvodnju i potrosnju. Neke od tradicionalnih upotreba
krompira su: izgnjecen krompir, sa keljom ili sa kupusom, palacinke napravljene od
rendanog krompira, jelo od krompira i zelenog luka i hleb od krompira.

Jo$ jedan tipican recept u Irskoj je irski dorucak, koji zapravo ima sve sastojke
engleskog przenog dorucka, a moze da se sluzi zajedno sa nekom od mnogobrojnih
vrsta beskvasnih hlebova koji su u Irskoj svakodnevan obrok (kao, na primer, hlebovi u
obliku trougla, przeni na ulju, puteru ili slanini).

Paprikas ili supe takode su uobicajena jela u kuhinji, dok je irski paprikas jedan od naj-
poznatijih.

34 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
35 U Irskoj je 1845. godine doglo do velikog propadanja useva, nakon nekoliko godina slabe Zetve. Izme-
du 1842.11847. godine milion ljudi umrlo je od gladi, a jo§ dva miliona je emigriralo.
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U Skotskoj nailazimo na usoljenu i dimljenu hranu. Ona je poznata po cenjenom
Skotskom dimljenom lososu, dimljenom bakalaru, kao i po sarmicama od ov¢ijih iznut-
rica (huggies), na &iji ra¢un postoji mnogo 3ala. Ribarstvo je uvek bilo vazno za Skot-
sku, kao 1 morska hrana i divljac, i ¢ini deo klasi¢ne ponude ove kuhinje.

Vels je mali deo ostrva Velike Britanije, gde uglavnom zive starosedeoci, potomci
Kelta, i najpoznatiji je po upotrebi lokalne ribe, jagnjetine i sira. Sto se ti¢e ribe,
naj—Cesce se love losos, ostriga i pastrmka, koji se koriste za supe i pikantne pite, dok
se haringa Cesto kiseli i tako konzumira. Lokalna jagnjetina je jedno od tradicionalnih
mesa u velSkoj ishrani 1 kuhinji i uobiCajeno se koristi za pravljenje paprikasa i
paéteta.356

1.9. GRCKA KUHINJA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Istorijske uticaje na gréku gastronomiju;

» ulogu mora u kulinarstvu Grka;

»  znacaj maslina, hleba i sira u grckoj ishrani;
» osnovne karakteristike gastronomije Gréke.

Uvod

O snovni principi grcke kuhinje su: svezina i jednostavnost u korist zdravlja. Kao
i U drugim drzavama koje izlaze na Sredozemno more, u grékoj kuhinji mnogo
se koriste: maslinovo ulje, sveze povrée, Zitarice i hleb, zaCini i sirevi.

Pored mediteranskog uticaja, jak je uticaj koji dolazi sa Bliskog istoka.

Mnoga jela koja se nalaze u ovoj regiji nisu se mnogo promenila tokom vekova, a
kljucni sastojci i dalje obuhvataju one koji su se koristili od davnina.

6 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 145-147.
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Mestom rodenja gastronomije neki nazivaju Grcku, a ne Francusku, zato §to je prva
knjiga o kuvanju napisana na tlu Grcke (Spisi Arhestrata iz 4. veka p.n.e.). Mnoga
posuda, koja se koriste u drugim kuhinjama, zapravo vode poreklo iz Grcke, a veruje se
da se 1 upotreba francuskog sosa beSamel, majoneza i klasi¢nog ribljeg paprikasa moze
pratiti unazad do stare Gréke. Cak se i poreklo kuvarske kape tumaci time da su kuvari
u Grekoj nosili visoke bele kape da bi se razlikovali od monaha, koji su nosili crne.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Savremena grc¢ka kuhinja razvila se iz tradicije i tehnika stare Greke, kao i iz broj-
nih uticaja koji su doneli osvajagi: Rimljani, Turci, Mleci i Englezi.*’

Stara Grcka i njena kuhinja osnova su danasnje gastronomije Grcke. Ova gastro-
nomija nosi pedat tradicije, ukljucujuéi kulinarske tehnike starih Grka. Zivot na moru,
upotreba maslina i maslinovog ulja, oslanjanje na pSenicu kao izvor hrane, lokalne
biljke i uzgajanje povrca i jestivog zelenila, bili su nosioci zivota u antickoj Grckoj.
Stare gréke namirnice su: grozde, smokve, med, beli luk, crni luk, pSenica, jeCam, Zuto
soCivo, jaretina, jagnjetina, morska riba, hobotnice, Skoljke, lignje, a one su i danas su
osnova grcke kuhinje.

Tokom vladavine Rima, mnoge namirnice su se nasle na stolu, medu kojima i one sa
Bliskog istoka, kao §to su plavi patlidzan, kavijar, limun, dinja ili Sec¢erna trska. Uticaj
kulture Bliskog istoka omogucio je Greima i da shvate proces destilacije, $to im je kasni-
je koristilo da naprave poznato i popularno pic¢e uzo, koje je danas njihov zastitni znak.
Kasnije, tokom vladavine Turaka, usvojena je tehnika pravljenja raznjica od mesa i
grilovanja ili pecenja, nazvanih suvlaki. Turski obicaj serviranja malih komada hrane,
Grei su pretvorili u ¢uveno meze, odnosno predjela koja se sluze pre ili uz glavna jela.>*®

I Britanija je uticala na ishranu Grka, tokom perioda protektorata nad Jonskim
ostrvima. Neki kulinarski uticaji, preuzeti od Velike Britanije, ogledaju se u pripremi
petenog mesa, upotrebi senfa i kuvanju razli¢itih napitaka.®*

Karakteristike gréke kuhinje

Grcka kuhinja je jedinstvena u velikoj meri zbog geografske lokacije same Grcke,
mediteranske klime i njene hiljadugodis$nje istorije. Grcka kuhinja je mediteranska
kuhinja, ¢iju osnovu ¢ine masline i hleb, ali ona je i ostrvska kuhinja, s obzirom da
zemlja leZi na mnogobrojnim ostrvima. Posebnu karakteristiku daje joj meSavina zapa-
dnih i isto¢nih kulinarskih tehnika i metoda.*®

Veruje se da je kuhinja zemalja koje izlaze na Sredozemno more tako specifi¢na i
zdrava da je dobila poseban naziv — mediteranska kuhinja. Namirnice po kojima je
ova kuhinja poznata su: maslinovo ulje, grozde i limun, kao i hleb. Beli luk je za¢in
ove kuhinje, a ona nije potpuna ako joj ne dodamo i vino. Poznata je mediteranska
trijada, koju ¢ine: psenica (hleb), grozde (vino) i masline (maslinovo ulje).

37 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
358
Isto, p. 31.
359 |sto.
%0 Isto, p. 32-34.
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Dve vazne namirnice, koje ¢ine okosnicu gréke kuhinje, masline i hleb, nisu se
promenili od davnina. Smatrali su ih svetim, ¢ak su imale svoje bogove. Masline su
posebno vazne u danasnjoj grckoj kuhinji, a Gréka je tre¢i proizvoda¢ maslina u svetu.
U Gr¢koj, kao 1 drugim mediteranskim zemljama, masline imaju veliki znacaj i obi¢no
se sluze uz svaki obrok. O znacaju maslina u ishrani Grcke, govori i znacaj koji imaju
u grékoj mitologiji.*' Maslinovo ulje je takode smatrano svetim, a koridéeno je za
mazanje kraljeva i sportista u staroj Grékoj. Danas se maslinovo ulje jo$ uvek koristi u
mnogim verskim obredima, a maslina se smatra simbolom mira, mudrosti i CistocCe.
Grcko maslinovo ulje pravi se od desetina sorti maslina. Vrlo malo jela gréke kuhinje
ne sprema se sa maslinovim uljem.

Hleb, koji se pravi u razli¢itim oblicima, od presudnog je znacaja u ishrani. Gréki
hleb je obozavan u obli¢ju Demetre, boginje zemlje i porodice. Lepinje i hleb sa masli-
nama i maslinovim uljem prave se Sirom Grcke, a za verske praznike, vencanja ili
rodendane prave se specijalni hlebovi.

Jos jedan sastojak smatra se svetim jo§ od vremena stare Grcke, a to je med. Med
nije bio samo hrana, ve¢ je prinoSen kao Zrtva bogovima i koristio se kao sredstvo za
lepotu i kao lek.

Najzad, ne sme se zaboraviti jo$ jedan proizvod koji je, osim pomenutih maslina,
maslinovog ulja i hleba, sastavni deo svakodnevne ishrane u Gr¢koj, a to je sir. Uopste,
mleéni proizvodi su vazni u grckoj kuhinji, a osim sira veoma se koristi i poznati
gréki jogurt. Ovi proizvodi su uglavnom pravljeni od ov¢ijeg ili kozjeg mleka, kao i
od kombinacije ova dva, dok se kravlje mleko mnogo rede koristi. Gréka je zemlja sa
susnom klimom, gde klima i teren daleko vise pogoduju gajenju koza i ovaca, nego
krava. Zato se u Grékoj krave mnogo ne gaje, pa su goveda jela, kao i mle¢ni proiz-
vodi, prili¢no retki. Vrsta sireva ima u izobilju, od mekog feta do raznih svezih sireva,
tvrdog Zutog sira, i drugih. Feta sir je verovatno najpoznatiji grcki sir, i Grei ga koriste
u raznim jelima, ukljuéujuéi i klasiénu gréku salatu.*® Jogurt je popularan Sirom Medi-
terana i Cesto se upotrebljava i u grékoj kuhinji. Gréki jogurt je vrlo gust, sa niskim
sadrzajem masti i bogat proteinima. Jogurt se koristi kao osnova za popularan sos zazi-
ki.**® Uvek se servira hladan, kao dodatak uz svaki obrok ili sam, kao predjelo. Zaziki
ima mnogo ,.kopija” u ostatku Mediterana, a popularan je i u Turskoj, gde je malo tec-
niji nego greki.

Grcka kuhinja je i ostrvska kuhinja. Na brojnim grékim ostrvima ishrana je zavisila
od vode. Ostrva uglavnom ¢ini suva, neplodna zemlja, na njima se uzgajaju biljke koje
uspevaju u susnim uslovima, poput grozda, razli¢itih vrsta pasulja, ruzmarina, mirodije,
smokava, maslina, kao 1 odreden broj mahunarki i zitarica. Ove namirnice Cesto se
kombinuju sa sirom i jagnjec¢im i kozjim mesom, koji tradicionalno ¢ine vec¢i deo ishra-
ne ostrvljana.

%! prema grékoj mitologiji, prilikom osnivanja grada Atine, boginja Atina takmigila se sa Posejdonom u
tome ko ¢e dati najlepsi dar stanovnicima novoosnovanog grada. Pobednik takmicenja dobijao je pravo da
gradu da ime. Boginja Atina je stvorila maslinovo drvo, a stanovni$tvo novog grada odmah ga je prihvati-
lo. Atina je odnela pobedu, i nazvala nov grad po sebi.

%2 Greka salata se pravi od paradajza, krastavca, crnog luka, maslina i feta sira.

%3 Zaziki se pravi sa jogurtom, krastavcem, belim lukom, maslinovim uljem i zaginjen je solju.
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U Grckoj preovladuju jela od ribe, $to nije ni cudno, jer Grcka je na jedanaestom
mestu na svetu po duzini obale i ima oko hiljadu i Cetiri stotine ostrva. Sva ova ostrva
imaju svoja jela od ribe, na osnovu onoga §to love u izobilju oko ostrva.*®* Stoga su
ostrva poznata po posebnim specijalitetima, na primer Egejska ostrva po specijalite-
tima od morskog jeza, a ostrvo Krit po specijalitetu od lignji, kuvanih sa maslinama i
komoragem, itd. Gotovo da svako ostrvo ima neki svoj lokalni specijalitet.*® Ipak,
nekoliko stvari je zajedni¢ko za sva gréka ostrva, a to su ribarstvo, uzgajanje maslina i
grozda (suve, terenske oblasti idealne su za ove biljke) i zavisnost od kopna, u pogledu
snabdevanja osnovnim namirnicama. Veza izmedu ostrvljana, kopna i okolnih zemalja
uticala je, naravno, na gastronomiju ovih ostrva, i na gastronomiju ¢itave Grcke.

Osobenost grcke kuhinje €ini i to §to je ona rezultat uticaja i meSavina hrane i
kulinarskih tehnika Istoka i Zapada. Gréka kuhinja sadrzZi jedinstvene kombinacije
tradicionalnih grékih namirnica, kao i jela iz Evrope i sa Bliskog istoka. Uticaj Istoka u
Grckoj vidljiv je na primer u Cestoj upotrebi testa koja se filuju, poput kora za pitu.
Ova testa su u §irokoj upotrebi, od recepata za razne slane pite, do baklave®®. Grci su
odavde preuzeli sklonost ka punjenju povréa, i uopste punjenju jela, Sto mozemo da
vidimo pri spravljanju jela od punjenog povréa ili bureka. Uticaj sa Istoka uveo je u
gréku kuhinju i jela kao $to su suvlaki ili giros.®’

Uticaj Mlecana i Italije ostavio je bogatstvo testenina, koje se uobicajeno koriste u
ovoj kuhinji, a taj uticaj je takode vidljiv i u pogledu raznovrsnih jela od ribe i Corbi.
Najces¢e se koriste tanke ili blago spljoStene testenine, rezanca od jaja i pasta od
pirinca.

Ovo meSanje zapadnih i isto¢nih kulinarskih tehnika i metoda ¢ini gréku gastrono-
miju jedinstvenom. lako je, sa jedne strane, grcka kuhinja tipi¢na mediteranska kuhi-
nja, u kojoj masline, maslinovo ulje, grozde i limun, kao i hleb, ¢ine osnovne namir-
nice, ona se mnogo razlikuje od drugih evropskih kuhinja na Mediteranu, pre svega po
rasprostranjenosti tipi¢nih jela od kozjeg i jagnjeeg mesa i po uticaju gastronomije
Bliskog istoka. Kombinujuci jagnjetinu, razli¢ite vrste morskih plodova i hleb, sir i
masline, gastronomija Gréke jasno odrazava ovaj spoj uticaja Istoka i Zapada.**®

%% Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.

%% Jsto, 32.

%6 Ovu vrstu baklave sreéemo i kod nas, pod imenom grcéka baklava, a pravi se od slojeva kora natoplje-
nih orasima i medom.

%7 suvlaki je vrsta raznjiéa, dok giros &ine pardi¢i i komadi¢i mesa koji se uz povrée sluZe umotani u
lepinju ili sa strane. Oba jela su nastala pod uticajima sa Bliskog istoka.

%8 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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7 KUHINJA BLISKOG ISTOKA

Ciljevi

Kada zavrsite ovog poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> Istorijske uticaje na gastronomiju Bliskog istoka;

» osnovne karakteristike gastronomije Bliskog istoka;
» osnovne namirnice kuhinje Bliskog istoka;

» gastronomiju lrana, Turske i lzraela.

Uvod

liski istok je veoma dugo, ¢ak i danas, podruc¢je turbulencija, kako politickih

tako i religijskih. Religije u ovom delu sveta — judaizam, hri§¢anstvo i islam —
imaju klju¢nu ulogu u njegovoj istoriji, te tako i u razvoju gastronomije. Sa izuzetkom
jevrejske drzave Izrael, islam je dominantna religija ovog dela sveta. Muslimanski
verski zakoni iskljucuju upotrebu svinjetine i alkohola, pa su retki u tradicionalnoj
kuhinji Bliskog istoka. Glavni izvori proteina su, pre svega, jagnjetina i mahunarke.

Pored religije, ono §to je znaCajno za razvoj i osobenost kuhinja Bliskog istoka, jes-
te okolnost da je ova oblast mesto nastanka ranih civilizacija, kao i specifi¢na klima.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Zemlje Bliskog istoka imaju vrucu i suvu klimu i dosta neplodnog, ve¢inom napus-
tenog zemljista. Medutim, ovom teritorijom proticu velike, poznate reke: Nil, Tigar i
Eufrat, koje su omogucile ljudima da obraduju¢i zemljiSte prezive hiljadama godina.
Zapravo, zemlja koji obuhvata Sredozemno more i deltu Nila, Tigra i Eufrata poznata
je kao ,,plodni polumesec” i smatra se ,,kolevkom civilizacije”, s obzirom da su na tom
tlu cvetale neke od najranijih ljudskih civilizacija. Zbog centralnog polozaja izmedu

......
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noseci sa sobom kulinarske sastojke i tradiciju. U to vreme, nosioci bliskoistocne kuhi-
nje bila su domorodacka plemena Beduina. Ova grupa nomada prezivljavala je na
mesu ovaca i siru i jogurtu od ov¢jeg mleka. Rane civilizacije koje su naselile ovu
zemlju, obradivale su je i gajile voce, povrée, pasulj, zelje i orahe.

Neki od najranijih uticaja na razvoj gastronomije Bliskog istoka poti¢u od stare
Grcke, tokom perioda njenog uspona. Stari Grei su u ovu oblast doneli krastavce,
dinje, praziluk, crni i beli luk, socivo, boraniju, pasulj, masline, smokve, grozde, urme,
bademe i orahe. Zatim je Bliski istok bio pod vlaséu Rimljana, koji su bili izuzetno
vesti u poljoprivredi 1 imaju zasluge za unapredenje sistema navodnjavanja. Rafinmanu
ove kuhinje, potom, doprinela je Persija u vreme svog uspona, kroz dalje povecanje
proizvodnje i1 hrane. Persijanci su otpoceli tradiciju velikih gozbi, na kojima su se
mogla na¢i i razlicita jela od pirinc¢a. U Persiji su se takode koristili marcipan i punjene
urme, kao i jogurt, dunje i med. U ovom periodu razvija se prefinjena upotreba zacina,
poput cimeta, karanfili¢a, oras¢ica, kima ili korijandera, a razvoja se i kuhinja od finog
pirinca, Sto predstavlja pecat iranske kuhinje do dana$njih dana. Proizvodnja nekih od
najfinijih vrsta pirinca, uz preciznu tehniku spremanja, donela je kuhinji Persije, tj.
iranskoj kuhinji kao njenoj naslednici, mnogo ugleda i reputaciju u svetu gas-
tronomije.>®

Pojava islama na ovom podrucju izvrSila je jedan od kljuénih uticaja na gastrono-
miju Bliskog istoka®. Islamska imperija je na vrhuncu svoje moéi uspela da se pro-
Siri na Severnu Afriku, Bliski istok, dobar deo zapadne Azije i delove istocne Evrope.
Tokom ovog perioda, mnogi od sastojaka, uobi¢ajenih za Bliski istok, otpoceli su svoj
put ka kuhinjama Evrope i Azije, i obratno. Seéer je iz Indije stigao u Evropu preko
Bliskog istoka. Pirina¢ se iz Indije Sirio na delove Bliskog istoka u kojima se jo$ nije
koristio, dok su ga na podru¢jau danasnjeg Irana, Sirije i Iraka veé uzgajali.*”* Kada su
karavani trgovaca iz Indije poceli svakodnevno da prolaze preko Bliskog istoka,
narod je postao bogat zahvaljujuci trgovini zac¢inima, poput dumbira, cimeta, kurkume,
kima i karanfili¢a, i naucio je da ih koristi. 1z osvojenih zemalja istoéne Evrope, na
Bliski istok su doneti osusena i slana riba, med, leSnici, a iz mediteranskih zemalja
razliCite vrste sira, vina, kesten i Safran, a zaCini poput bibera, dumbira, cimeta, karan-
filica i orascica Sirili su se dalje iz njihove postojbine u Persiji. Tako je islam doveo do
toga da su mnogi i razli¢iti sastojci, recepti i tehnike sa osvojenih teritorija stizali na
Bliski istok i odatle nastavljali dalje.*"

Drugi znaajan gastronomski uticaj ove imperije je uticaj pravila ponaSanja u
ishrani koje je propisivao islam. Uticaj islama ostao je dominantna odlika kuhinje
Bliskog istoka, budu¢i da su mnogi narodi Bliskog istoka bili pripadnici ove religije, i
0 ovom uticaju bic¢e reci kasnije.

Novo carstvo koje se na ovom podrucju pojavilo bilo je Osmansko carstvo. Neki
od osmanskih, tj. turskih kulinarskih doprinosa su: ¢orbe od mesa, tradicija pravljenja
supa, punjenje povréa i peciva natopljena medom, po kojima su turski poslasticari
nadaleko poznati. Tokom ovog perioda Carigrad, danaSnji Istanbul, postao je mesto

%9 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

370 Myhamed je umro u 7. veku (632. godine), kada njegovi sledbenici po&inju da Sire islam.
371 Tako je pirina¢ donesen u Evropu, konkretno u Spaniju.

372 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 6.
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velikih kulinarskih praznika i banketa sa hiljade jela, a na ove impresivne dogadaje
dolazili su posetioci iz Evrope i drugih zemalja. Mnoga od jela koje nalazimo u opi-
sima ovih dogadaja i danas se nalaze na jelovniku na Bliskom istoku.>"

Vremenom su i neki sastojci sa novootkrivenog ameri¢kog kontinenta poceli da
se pojavljuju u kuhinji Bliskog Istoka, tako da su danas paradajz, paprika i bundeva
postali vitalni sastojci kuhinje ovog podrucja.

Karakteristike kuhinje Bliskog istoka

Kuhinju Bliskog istoka osobenom ¢ine religija, istorija i kulturni identiteti koji su se
mesali na ovom prostoru. Osnovne karakteristike kuhinje Bliskog istoka su: snazan
uticaj religije na ishranu; kuhinje sa bogatom istorijom; ravnoteza slatkog i kiselog;
pSenica, pirina¢ i povrée kao osnov kuhinje; fina upotreba za¢ina; krckanje, dinstanje,
pedenje i przenje kao kulinarske metode.*"

SnaZan uticaj religije na ishranu vidljiv je i dramaticniji je nego bilo gde u svetu.
Svaka od tri dominantne religije: islam, judaizam i hri$¢anstvo, donosi svoja ¢vrsta
pravila u ishrani.

Glavna religija na ovom podrucju danas je islam, a njeni sledbenici poznati su kao
muslimani. U islamu, veliki broj pravila postavljenih verskim zakonima imalo je sna-
zan uticaj na ishranu veruju¢ih. Njima se preporucuje da izbegavaju svinjetinu, alko-
hol, ptice grabljivice, nepravilno zaklane Zivotinje, osim ako je njihov zivot ugrozen (u
situaciji izgladnjavanja ili prinude na jelo). Sve ove namirnice su haram, odnosno zab-
ranjene, a mogu da se jedu druge namirnice koje su halal, odnosno dozvoljene, ali i
one mogu da se koriste samo radi opstanka i odrzanja zdravlja. Obedovanje radi zado-
voljstva takode se smatra haram. Halal podrazumeva biljnu hranu, goveda, ovce, koze,
kamile, zecCeve, divlja¢ i plodove mora. Muslimani su veoma cenjeni zbog Svog gosto-
primstva, buduéi da se smatra da nije dovoljno ponuditi samo toplu dobrodoslicu, veé¢
je potrebno nahraniti i ugostiti namernike. Muslimani se takode pridrzavaju perioda
posta, tokom mesec dana trajanja Ramazana, Sest dana teku¢eg meseca, a ima i drugih
dana u godini kada se posti. U postu, pripadnici islama suzdrZavaju se od konzumiranja
hrane tokom dana i jedu posebnu hranu, kao $to su supa od sociva i leblebije.

U drugoj drzavi Bliskog istoka, Izraclu®”, dominantna religija je judaizam, koji
takode nalaze veoma stroga pravila ishrane. Ta pravila, odnosno zakoni ishrane, pozna-
ti su pod nazivom koser i imaju neka od najvecih ogranienja na svetu u pogledu
ishrane. Prema koser ishrani, kori$¢enje krvi je zabranjeno, pa koSer mesari moraju pri
klanju zivotinja da ispustite krv, pre nego $to pripreme meso. Nepravilno zaklane Zivo-
tinje zabranjene su za jelo. Zivotinje koje prezivaju dok jedu (tzv. prezivari) i papkari,
kao $to su goveda, koze i ovce, dozvoljene su jer ne love i ne jedu druge Zivotinje, pa
time ne unose krv. Ostale zivotinje su zabranjene za jelo, a medu njima i svinje, zeGevi,
konji, itd. Jedina vrsta ribe koja je prihvatljiva za jelo je ona sa perajima i krljustima,

373
Isto, p. 7.
374 |sto, p. 8-9. Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
37 |zrael je mlada drzava, formirana nakon Drugog svetskog rata, kao utoCiste milionima raseljenih Jevre-
ja, ¢ija je religija judaizam.
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dok, na primer, nisu dozvoljene $koljke, jegulje, lignje, itd. Takode, mleko i meso ne
treba jesti zajedno. Postoji i dosta namirnica koje su povezane sa religijskim prazni-
cima, kao $to su jela koja se prave za Sabat i koja Jevreje, kroz gastronomiju, jo$
¢vrice vezuju za veru. Ne prati svaki Jevrejin pravila ishrane, ali zabranjena jela ipak
nije lako naéi u kuhinji Izraela.*"

Uprkos verskim ograni¢enjima na Bliskom istoku, koja se odnose na zabranu kon-
zumiranja nekih mesa, ona koja su dozvoljena za upotrebu veoma su popularna. Jag-
njetina i piletina su omiljene vrste mesa u ovoj oblasti. Najpopularniji metod pripreme
mesa je kebab — meso spremljeno na otvorenom plamenu. Kebab je postao glavni izvo-
zni proizvod Bliskog istoka i raSirio se duz celog Mediterana i u svetu. Najcesca vrsta
kebaba je sis kebab (kockice mesa na raznjicu) i kofta kebab (komad mlevenog mesa,
sli¢an ¢evapcicu, na raznji¢u). Ovi kebabi obi¢no se sluze uz neku vrstu hleba i salate.
Jos jedan od njih je jako popularan, a to je Svarma kebab (veliki komad mesa koji se
vrti na vertikalnoj Sipki). MoZe da se pece satima, ili cak ceo dan, a sluzi se tako §to se
skidaju komadi pecenja i zavijaju u lepinju sa popularnim namazima od susama i leb-
lebije, sa paradajzom i krastavcem. Kebabi i Svarma spadaju u najpopularniju uli¢nu
hrana na Bliskom istoku i drugim delovima Mediterana.*”’

U poslednjih nekoliko vekova, medutim, tokom kojih evropska gastronomija, zbog
geografskih otkric¢a i kolonizacija belezi znacajan razvoj i promene, promene na Blis-
kom istoku mnogo su manje, a kuhinja se vise oslanja na o¢uvanje tradicije. Zbog toga,
kuhinje Bliskog istoka moZemo smatrati istorijskim, budu¢i da su ostale cvrsto
zavisne od tradicije i kultura koje su cvetale u ovom delu sveta pre hiljadu godina. Ove
kuhinje uspesno su odolevale spoljnim uticajima, dok su kulture koje vode poreklo sa
Bliskog istoka ostavile neizbrisiv trag na gastronomiju sveta: bile su to persijska kuhi-
nja (danasnji Iran), koja je bitno uticala na evropsku, osmanlijska kuhinja (danasnja
Turska), koja je veliki uticaj ostvarila Sirom Mediterana, Balkana i izvan njega, kao i
arapska tradicija koja se Sirila kroz kuhinje Severne Afrike i Juzne Evrope.

Ovaj region je kolevka civilizacije sa bogatom istorijom i dao je neke od najzna-
¢ajnijih doprinosa kulinarskom svetu. Veruje se da je ba§ ovde nastala poljoprivreda,
da je ovde napravljen prvi hleb, prvo pivo, prvi jogurt®”®, i da odatle poti¢u tri glavne
svetske religije 1 njihova pravila u pogledu pravilne ishrane. Istorijski znacaj ovog
podruéja za judaizam, islam i hris¢anstvo doveo je do toga da na tlu Bliskog istoka Zivi
veliki broj sledbenika tri religije, a time i postovalaca strogih pravila ishrane.

Identitet Bliskog istoka neodvojiv je od njene istorije. On je mesto rodenja mnogih
civilizacija i njegov uticaj na svetsku kulturnu bastinu, i naravno na gastronomiju, veli-
ki je. Za istoriju evropske kuhinje mogli bismo da kazemo, bez preterivanja, da se
zacela u kuhinji Bliskog istoka. Da je izvorisSte evropske kuhinje na Bliskom istoku,
tvrdi se, pre svega, na osnovu uloge koju ima pSenica u ishrani Evropljana, kao na
osnovu umeca fermentacije alkohola. PSenica je prvo uzgajana na Bliskom istoku, a
danas je hleb naj¢es¢a namirnica koja se moze naci na evropskim trpezama. Veruje se i
da je fermentacija alkoholnih pic¢a prvo otkrivena i da se koristila na Bliskom istoku,

376 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 8-9.

377 gchinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 36.
378 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 8.

Smatra se da je prvi jogurt slu¢ajno napravljen.
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pa je zbog piva i vina, koji su takode redovni na trpezama u Evropi, ova veza vidljiva.
Hleb, kao i drugi proizvodi pSeni¢nog porekla, vekovima su osnovne namirnice u
ishrani Evropljana i u kuhinji Bliskog istoka. Smatra se i da su Evropa i Bliski istok
dom odredenih sastojaka, koji se uobi¢ajeno koriste u drugim delovima sveta, a poticu
upravo odavde. To su, pored pomenute pSenice: pistaci, orasi, artiCoka, karfiol, kim,
prokule, grasak, kupus, prokelj, poto¢arka, dinja, origano, nana i drugi.*”

Sklad slatkog i kiselog jos je jedna karakteristika kuhinje Bliskog istoka. Gastro-
nomija ovog podru¢ja ¢esto pokazuje vestinu u kombinovanju slatkog i kiselog ukusa,
tako da obe arome budu istaknute. I mnoga klasi¢na evropska jela, kao $to smo videli,
upravo pokazuju sklad ovih ukusa, kao direktan rezultat, kako se smatra, uticaja gas-
tronomije Bliskog istoka. Neke od slatkih namirnica, koje su ¢esto u upotrebi su: smo-
kve, suve kajsije, suve ribizle, breskve i kruske, Secer, sok od nara i drugi sirupi. NeKi
od kiselih sastojaka, zajednic¢ki ovim kuhinjama su: seme od nara, susena limeta, lime-
ta i sok od limuna, sok od nezrelog voéa.*® Mnogi od ovih slatko-kiselih namirnica
mogu se pronaci u jelima ove kuhinje, ukljuéujuéi i mnoga jela od mesa, $to je odlika
koja pomaze da se prepozna hrana sa ovog podneblja. Ovi ukusi, iako suprotstavljeni,
koriste se u kuhinji Bliskog istoka sa velikim umecem, a njihova jedinstvena kombina-
cija ogleda se u mnogim jelima, od jela sa pirin¢em, preko variva pa sve do deserta.

PSenica, pirinac i povrce su osnova ove kuhinje, i to je jo§ jedna njena karakteris-
tika. Pirina¢ i pSenica glavne su namirnice u ishrani ljudi sa ovog podneblja. P$enica se
gaji Sirom Bliskog istoka, dok se pirina¢ uzgaja u predelima koji su bogati vodom,
narocito u Iranu.

Hleb se smatra svetom namirnicom. Komad hleba koji je pao na tlo sigurno ¢e
pokupiti prvi prolaznik koji ¢e ga vratiti na odgovarajuce mesto, kazujuci usput moli-
tvu. Na tlu Bliskog istoka moZzemo pronaci razlicite vrste hlebova, ali najpopularniji su
svakako oni nalik testima za tortilju, i ta vrsta hleba deo je svakog obroka.

Hleb je ne samo jedna od najvaznijih, ve¢ i najraznovrsnijih namirnica u ishrani
naroda Bliskog istoka. To je glavna namirnica uz svaki obrok. Obrok bez nekog oblika
hleba bio bi nezamisliv, a sluzi se ne samo kao hrana, ve¢ i kao pribor i salveta. Ravne
kriske hleba razlic¢itih debljina od primarnog su znacaja i peku se u glinenim pecima ili
na glinenim tiganjima. Neki od ovih hlebova prave se tako da tokom pecenja, zbog
pare, testo poraste i odvoji se na dve strane, stvarajuc¢i dzep koji se moze otvoriti i
ispuniti sastojcima. Ovakav hleb je popularan i van ovog podrué¢ja. Jo§ jedna vrsta
hleba, poznata kao /avas, popularna je i u lranu, Iraku i u Turskoj. Kada je mek, lavas
moze da se koristi kao folija za sendvice i druge filove, ali se ¢esto brzo osusi, i tada
postaje tvrd 1 krt. Hleb se na ovaj na¢in ¢uva, a kada je spreman da se jede, prska se
vodom da se ublazi tvrdoca.

379 poreklo pojedinih namirnica nekad je tesko utvrditi, zbog stalnog kretanja ljudi, mesanja kultura, a time
i hrane. Na primer, za kupus postoje indicije da vodi poreklo iz Kine, i smatra se da su ga u Veliku Britani-
ju doneli britanski trgovci. Drugi izvori smatraju da je poreklo kupusa na Bliskom istoku, odakle je preko
Rimljana, u vreme $irenja Rimskog carstva, donesen u Evropu.

%80 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 8-9.
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PSenica se koristi i u obliku bulgura i kus-kusa®®' na mnogim mestima u ovom regi-
382
onu.

Pirina¢, takode, ima veliki znacaj, budu¢i da ima centralnu ulogu u pripremi mnogih
jela. U delovima Iraka i Turske, pirina¢ se koristi za pripremu popularnih poloa, celoa i
pilava, koji su poznati Sirom sveta. Pirina¢ koji se najviSe koristi je aromati¢an, dugog
Zrna.

Plodna oblast doline i delte Nila, do Tigra i Eufrata, ,,plodni polumesec”, dobija
relativno veliku koli¢inu vode u inace suvoj klimi, pa povrée, pasulj i mahunarke
daju veliki prinos. To je stvorilo jela koja su bogata ovim sveze uzgojenim sastojcima.
Razne vrste punjenog povréa, nazivane jednim imenom dolma, zajednicka su jela na
celom Bliskom istoku. Najc¢esc¢e se pune lis¢a vinove loze, blitve ili kupusa, i to sa
pirinéem, mlevenim mesom, orahom i zacinima koji se dinstaju na ulju i paradajzu.
Ostalo povrée koje se obi¢no puni su bundeva, luk, paprike i plavi patlidzan. Patli-
dzan je vrlo popularno i svestrano povrce, koje se ponekad naziva ,.krompir Bliskog
istoka”. Na primer, jedno od najviSe cenjenih jela od plavog patlidzana pravi se tako
$to se ovo tamnoljubiCasto povrée isecka, isprzi i prelije jogurtom i belim lukom, a
onda izdrobi i pomeSa sa namazom od susama, limunovim sokom i kimom. Ovo uku-
sno jelo Cesto se jede kao sos ili se dodaje drugim jelima.

Jo$ jedan veoma popularan sos, koji je postao popularan i na Zapadu, jeste humus,
na bazi leblebije. U stvari, humus je arapska re¢ za leblebije. Humus se pravi pasira-
njem leblebija i njihovim meSanjem sa namazom od susama, maslinovim uljem, belim
lukom, solju i sokom od limuna. Humus se smatra drevnom hranom, i veoma je hran-
ljiv. Sadrzi dosta gvozda i vitamina C, sa znacajnim koli¢inama vitamina B i folata.
Pored toga, leblebije su veliki izvor proteina i vlakana i jedu ga intenzivno vegetari-
janci Sirom sveta. Leblebije se takode koriste za pravljenje jos jednog popularnog ulic¢-
nog jela na Bliskom istoku: falafela. Ove male kuglice dobijaju se prZzenjem mesavine
mlevenih leblebija, lekovitog bilja i zadina. Falafel se najée$¢e sluzi umotan u piti, sa
sosom od susama ili humusom, salatom i tur$ijom. Falafel se smatra nacionalnim jelom
od Egipta do Palestine i Izraela.*®

Polozaj Bliskog istoka, izmedu Azije i Evrope, imao je znacajnu ulogu, jer je tuda
prolazio put kojim su zadini prelazili sa Istoka na Zapad. Ovaj region bio je preplavljen
zaCinima poput cimeta, muskatnog orasci¢a, bibera, dumbira, kurkume, koji su puto-
vali karavanima. Stanovnistvo Bliskog istoka vremenom je postalo stru¢no u pogledu
toga kako se koriste ovi zaCini. Mnogi zacini koristili su se jo§ u gastronomiji Persij-
skog carstva i kasnije Osmanskog carstva, $to je odredilo njihovu upotrebu u jelima
Bliskog istoka. Zacini koji su dolazili s Istoka mesali su se sa originalnim za¢inima
bliskoisto¢nog podrucja, $to je stvorilo izuzetne ukuse. Upotreba ovih zaina, uz upot-
rebu americkih zacina koji su otkriveni kasnije, medu kojima je svakako najznacajniji
¢ili, tj. ljute papriice, viemenom je dovela do mnogih meSavina koje su Ceste u kuhinji
Bliskog istoka danas.®**

381 Kus-kus je jelo popularno na Mediteranu, a narogito na Siciliji, Bliskom istoku, u Severnoj Africi.
Pravi se od malih granula durum (tvrde) psenice.

%2 gchinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 35.
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Kulinarske metode uobicajene za ovu kuhinju su: krékanje, dinstanje, pecenje i
prZenje. Istorijski gledano, kulinarstvo Bliskog istoka pocivalo je na kuvanju na
otvorenoj vatri ili u zajedni¢koj pe¢i. Danas se hrana uglavnom priprema u rernama,
iako je u mnogim selima ovog regiona javna/zajednic¢ka pe¢ i dalje u upotrebi. Logor-
ska vatra koju su obi¢no koristila nomadska plemena, i danas je tradicija ove kuhinje.
Kebabi i jela od przenog patlidzana deo su njihove gastronomije, kao i u vreme kad su
turska plemena i nomadi lutali ovim prostorima.®®®

2.1. Iranska kuhinja

Iran je bio dom jedne od istorijski najznacajnijih kuhinja, zato $to je Persijsko car-
stvo (danasnji Iran), koje se uzdiglo pre modernog kalendara, razvilo jednu od prvih
svetskih kuhinja. Re¢ je o kuhinji koja je imala uticaj na razvoj svih drugih kuhinja
Bliskog istoka, a i Sire. Zbog mesta na kom se nalazi, izmedu bliskoisto¢nih kultura i
prolaza na putu za Aziju, Iran je bio strateska zemlja koja je uticala, i dalje utice na
svoje susede u pogledu mnogih pitanja.

Iran je planinska zemlja, a njenim centralnim delom prostire se ravan koja se pri-
marno koristi kao pasnjak za ovce i koze. Severni deo je najnaseljeniji, i najplodniji, i
tu se gaje limun, pistaci, pSenica, pirinac, dinje, patlidzan i drugo povrce.

U ovoj zemlji, zahvaljuju¢i dugoj tradiciji ribolova, pravi se najbolji beluga kavijar
na svetu, od jesetre iz Kaspijskog mora.

Juzni deo Irana ima znatno blazu i povoljniju klimu od Severnog, stoga se ovde
najvise uzgajaju limuni i urme. Persijski zaliv i Omanski zaliv obezbeduje znacajnu
koli¢inu morskih plodova, ukljucujuci sabljarke, tunu, Skampe.

Gastronomija Irana umnogome podseca na drevno Persijsko carstvo, pa su polo i
¢alo i dalje najzastupljenija jela, a tu su i kebabi, koji se jedu rukama sa hlebom, kao
§to je, na primer, lavag. 3

Tradicija pravljenja finih kolaca, poput baklave i zamrznutih likera, od kojih se pra-
vi Serbet, takode je sastavni deo iranske kuhinje.

Iranska gastronomija vekovima je bila uzor, u pogledu: kvaliteta jela koja se prip-
remaju od pirin¢a, umecéa u pecenju peciva, ukljucujuci hleb i fine slatkise, kao i ves-
tine kombinovanja mesa sa slatkim i kiselim sastojcima tokom pripreme raznih jela.*®’

Najzad, u ovoj gastronomiji isti¢e se upotreba mnogih zacina koji su prolazili ovom
zemljom.

385 |sto.
386 |sto.
387 |sto.
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2.2. Turska kuhinja

Turska poseduje plodno zemljiste na velikom delu njene teritorije, koje se koristi za
uzgajanje useva, poput: leSnika, maslina, grozda, smokvi, cvekle, Secera, limuna i pSe-
nice. Zahvaljuju¢i morima na njenim granicama, Turska je snabdevena bogatim ulo-
vima riba, poput sabljarke, tunjevine, iverka i in¢una.

Turska kuhinja obuhvata, zapravo, dve kuhinje: klasi¢nu osmanlijsku kuhinju, koja
se razvila pod okriljem ovog carstva tokom srednjeg veka i kuhinju istocnog dela Tur-
ske koja je viSe povezana sa arapskim susedima. Medu ovim razli¢itim stilovima,
osmanlijski kulinarski doprinosi su dominantniji i znac¢ajniji.

Osmanlijsko carstvo zapo&elo je svoj uspon na prostoru danasnje Turske®®. U svo-
jom najboljim godinama, tokom 18. veka, odrzavani su rasko$ni banketi u njegovoj
prestonici, u Carigradu. Ovo carstvo je razvilo kulturu raskos$nih gozbi, koje su retko
gde postojale u ondasnjem svetu. Tokom ovog vremena, vojska Sefova kuhinje i kuvara
stvorila je veliki broj specijaliteta koji su uobicajeni i u danasnjoj Turskoj, kao i u
mnogim zemljama koje je nekadasnje carstvo obuhvatalo. Neki od specijaliteta, koji su
nastali tokom ovog perioda, su: kebab, Serbet, pilav, dZzem i supe, kao i mnoge vrste
alve. Osmanski stil se prepoznaje i po sklonosti ka punjenju hrane, te od tada poti¢u
dolme, punjeni patlidzani, paprike i drugo, a ima i dugu tradiciju pravljenja kolaga.*®

S druge strane, i nomadski narodi su doprineli razvoju gastronomije Bliskog istoka,
s veStinom pripremanja jela na vatri uz pomo¢ metalnih raznji¢a, kao i umeéem prav-
ljenja jogurta. Veruje se da je jogurt otkriven i da je postao popularan zahvaljujuci
nomadskim narodima istocne Turske, koji su takode zasluzni za uvodenje kebaba u
ishranu naroda ovog regiona (iako je re¢ o nazivu koji poti¢e iz Persije, veruje se da
metod pripreme potice od turskih nomada). Gastronomija isto¢nih i centralnih delova
Turske tezi da koristi viSe ljutih sastojaka i da bude viSe rusti¢na. I ona se snazno osla-
nja na upotrebu psenice, uglavnom u pripremi hleba, a neka od najéeséih jela su: jag-
njetina, jogurt, mahunarke, medu kojima se isti¢u leblebije i so¢ivo.*®

388 Osmanlijsko carstvo nastalo je na prostoru danasnje Turske u 13. veku i u narednim stole¢ima nastavilo
je sa usponom i uticajem.

% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, p. 10-11.

30 Isto, p.10.
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2.3. Izraelska kuhinja

Izrael, koji je nastao posle Drugog svetskog rata, i u kulturnom i kulinarskom smi-
slu bio je sasvim drugaéiji od drugih zemalja Bliskog istoka. Stvaranje Izraela, kao
domovine svih Jevreja, bilo je u suprotnosti sa tamo$njim okruzenjem, gde su domi-
nantnu populaciju €inili muslimani. Stanovnistvo Izraela se, pre svega, sastoji od
migranata koji su se vratili u otadzbinu iz razli¢itih delova Evrope, Bliskog istoka,
Azije i Afrike, i obe Amerike. I religijske razlike i kulinarske navike koje su doneli sa
sobom igraju znacajnu ulogu, ¢ine¢i da ova kuhinja bude jedinstvena u odnosu na dru-
ge zemlja Bliskog istoka.

Zbog cestih seoba jevrejskog naroda kroz istoriju, jevrejska kultura se razvijala u
zavisnosti od dela sveta gde su sledbenici judaizma ziveli. Njihova istorija govori o
dvema grupama Jevreja, jednoj, koja se naselila u hris¢anskim zemljama u kojima su u
najvecem delu bili progonjeni, (na prostoru danasnje Nemacke, Poljske i Rusije), dok
je druga zivela na jugu Evrope, medu hris¢anima i medu muslimanskim Zivljem, od
kojih su bili prihvaéeni (u Spaniji i Italiji, ve¢inom). Zbog ovih istorijskih razlika, ove
dve grupe imaju razli¢ite gastronomije, a obe su prisutne u dana$njem Izraelu. Prva
grupa Jevreja, ASenazi, usvojila je kulinarske obicaje evropskih i azijskih zemalja u
kojima su ziveli, prilagodavajuéi ih strogim pravilima ishrane kosSera, kao Sto je zame-
na svinjetine piletinom pri spremanju $nicli. U sluéaju druge grupe, Sefarda, kulinarski
obicaji su dosta drugaciji. Njihove kulinarske vestine nalik su onima s Bliskog istoka,
sa jelima poput, falafela, humusa, poloa, i ostalih jela ovog podneblja.®*

Izraelska gastronomija stalno se razvija, zbog uticaja ove dve glavne grupe Jevreja i
zemalja iz kojih su se doselili.

%1 Isto, p.11.
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3 _ AZIJSKA KUHINJA

zijska kuhinja je veoma karakteristicna. Sagleda¢emo je prvo kroz kuhinju

Indije, zatim idemo ka istoku, gde ¢emo obraditi kuhinje Kine i Japana, a zavr-
Sicemo poglavlje sa predstavljanjem kuhinje Tajlanda, kao predstavnika kuhinje jugo-
isto¢ne Azije. Pojedine od ovih kuhinja su najstarije u svetskoj kulinarskoj istoriji.

lako su zemlje i regioni koji su zastupljeni u ovom poglavlju raznovrsni, postoji
odreden broj zajednickih osobina u azijskoj kuhinji. Pirinac¢ je naj¢es¢i skrobni sastojak
koji se jede Sirom Azije. Jedina azijska kuhinja o kojoj ¢e biti re¢i u ovom odeljku, a
koja ima oblasti u kojima pirina¢ nije glavni sastojak, nalazi se u severnim delovima
Indije i Pakistana, gde se pSenica CeSce koristi od pirinca.

Azijski kontinent je karakteristican i po tome Sto ima mnogo domacih sastojaka
koje ne srecemo Cesto u ostatku sveta, a ¢ine bitan deo mnogih azijskih kuhinja. S dru-
ge strane, mnogi sastojci koji su Cesti u drugim delovima sveta, zapravo poticu iz Azi-
je, iako je najcesce to nepoznato, kao kada su u pitanju mango, kokos, banana, Secer
(tj. Secerna trska), pirina¢, ¢aj, crni i beli biber, so¢ivo, breskva, kajsija, jabuka ili
krastavac.
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3.1. INDIJSKA KUHINJA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> istorijske uticaje na indijsku kuhinju;

»  uticaje koje je trgovina zac¢inima imala na indijsku kuhinju;

»  bitne odlike indijske kulture koje uti¢u na njenu kuhinju;

» osnovne namirnice koje se koriste u ovoj kuhinji;

»  karakteristike indijske gastronomije i §ta ¢ini kuhinju Indije jedinstvenom.
Uvod

ndija je druga zemlja na svetu po broju stanovnika. Gotovo petina svetske popu-
lacije, i vecina etni¢kih grupa na zemlji, zivi na indijskom potkontinentu, $to
dovodi do stvaranja kompleksnih kuhinja zasnovanih na mnostvu uticaja.

Raznovrsnost zacina indijske kuhinje je ono §to je Cini razli¢itom od svih ostalih
kuhinja u svetu. Drugi specifi¢an aspekt indijske kuhinje, koji se razlikuje od veceg
dela sveta, jeste velika zastupljenost vegetarijanskih jela. lako u mnogim svetskim
kuhinjama postoje vegetarijanska jela, u Indiji su religijski obicaji snazno oblikovali
ovaj pristup ishrani, odredujuéi koja se hrana jede, a koja ne.

Kuhinja Indije ukljucuje veliki broj skrobnih sastojaka, koji se ¢esto kombinuju sa
povréem i mahunarkama i sa malo mesa i hrane zivotinjskog porekla.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Indija je vekovima bila u centru paznje mnogih kultura, jer su se zacini iz Indije tra-
zili 1 koristili u kuhinjama Sirom sveta. Tako je indijska kuhinja uticala na Evropu i
njene kuhinje, a kuhinje zemalja, sa kojima je Indija trgovala i tako bila najvise u dodi-
ru, zauzvrat su uticale na njenu kuhinju. Uz raznoliku geografiju Indije, raznolikost
kultura i religija uticala je na ovu kuhinju, medu kojima su najvaznije: kultura i religija
stanovnika drevne Indije (potomci Dravida), Arijevac (prvobitni Indoevropljani), Persi-
janaca i Arapa, pojava islama, trgovina sa Evropom i britanski kolonijalni period.*

%2 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Drevna Indija je bila kolevka narodima za koje se veruje da su potomci Dravida,
koji su uzgajali biljke, i to ve¢inu onih biljaka koje se i danas gaje u ovoj zemlji, a to su
pirinaé, pSenica, proso, leblebije, crveno so¢ivo, susam, mango, itd. Pored ovih bilja-
ka, dravidski narodi su gajili koze i ovce i koristili vodene bivole za rad na poljima, a
stoku za proizvodnju mleka. Velikim prilivom Arijevaca u severne delove Indije*®, na
indijski potkontinent ulaze i neki od danas preovladujucih elemenata indijske kuhinje.
Sa njima dolazi stoka, koja je Cinila veliki deo njihove ishrane, medu kojom su krave,
kao i biljke: neke vrste mahunarki i tikvi. Stanovni$tvo je sve vise zavisilo od krava u
proizvodnji topljenog masla, sira i mleka, koji su bili vazan deo ishrane Arijevaca.
Veruje se da je krava postala sveta Zivotinja zato $to moze da obezbedi mnogo vise
hrane kroz mle¢ne proizvode nego kad bi je zaklali zbog mesa. Uz to, krava je bilo
malo. Na kraju, krave su zastitili od klanja religijskim zakonima i proglasima, a one se
i danas postuju u Indiji. Jo$ jedan uticaj iz tog vremena, koji je ostao dominantan u
indijskoj kuhinji do danas, jeste oslanjanje na Zitarice i ostale skrobne namirnice kao
glavne sastojke ishrane.***

Religijski uticaj je takode odigrao veliku ulogu u definisanju indijske kuhinje. Isto-
rijski, dve najznacajnije i najzastupljenije religije Indije su hinduizam (koji ispoveda
80% populacije) i dainizam. Jedna od bitnih karakteristika obe religije je da se krava
smatra svetom, te stoga ne treba da se jede. PoStovanje krava i proizvodi dobijeni od
krava postali su vazan deo kulture Indije. Uticaj jo$ jedne religije, budizma, doveo je
do zabrane da ne treba jesti zivotinjske proizvode koji su dobijeni povredivanjem Zivo-
tinje. Dobijanje mleka od krave ne smatra se povredivanjem zivotinje. Time je zapocet
proces koji ¢e dovesti do toga da veliki delovi populacije postanu vegetarijanci. Proce-
njuje se da je u Indiji procenat vegetarijanaca, ili onih ¢ija ishrana ukljucuje jako malo
mesa, od 20% do 35%.%%

Persijski i arapski uticaji su takode prisutni u kuhinji Indije, jer je ova oblast bila
vazan trgovacki put medu azijskim narodima. Neke od vaznih kulinarskih novina, koje
su postali sastavni deo kuhinje Indije, dosle su zahvaljuju¢i ovom trgovackom putu, i
to su: spanac¢, badem, seme kima, ruzina vodica, itd.**® Velike migracije na trgovackim
putevima dovele su i islam na ovo podru¢je®”’, a time i prihvatanja verskog kodeksa
da se neke zivotinje (jagnjetina i jaretina, na primer) mogu jesti, a neke ne (svinjetina).
Uticaj islama na ishranu uveo je i periode posta kao deo islamskog kalendara. Ovaj
period razvija se za vreme Mogulskog carstva u 16. veku, koje ima veliki uticaj na
razvoj kuhinje viSih klasa u Indiji. Tada se uvode velike gozbe sa mnogo hrane, spre-
mane uz pomo¢ mnogobrojnih vrsta za¢ina, uglavnom ljutih sosova. Jela sa pirin¢em,
poslastice i veoma zacinjeni sosovi od voca i biljaka, pod nazivom catni, ¢ine glavni
deo indijske kuhinje i danas. To je bilo vreme blagostanja, stoga je i kuhinja cvetala.

393 Arijevski narodi imaju evropsko i zapadnoazijsko poreklo, i dolaze u velikom talasu u Indiju u Il mile-
nijumu pre nove ere.
224 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
5
Isto.
%% Isto.
%7 U 16. veku Indijom vlada nova dinastija Mogula, koja je donela sa sobom bogatu islamsku civilizaciju.
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Evropska potraznja za indijskim zac¢inima dovela je do toga da se pronade jeftiniji
nacin da se zacini nabave nego $to je bila trgovinom sa Arapima, koji su kontrolisali
trgovinske puteve izmedu Indije i Evrope. Potraznja za zaCinima dovela je do otkri¢a
pomorskog puta za Indiju i direktnog izvora zaina. Prvi koji su trasirali put bili su
Portugalci. Oni su stvorili koloniju u Goi, na jugozapadnoj obali Indije®®, i posledice
te kolonizacije 1 danas se mogu videti u Goi, gde zivi dosta hriS¢ana, a mnogi stanov-
nici ove regije jedu svinjetinu. Nakon toga i druge evropske sile, kao $to su Holandija,
Francuska i Britanija, uspostavile su trgovacke kuée u Indiji. Ipak, Sto se kulinarskih
uticaja ti¢e, oni uglavnom ne poticu iz Evrope, ve¢ iz Severne i Juzne Amerike. Ljute
paprike, odnosno ¢ili paprike, ovim putem dosle su u Indiju i ubrzo pocele da se koriste
kao obavezan zacin u lokalnoj kuhinji. Drugi vazni noviteti iz Amerike, doneti preko
evropskih trgovaca, bili su krompir i pasulj.**

Britanski kolonijalni period, koji sledi, i koji je trajao do sredine 20. veka, kada se
Indija izborila za nezavisnost, nevazan je $to se tice lokalne kuhinje. Mozda je najupe-
catljivije bilo prihvatanje ¢aja, (inac¢e poreklom iz Kine), koji je danas u Indiji, pored
vode, najrasprostranjenije pice, kao i britanska ljubav prema zacinu koji su oni tada
nazivali kari. Tokom ovog perioda Britanci su uveli i kori§¢enje escajga, medutim, ono
nikada nije opstalo tamo gde se veruje da je najbolji ukus hrane onaj koji se moze dobi-
ti ako se jede rukama. Naravno, podrazumeva se pranje ruku prethodno.*®

Karakteristike indijske kuhinje

Kuhinja Indije se na mnogo nacina razlikuje od ostalih kuhinja. Preovladavanje
vegetarijanske hrane i kori$¢enje za¢ina dve su oCigledne razlike, a time i najkarakteri-
sti¢nije za ovu kuhinju. Sa njima je povezana jo$ jedna odlika, a to je znaCajan uticaj
religije i kulture na ishranu. Najzad, medu karakteristike kuhinje treba izdvojiti i upot-
rebu mahunarki i pirin¢a, upotrebu neizostavnog tankog hleba, masala ¢aja i, najzad,
meéovi%ll, tj. mogulsku kuhinju, kao karakteristiku severnog dela ove velike i naseljene
zemlje.

Religija i kultura imaju vazan uticaj na kuhinju u Indiji. Ova kuhinja je poznata po
mnogim vrstama povréa i skrobu, delimi¢no zbog toga §to su stanovnici u velikom broju
vegetarijanci, postujuci pravila hinduizma, budizma i dainizma. Najveci broj vernika u
Indiji sledi hinduizam 1 zabranu jedenja mesa. Jo§ jedna njihova karakteristika
je postovanje krave, koja je sveta zivotinja, pa zbog toga govedinu ne jede ili izbegava
najveci deo populacije. Kada jedu hranu Zivotinjskog porekla, to je uglavnom riba, jag-
Njetina, jaretina ili zivina. Medutim, od kravljeg mleka se proizvodi puter, koji se veoma
vrednuje, jer se smatra da prociscuje. Puter se najce$ce obraduje u topljeno maslo, pod
imenom gi, i koristi se kao mast za kuvanje. Przenje zacina u ulju ili u giju, a zatim
dodavanje tako spremljenog za¢ina kuvanoj hrani, jedno je od jedinstvenih karakteristika
ove kuhinje, kao i vrsta hleba koja 1i¢i na lepinje koje su uobicajene za ovaj region.

%% portugalci su prispeli u Indiju po&etkom 16. veka, odnosno 1510. godine.
332 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
4
Isto.
% schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.; i
MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Vegetarijanstvo je u Indiju dolo sa hinduizmom. Cak i oni koji nisu pravi sledbe-
nici, postuju neka od pravila ishrane kao deo religijskog stava. Prema nacelima hindui-
zma, neka hrana je sveta, neka prociscuje, neka narusava ravnotezu uma i tela, a neka
je jednostavno Stetna. Hrana, koja je u hinduizmu sveta, je govedina — krave se smatra-
ju bozanskim stvorenjima koja treba postovati i ne smeju se klati. Zato je veoma retko
da se nade autentiCan indijski recept u kome je govedina jedan od sastojaka. U Zivotu u
Indiji, 1 ljudi koji jedu meso ¢ine to retko, za praznike i sve€anosti ili jednom mesec¢no,
a oni najbogatiji, mozda jednom nedeljno. To govori da je vegetarijanska hrana, i kod
onih koji nisu vegetarijanci, veoma zastupljena.*®

Jedan od bitnih religijsko-kulturnih uticaja na kuhinju je i verovanje da su odredene
hrane Ciste i da ¢ete 1 sami postati Cisti ukoliko ih jedete. Neki od sastojaka, za koje se
veruje da su Cisti, su: voda, topljeno maslo, surutka i mleko. Dodavanje ovih sastojaka
hrani znacilo je da na taj nacin prociScavate jelo, a samim tim i sebe. S druge strane,
zagadivanjem se Cistoca hrane uniStava. Hrana se moZe zagaditi ako se pokvari (npr.
ubuda), ako je ruke dodiruju tokom spremanja (stoga se hrana ne proba dok se kuva) ili
ako se stavi na prljavu povrSinu. Iz ovog razloga, veoma je ¢esto u nekim delovima
Indije da se hrana jede sa lista, jer je on Cist i moze se baciti kada se zavrsi sa jelom.

Pored toga, veliki deo stanovniStva veruje u Zivotnu ravnotezu, pa i u hrani. Hrana
se smatra ili ,,vruéom” , koja uzbuduje, ili ,,hladnom”, koja smiruje, ili je treba uskla-
diti.*®® Prema hinduizmu, svaka hrana spada u jednu od tri grupe, prema uticaju koji
ima na sklad uma i tela, tj. na zdravlje. Odrzavanje sklada kroz ishranu postize se
ukljuc¢ivanjem odredene hrane u svakodnevnu ishranu i smanjivanjem i/ili izbegava-
njem druge.

HRANA, RAVNOTEZA I ZDRAVLIE

Prema hinduizmu, postoje tri kategorije hrane u odnosu na njen uticaj na ravno-
tezu i zdravlje:

Satva hrana — Smatra se da poboljSava zdravlje i smirenost uma. To su: Zitarice,
mahunarke, meki sirevi, orasi, semenke, mleko, gi, med, biljni ¢ajevi, sveze voce i
povrée, hleb.

Rajas hrana — Smatra se da uzbuduje telo i um i da ih uvodi u stanje nemira i
treba je jesti umereno. To su: zacini (narocito prekomerna upotreba), ljuta paprika,
kafa, Caj, jaja, Cokolada, suvi sirevi, pavlaka, kefir, nezrelo voce, luk.

Tamas hrana — Smatra se da je Stetna i za um i za telo. To su: meso, riba bez
krljusti, alkohol, duvan, jako fermentisana hrana, sirée, bajato ili prezrelo voce, pre-
komerna upotreba crnog ili belog luka, prejedanje.

%92 Maijas, M-K. (2005). Indijaska hrana deli se i razmenjuje. Kultura, tematski broj ,,Kultura svastojeda
27,109/112 (2), str. 88-110.

%8 Qvi principi ishrane sli¢ni su principima jina i janga u kineskoj filozofiji, o kojima ¢e biti re¢i u delu
koji obraduje kinesku kuhinju.
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Kada je u pitanju upotreba zacina, kuhinja Indije vazi za jednu od najsloZenijih.
Jedna od osobenosti ove kuhinje je rasprostranjenost za¢ina i njihova raznovrsnost.
Zacdini su bili osnova indijskog kulinarstva jo$ u dalekoj proslosti. Na primer, crni biber
je dugo vremena bila najvrednija roba Indije. Mnogi zacini koji se povezuju sa indij-
skom kuhinjom koriste se hiljadama godina.

KARI | MASALA

Jedan od najpoznatijih zacina je kari. Termin kari i njegovo englesko znaéenje
drugacije je od znacenja u Indiji. Kari u engleskoj verziji predstavlja jednostavno
meSavinu zacina u koju se dodaje velika koli¢ina kurkume, kako bi se dobila karakte-
risti¢na Zzuta boja. Re¢ kari zapravo potice iz jednog od starih jezika koji se govorio u
juznoj Indiji, na kome ova re¢ u prevodu znaéi hrana koja se jede uz pirinac zaci-
njen sosom. Englezi su standardizovali meSavinu zacina i nazvali je kari, dok se,
zapravo, u juznoj Indiji mnoge razli¢ite meSavine mogu tako zvati. Termin kari je
uobicajen u juznoj Indiji i koristi se i za meSavinu zac¢ina i za nacin pripreme ove
hrane, dok se retko koristi na severu, gde se za meSavinu zacina najcesce koristi re¢
masala.

Mesanje zacina je umetnost sama po sebi i u Indiji je uobicajeno da ¢itave porodice
kupaca ili pojedinci godinama kupuju zaCine od istog ,,meS$aca”. Mnoge porodice i
same mesaju zacine, a njihov broj moze da zapanji. Suve meSavine se u razliitim
kombinacijama koriste u pripremanju mnogih tradicionalnih jela. Cimet, crni biber,
kim, korijander, muskatni oras¢i¢, seme moraca, seme crne slacice, piskavica, dumbir,
suSene papricice, kurkuma, karanfili¢ i suSeni mango, samo su neki od zacina koji se
koriste u pripremi mesavine ili pojedina¢no, zbog svojih karakteristika. Cesto se prave
paste od zacina, posebno u juznoj Indiji.

Mahunarke su veoma popularne i raznovrsne u kuhinji indijskog potkontinenta i
smatraju se zdravom hranom. U Indiji se mahunarke uglavnom kuvaju suve, nakon §to
se oljuste, iseku i pretvore u pire ili ¢orbu pod imenom dal (§to je takode naziv za suve
mahunarke). Dal moze da sadrzi i odreden broj zacina koji su, kao Sto smo rekli, obele-
zje indijske kuhinje. Neke od najc¢es¢ih mahunarki koje se jedu su: razne sorte i razli-
¢ito obradena sociva, leblebije, pasulj, zatim svez ili susen grasak, itd. Ove i mnoge
druge mahunarke koriste se u kombinaciji sa zitaricama i povréem, i upravo one daju
potrebnu koli¢inu proteina mnogim vegetarijancima Sirom Indije.

Pirina¢ se u velikoj meri koristi u indijskoj kuhinji. Zapravo, on ¢ini tako veliki deo
ove kuhinje, da postoji Citava klasa jela zasnovanih na pirin¢u, koja se naziva birijani.
Pirina¢ se kuva, pari ili przi, a kao zac¢ini uvek se dodaju kurkuma i Safran. Na trop-
skom jugu Indije, pirinac se Cesto zacinjava kokosovim mlekom. Tipi¢ni birijani kom-
binuje pirina¢ sa mesom ili povréem i, naravno, ukusnim za¢inima.***

9% Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 10.
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Jos jedan znacajan Cinilac indijske kuhinje su tanki hlebovi. Ima ih mnogo vrsta,
ukljucujuéi one koji su u obliku palacinki, 1 uglavnom se prave bez kvasca, samo od
brasna i vode i peku se u tiganju. Zapravo, u severnim i centralnim delovima Indije
ovaj hleb je vise zastupljen od pirinc¢a i Kkoristi se sli¢no kao $to mi koristimo viljusku
ili kaSiku. Po tradiciji, indijska hrana se jede rukama, pa se mali komadi beskvasnog
hleba kidaju i koriste kako bi se pokupila jela puna za¢ina. Na primer, ovi hlebovi se
koriste kao prilog Kkariju, za umakanje u pikantan sos. U zavisnosti od regiona, ova
peciva se prave od razli¢itih Zitarica. Na severu se za pravljenje indijskog hleba koristi
brasno od prosa, dok se na jugu koristi pirin¢ano brasno. Jednostavni hlebovi od celog
zrna pSenice, koji se peku u tiganju, nazivaju se roti ili capati, dok je hleb pod nazi-
vom papadum hrskav i tanak, pravi se od crnog pasulja i Cesto se prodaje suSen, a
zatim se przi ili pece kod kuce.*® Poznati indijski hlebovi su i naan, puri, palapam,
pulka i bezbroj drugih.

Redovno konzumiranje i popularnost zacinjenog ¢aja, ili masala ¢aja, jos je jedna
karakteristika indijske kuhinje. U pitanju je, zapravo, sladak ¢aj sa mlekom i za¢inima.
Re¢ masala znaci mesavina zacina, tako da masala ¢aj doslovce znaci ,,¢aj od mesa-
vine zaina”, odnosno ,,zaCinjeni ¢aj”. Ovaj ¢aj se pravi od kljucalog mleka, vode i
listova crnog ¢aja kojima se dodaju razliciti zadini. Sama meSavina zacina se razlikuje
od regiona do regiona. Kaze se da svaka porodica u Indiji ima svoj jedinstven recept za
pripremu ovog napitka. Medutim, naj¢esée koris¢eni zaéini su: cimet, dumbir, karanfi-
li¢, kardamon i biber. Masala ¢aj obi¢no se servira zasladen sa Se¢erom ili medom i na
kraju se dobija vrelo, kremasto i aromati¢no piée koje zagreva celo telo. *®°

Iako je pijenje ¢aja popularizovano u Indiji dolaskom Britanaca, smatra se da isto-
rija ¢aja masala datira jo§ od pre pet hiljada godina. Indijska legenda kaze da je kralj
smislio recept u potrazi za lekovitim napitkom. Vekovima, ovo pi¢e se smatralo
veoma znacajnim delom indijske alternativne medicine i lekarske tradicije. Samom
koli¢inom antioksidansa koji se nalaze u crnom ¢aju i okrepljuju¢im svojstvima toplih
zadina, poput kardamoma, cimeta i karanfilica, vrlo je moguce da ovaj ¢aj ima izvesno
terapeutsko dejstvo.*”’

O poreklu ¢aja postoji vise legendi kod naroda sa Istoka, i one se razlikuju u Indiji,
Kini i Japanu. lako postoje dokazi o hiljadama godina proizvodnje i trgovine ¢ajem u
Kini, te se ova zemlja uzima kao zemlja porekla, neka istrazivanja podstakla su debatu,
posebno kod botani&ara, o indijskom poreklu &aja.*%®

Kada govorimo o jedinstvenim karakteristikama indijske kuhinje, posebno treba
ista¢i takozvanu mogulsku kuhinju ili kuhinju severne Indije. Jela ove kuhinje su
zapravo ona koja nude mnogi indijski restorani na Zapadu. Kuhinja ovog regiona bila
je vekovima pod uticajem osvajaca koji su nadirali iz centralne Azije. Ove nomadske
grupe uticale su na to da jagnjetina bude veoma popularna na severu, posebno u Kas-
miru. Koze i piletina su takode veoma Ceste u tom regionu Indije. Na ovu kuhinju su

495 https://www.quora.com/Indian-Cuisine-and-Food-What-is-the-difference-between-paratha-roti-
chapathi-and-phulka-Does-the-meaning-varies-based-on-region-and-people-in-context
;‘2? Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 10-11.

Isto.
498 Chattjree, Piya ( 2001). A Time for Tea; Women, Labor and Post/Colonial Politics on an Indian Plan-
tations. Duke University Press Durham and London, https://books.google.rs/books?id=Ldw2IX7u-
HsC&pg=PA56&dg=tea+origin&hl=en&s p. 56.
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uticala i muslimanska plemena, koja su uvela veoma prefinjen stil kuvanja, inspirisan
persijskom kulturom. Ove tehnike, kombinovane sa izobiljem lokalnih biljaka, zacina i
drugih sastojaka, spojile su se u ono $to danas nazivamo mogulskom kuhinjom. Jela
ovog stila kuvanja obuhvataju birjani, zasnovan na pirin¢u i mesu, i jelo od dinstanog
mesa i povréa koje se naziva korma. Uobicajeni zaini u ovom regionu su cimet, oras-
Ci¢, karanfili¢ i1 Safran. Sosovi se Cesto prave sa kremom i jogurtom, a za spremanje
hrane koristi se tandoor pe¢*®, §to je jedan je od najpopularnijih kulinarskih pravaca u
Indiji.

OBROCI U INDUI

Vreme obroka u Indiji nije strogo odredeno, ve¢ pojedinci jedu kada osete potrebu
za tim. Ipak, neke navike su se ustalile, mada su vremenski rasponi Siroki. Muskarci i
deca mogu u bilo koje vreme da zatraze da jedu, a od Zena se oc¢ekuje da ih posluze, i
da uvek budu na raspolaganju kad je hrana u pitanju.*® Obroci se najéesce sastoje iz
viSe jela, koja se serviraju u isto vreme, ukljucujuéi i desert. Sva jela se stavljaju na
veliki oval koji se naziva tali.

Obroci se ¢esto sluze uz catni, jelo od svezeg voca, povrca i za¢ina. Ukus Catnija
varira, i mogu biti slatki ili kiseli, jako zacCinjeni ili blagi, sa svim mogu¢im kombina-
cijama. Na Zapadu je najpoznatiji mango catni, koji se moze sluziti kao dodatak uz
skoro svako jelo.

Uzimanje obroka u Indiji je ritualno. Cisto¢a hrane je od najvece vaznosti i njen
polozaj na tanjiru vrlo pazljivo se organizuje, u skladu sa starim sistemom verovanja,
religijskim tabuima i regionalnim potrebama. Indijci veruju da hrana ima Sest ukusa:
sladak, kiseo, slan, gorak, opor i jedak. U dobro uravnoteZenom obroku svih Sest
mora biti prisutno. Obroci se tradicionalno konzumiraju sede¢i na podu ili na niskim
klupama. Hrana se jede isklju¢ivo desnom rukom, na na¢in opisan u gornjem odeljku
o indijskom hlebu.

DESERTI

Indijska kuhinja ima i veliki broj deserata. Mnogi indijski deserti specijalno su
izmisljeni kako bi pomogli varenje nakon obilnog zacinjenog jela, zbog ¢ega mnogi
od njih sadrze mleko. Popularni su prZzena mle¢na kuglica potopljena u ruzin sirup ili
kola¢ od kondenzovanog mleka i Secera koji se kuva dok se ne stvrdne. Servira se
iseCen u razlicite oblike, a Cesto se pravi i sluZi sa raznim vo¢em, orasastim plodo-
vima i za¢inima.*"*

%9 Tandoor (ta:n'dvor) peé je okrugla glinena peé koja se u velikoj meri koristi, ne samo u Indiji, ve¢ i u
drugim delovima Azije, kao i na Bliskom istoku.

0 Maijas, M-K. (2005). Indijaska hrana deli se i razmenjuje. Kultura, tematski broj ,,Kultura svastojeda
27,109/112 (2), str. 93.

1 Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
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Indijci imaju i sopstvenu verziju sladoleda, koji je mnogo guséi i kremastiji od
naSeg. Popularni ukusi su ruza, mango i pista¢i. Zbog svoje tvrde teksture, ovom sla-
doledu treba duZe da se otopi nego nasim sladoledima.*

3.2. KINESKA KUHINJA

Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> lIstorijske uticaje na kinesku kuhinju;

> uticaj kineske kuhinje na druge kuhinje i njenu popularnost na Zapadu;
» metode kuvanja koje se koriste u kineskoj kuhiniji;

» vezu izmedu kineske filozofije i navike u ishrani ove zemlje;

> osnovne sastojke i karakteristike kineske kuhinje.

Uvod

arodna Republika Kina je najnaseljenija zemlja na svetu, i jedna od najvecih.

Zbog specifi¢nog reljefa i klime, kineski seljaci su proveli vekove prevodeci
zemlju u obradivu povrSinu putem navodnjavanja i poSumljavanja, $to je dovelo do
raznovrsne hrane i kuhinje, tako da Kina ima nekoliko razli¢itih gastronomskih oblasti.

Kineska civilizacija je jedna od najstarijih na svetu i datira od pre sedam hiljada godi-
na i viSe. To je dug period, koji je omogucio da se razvije rafinirana nacionalna kuhinja.
Tokom svoje duge istorije, Kinezi su veoma cenili hranu. Zapravo, imenovanje glavnog
kuvara bila je jedna od prvih odluka koju su carevi donosili po stupanju na presto. To je
bio veoma cenjen polozaj, i konkurencija je uvek bila jaka.*** Kako je kineska kultura
jedna od najstarijih, njeni zapisi sezu daleko u proslost, do pet hiljada godina unazad. U
njima nalazimo da su ve¢ 3.000. godina p.n.e. Kinezi gajili useve, usmeravali tokove
reka radi navodnjavanja i vr$ili proces fermentacije Zitarica. Planska politika u poljopriv-
redi, u okviru kineske drzave, postoji jo§ od 220. godine nove ere, i odrzala se do danas.

412
Isto.
3 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Materijalne mogucénosti u savremenoj Kini daleko su veée nego ranije, i za veliki
deo naroda hrana vise nije samo nacin da se utoli glad, ve¢ postaje predmet uzivanja. U
Kini je propisano da se obeduje tri puta dnevno, a obroci se jednostavno zovu: jutarnji
obrok, podnevni obrok i veernji obrok.***

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Tako je kineska kuhinja izvrsila veliki upliv na mnoge kuhinje u svetu, i sama je
trpela razliCite uticaje. U ovom poglavlju razmatramo neke od najznacajnijih uticaja na
kinesku kuhinju, medu kojima su: rana kineska kultura, uticaji koji su dosli iz Indije, iz
Persijskog carstva, upliv koji su ostavila mongolska plemena, kao i evropski kolonisti i
trgovci.*®

Rana kineska kultura dala je osnovni pecat kineskoj kuhinji. U Kini je cvetala,
kao $to smo rekli, jedna od najstarijih civilizacija na svetu, koja je ostavila znacajna
dostignuca u poljoprivredi, o¢uvanju hrane i kuvanju. Kinezi su uzgajali pirinac, proso,
Secernu trsku i druge useve tokom vise milenijuma, a ustanovili su i prefinjene tehnike
za Cuvanje hrane, kao $to su usoljavanje i fermentacija povréa, morskih plodova i zita-
rica. Mnoge od ovih tehnika i dalje su deo njihovog kulinarskog repertoara, a sosovi
(medu kojima su i poznati soja sos, ili sos od ostriga, sos od crnog pasulja, itd.), kao i
drugi za¢ini, i danas se &esto proizvode.*™®

Pored useva koje su uzgajali, ljudi rane kineske civilizacije lovili su divlje svinje i
18li u ribolov na more, na okean ili na reku.

Uticaji iz Indije prosirili su se tokom ranog perioda trgovanja svilom.**’” Tada je iz
Indije u Kinu dosao veliki broj jela i metoda pripreme. U ovom periodu budizam je
prodro iz Indije i ostavio veliki trag na kinesku kuhinju, pre svega kroz verovanje u
svetost svih zivotinja, §to je neminovno uvelo vegetarijanstvo u kinesko kulinarstvo.
Neki od sastojaka i metoda za koje se misli da su doneti iz Indije su: Secerna trska,
korijander, kao i tradicija meSanja suvih zacCina, $to je verovatno bio podsticaj da se
sacini meSavina kineskih pet zacina u prahu. Put svile prosirio je i uticaj Persijskog
carstva sa Bliskog istoka, odakle su doneti: plavi patlidzan, spana¢, smokve, Se€erna
repa, nar, beli luk, orasi, susam i ulje.*®

Mongolska plemena, koja su u 13. veku vladala delom danas$nje severne Kine,
oslonila su se najvise na jela sa mesom, posebno na jagnjetinu i ovCetinu. Ovaj uticaj je
i dalje vidljiv, posebno u unutra$njosti severnih delova Kine. Tehnike pripreme hrane,
koje su uveli Mongoli, bili su grilovanje na otvorenom plamenu na raznju i proizvodnja
kiselog mleka. Ipak, oni su se ograni€ili na populaciju koja vodi poreklo od mongol-
skih nomada, buduci da su autohtoni Kinezi izbegavali praksu koja ih je podsecala na
neprijatelje 1 osvajace njihove zemlje.

414 Maijas, M-K. (2005). Indijaska hrana deli se i razmenjuje. Kultura, tematski broj ,,Kultura svastojeda
2”,109/112 (2), str. 71.
ji: MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

Isto.
“7.0d 200. godine p.n.e., pa nadalje.
8 pogetak razvoja mreze puteva i kulturnih uticaja, $to ée kasnije dobiti naziv ,,Put svile”, pripisuje se jednom
kineskom generalu i istrazivacu, Dzang Kiu, kao i kori$¢enje mlina, §to je na kraju dovelo do mogucnosti da se
pravi testenine i ostala jela u kojima se koristi brasno.
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Evropski kolonisti i trgovci takode su imali uticaj na ovu kuhinju tokom perioda
kolonizacije, poCetkom 16. veka. Kina se tada srela sa zapadnim svetom mnogo direkt-
nije nego putem trgovine zacinima. U ovom periodu velike evropske sile imale su
trgovacke luke u Kini, $to je donelo mnoge sastojke iz Evrope, pre svega one koji su
netom u Evropu prispeli iz Amerike.

Prvi koji su ponudili novine bili su Portugalci, koji su se iskrcali pocetkom 16. veka i
osnovali luku Makao na jugu Kine. Tada su u Kinu usle ljute papriCice — cili paprike,
mlevene ili suSene, koje se koriste pre svega kao zacin. Najverovatnije zbog razli¢itih
kulinarskih stilova i navika u toj regiji, ¢ili nikada nije u$ao u juzni deo Kine, ali jeste u
provinciju Secuan. Secuanska kuhinja je ve¢ bila poznata po tome da koristi opore zaci-
ne, kao $to su dumbir i secuanski biber. Veliki broj drugih sastojaka, koje su doneli
evropski trgovcei a poticu zapravo iz Amerike, takode su postali veoma vazni u ishrani
Kineza, ukljucujuci sladak krompir, krompir, kukuruz i paradajz. Evropski uticaj u Kini
trajao je veoma dugo, tako da su se Portugalci tek nedavno odrekli vlasti nad ovom teri-
torijom u korist Kine, kao $to su im i Britanci ne tako davno prepustili Hongkong.**

Kada se istrazuje uticaj gastronomija drugih naroda na kinesku kuhinju, neophodno
je pomenuti uticaj koji je kineska kuhinja imala na druge kulture. Pored italijanske
kuhinje, kineska kuhinja je jedna od najpopularnijih i najraSirenijih u svetu. To je, kao i
kad je italijanska kuhinja u pitanju, u velikoj meri rezultat migracija Kineza u Severnu
Ameriku. U 19. veku mnogi Kinezi su emigrirali u Ameriku rade¢i na zeleznicama
koje su se gradile na istoku i na zapadu, kao i na drugim poslovima. Kineski imigranti
sa sobom su doneli svoje kulturno naslede, ukljucujuci ukusnu i raznovrsnu hranu.
Medutim, mnogo pre ovih uticaja, kroz migracije azijskih naroda, putem trgovine svile
i tokom kolonijalnog perioda, neke od tradicija, za koje se veruje da su nastale u Kini,
prenete su u druge delove sveta, a medu njima su:

1. Navodnjavanje i gajenje pirinca: Pirina je jedna od najzastupljenijih Zitarica u
svetu (pored pSenice i kukuruza).

2. Pravljenje testenine: Veruje se da pravljenje testenina, testa koje je tanko razvuceno
a zatim suseno 1 kasnije kuvano, potice iz Kine. Marko Polo je na svojim putova-
njima posetio istocnu Kinu i veruje se da je u Italiju doneo tehniku pripremanja tes-
tenine, kao i da se veliki deo italijanske tradicije pravljenja pasti tada razvio. lako
neki podaci govore da je pasta ve¢ pravljena u Italiji i pre putovanja Marka Pola,
smatra se da je tehnika razvijena u Kini, ranije nego bilo gde u svetu.

3. Proizvodi od soje: Soja sos, tofu i sos/pasta od crnog pasulja poticu iz Kine, pa su
se odatle prosirili na Japan, Koreju i druge kulture.

4. Konzerviranje hrane: Mnoge tehnike konzerviranja razvijene su u Kini i prenete
drugim narodima, a medu njima su: proces fermentacije zrna (prvobitno proso i
kineska Secerna trska); proces pravljenja turSije — prvo sa solju, a zatim i sa sirce-
tom; proces hladenja seCenjem velikih blokova leda i stavljanjem u rupe u zemlji
zajedno sa hranom; susenje ribe.*”’

1% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
420
Isto.
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Karakteristike kineske kuhinje

U ovom delu prvo ¢emo analizirati specifiéne karakteristike ove kuhinje koje ona
deli sa susedima u regionu istocne Azije421, a to su: pirinac¢, soja, testenine, Caj, kao
osnova ishrane, i kori$¢enje Stapica kao escajga. Potom ¢emo obraditi Sta je to Sto kine-
sku kuhinju ¢ini razli¢itom od ostatka sveta. Medu tim jedinstvenim, samo njoj svojs-
tvenim crtama, bavicemo se: kineskom filozofijom kao delom ishrane, efikasnoscu
kuhinje, specificnim metodama kuvanja i prilozima jelima.

Pirinac je osnovna Zivotna namirnica i osnova kuhinje cele isto¢ne Azije. Nauc-
nici smatraju da je najpre uzgajan u Kini, jo§ pre osam do trinaest i po hiljada godina.
Iz Kine se $irio dalje po juznoj Aziji i jo$ dalje, u Ameriku i Evropu. Znacaj pirin¢a u
ljudskoj kulturi ogroman je. Kinezi su napravili listu ,,sedam neophodnih namirnica”
za Zivot, na kojoj je pirinag zauzeo istaknuto mesto*??. Ova Zitarica, kao uostalom i
druge zitarice, simbol je plodnosti i prosperiteta, o cemu govori obicaj bacanja pirinca
na vencanju na Zapadu.

Topla i vlazna podrucja, kakva Cesto sre¢emo na istoku Azije, veoma su pogodna za
gajenje pirinca. Kako ova kultura moze da se uzgaja skoro na svakom terenu, na primer
na kosini planine ili brda, dobro je prilagodena u razli¢itim krajevima. Azijski poljop-
rivrednici uzgajaju oko 90% svetske proizvodnje pirin¢a, medu kojima postoje brojne i
raznovrsne sorte. U Aziji su Cesto viSe trazene mekse i lepljivije forme, posebno u
Japanu, gde se ,,lepljivi” pirina¢ koristi za pravljenje susija.**

Pirina¢ je, dakle, oduvek rastao u isto¢noj Aziji i moze da se servira sa svakim
jelom. Postoje odredeni izuzeci, na primer kada je u pitanju testenina, ali pirina¢ preo-
vladuje i zastupljen je ispred svih ostalih Zivotnih namirnica u Kini, u Japanu, na Taj-
landu i drugim zemljama istocne Azije.

Testenina, tj. nudle, u ovom delu sveta postoje preko dve hiljade godina**. Prve
nudle pravljene su od pSenice, i bile su uobic¢ajene namirnice u ovom periodu, a to
mesto zadrzale su do danas.

Kinezi su briljirali u spravljanju testenine, $to ne iznenaduje. Testenina je u azijskoj
kuhinji dostupna u svim oblicima, vrstama i svakoj koli¢ini. Njihova veli¢ina varira od
dugackih, koncastih, do debelih, kockastih, preko kratkih i vrpCastih. Svaki tip teste-
nine pazljivo se bira kako bi upotpunio jelo sa kojim se sluzi. Sastojci testenine vari-
raju i ona se pravi od pSeniénog ili pirinéanog brasna. Jaja i drugi sastojci mogu da se
dodaju tokom proizvodnje da bi poboljsali boju, ukus ili teksturu testenine. Testenina
se kuva prili¢no brzo i uglavnom se priprema u kljucaloj vodi ili przenjem na ulju.

lako se danas testenina uglavnom pravi masinski, nije retkost da se na ulicama isto-
¢ne Azije prodaje 1 ona rucno pravljena. Testenina se prodaje i na posebnim Stando-
vima koji su u ovom delu sveta veoma popularni. Na njima ljudi mogu da kupe ¢iniju
kuvane testenine sa povréem, ribom ili mesom.

%21 Kada govorimo o kuhinjama istoéne Azije (Kina, Japan, Koreja), mislimo i na zemlje jugoistoéne Azije
(Tajland i Vijetnam).

422 Sedam namirnica neophodnih za zivot su: pirina¢, drvo, ulje, so, sos, sirce i ¢aj.

%28 chinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.

2% yeruje se da se u Kini testenina koristi jo§ od perioda vladavine dinastije Han (206-220 godina p.n.e.).
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Soja je jo$ jedna znacajna isto¢noazijska namirnica, koja je kao i pirina¢, poreklom
iz ovog dela sveta. Ova mahunarka je fantasti¢an izvor proteina i koristi se u pripremi
brojnih prehrambenih proizvoda. Sojina zrna se kuvaju i jedu zacinjena solju. Od soje
se pravi i kiselo mleko ili sir, poznatiji kao tofu, koji se u isto¢noj Aziji Cesto servira
umesto mesa. Tofu se u Kini jede preko dve hiljade godina.

Tofu se pravi cedenjem surutke dobijene iz sojinog mleka i formiranjem kriski koje
se zatim dodaju jelima. Ima ga u raznim teksturama, u rasponu od veoma mekih, poput
zelea, preko tvrdih i izuzetno tvrdih, koji imaju gustinu sira mocarele. Tofu ima veoma
suptilan ukus, zbog ¢ega je pogodan za slatka ili pikantna jela, za marinade i Sosove.
Zbog velike korisnosti, bogatstva proteina i relativno malo masti, lako zamenjuje meso
u jelima, te je postao popularan i u kuhinjama na Zapadu. Tofu je tako danas osnovni
izvor proteina u svim vegetarijanskim jelovnicima na Zapadu. Soja se takode koristi
kao alternativa mesu.*

Soja je osnova u jednom od najvise kori$¢enih zaCina na svetu: soja Sosu. Soja S0S
je pikantna tamnobraon (Cesto crna) teCnost, napravljena od fermentisane paste kuva-
nih zrna soje, przenih zrna pSenice, vode i soli. Soja sos potice iz Kine, da bi se potom
raSirio u isto¢noj Aziji. Tokom godina, ljudi su pretvorili proizvodnju soja sosa u
umetnost, i ima mnogo razlicitih stilova i ukusa i razliCitih recepata. Soja sos je poznat
i po karakteristi¢cnom, osnovnom ukusu umami. Nauénici su dugo pokusavali da otkriju
koji je to misteriozan ukus koji se nije uklapao ni u jedan od ostala Cetiri osnovna uku-
sa: slatko, ljuto, kiselo i slano. Taj misteriozni ukus je nazvan ,,umami‘. Najlakse ga je
opisati kao pikantan. Umami na japanskom znaci ,,prijatan pikantan ukus”. Naucnici su
otkrili da ljudski jezik ima receptore za glutamate — tip amino-kiseline koja aktivira
umami ukus. Soja sos je prirodno veoma bogat glutamatima, tako da pojacava ukus
pikantnim jelima. Zbog toga ga na stolovima bilo kog isto¢noazijskog restorana uvek
mozemo naci u priboru pored soli i bibera.

Soja je cudesno zrno, zahvaljuju¢i kome smo u moguénosti da obogatimo nasa jela
sasvim novim ukusom. Sojina zrna se koriste i za pravljenje mleka, ulja, brasna i dru-
gih proizvoda.

Caj je u ovom delu sveta u svakodnevnoj upotrebi. Legenda kaZe da je nastao slu-
&ajno, tako §to je kineski car Sen Nung probao klju¢alu vodu ,,zagadenu” listi¢ima
Caja, pre skoro Cetiri hiljade i sedam stotina godina. Od tog trenutka ¢aj je postao jedno
od omiljenih pi¢a na svetu. U Kini, mestu rodenja, kultura ¢aja je od najviSeg znacaja i
Cajdzinice se mogu naéi na svakom koraku. Caj je jedna od sedam neophodnih stavki
kineskog Zivota. On sadrzi veliki broj antioksidanasa, koji §tite od bolesti.

Ljudiu 1stocn0] A21]1 uzivaju u caJu uz svaki obrok, negu]um i danas tradiciju i slo-
Zene ceremonije ispijanja. Pijenje Caja u ovom delu sveta ima dubok kulturoloski i
simboli¢ki znac¢aj. Osim svakodnevno, ¢aj se koristi i kao znak poStovanja ili vid izvi-
njenja. U Kini deca serviraju ¢aj svojim roditeljima u znak kajanja i pokornosti.

Caj je takode neverovatno popularan i u ostatku juzne Azije i svuda se najéesce
sprema tako §to se suvo li§¢e ¢aja ostavi da prokljuca u vreloj vodi. U Japanu je u naj-
§iroj upotrebi zeleni Caj, koji se pije uz bilo koje jelo, od pikantnog do slatkog. Japan je
takode razvio ceremonlju 1sp1JanJa caja o ¢emu Ce biti re¢i kada budemo govorili o
kuhinji Japana ® Na Tajlandu, ¢aj tai je hladan, zaginjen napitak, napravljen od jakog
cejlonskog ¢aja, zasladen Se¢erom i kondenzovanim mlekom.

#25 gchinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 14-19.
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Sve vrste Caja dolaze od biljke Camellia sinensis. Varijeteti caja koji se dobija od
ove biljke zavise od nacina na koje je ona obradena, tj. u kom trenutku je biljka ubrana,
zagrejana i suSena. Crni ¢ajevi su nazvani po regionima iz kojih dolaze (na primer cej-
lonski ¢aj). Zeleni ¢aj je popularan na Zapadu, i posebno u Japanu. On preovladuje u
mnogim delovima juzne Azije gde je jednostavno poznat kao ,,caj”.

Ulong je tradicionalan kineski ¢aj i po ukusu predstavlja kombinaciju izmedu crnog
i zelenog Caja, a kao i zeleni Caj, pomaze u gubljenju telesne tezine. Beli caj je jos
jedan tip azijskog Caja koji postaje sve popularniji na Zapadu i najmanje je preraden od
svih ostalih vrsta ¢ajeva. Zbog minimalne prerade, ovaj ¢aj sadrzi viSe nutritijenata od
ostalih Cajeva i smatra se da je najbogatiji antioksidansima.

Stapiéi za jelo su stari escajg, koriste se kao tradicionalan kuhinjski pribor prete-
zno u Kini, Japanu, Koreji i u Vijetnamu. U ostatku isto¢ne Azije tradicija je da se jede
rukama, ali u danasnje vreme Kkoristi se i zapadni escajg. Stapiéi za jelo su osmisljeni u
staroj Kini i mogu biti napravljeni od razli¢itih materijala, ¢esto od plastike ili drveta.
Kazu da je poslednji kralj dinastije Sang*’ koristio $tapi¢e od slonovace.

Kineska filozofija je deo ishrane. Ova kuhinja, zaceta u doba prvih careva, veé
tada je pocivala na uverenju da ono §to se nalazi na tanjiru utice na dobrobit, blagosta-
nje, zdravlje, bistrinu uma i harmoniju pojedinca. | danas je kuvanje u Kini neraskidivo
vezano sa svim vaznim aspektima zivota, ukljuéujuéi filozofiju i prirodnu medicinu.

Kineska kultura se bavi hranom, uvek naglasavajuéi vaznost toga Sta se jede. Kine-
ski filozofi, plemici, lekari, obracali su paznju na vrstu hrane koja se jede, na tehnike
koje se koriste, kao i na kvalitet hrane i sastojaka u svojim analizama o zdravlju popu-
lacije. Mentalitet stanovnika Kine takode je od klju¢ne vaznosti kada se radi o kineskoj
kuhinji. Za Kineza, hrana nije samo svakodnevna potreba, ve¢ je povezana i sa prijat-
nim trenucima zivota. Kinezi smatraju da je hrana isto $to i civilizacija i da narodi koji
nemaju razvijenu kuhinju nemaju ni razvijenu kulturu. Da je gastronomija u Kini na
prvom mestu, jasno je i po tome $to je njihov uobi¢ajen pozdrav sve do sredine proslog
veka bio: ,,Ni & le ma?”, odnosno: ,,Sta ima?” ili ,,Kako ide?”, a doslovno znaéi: ,,.Da
li ste ve¢ jeli?” U Kini, prenaseljenoj, velikoj zemlji, u kojoj je pitanje osnovne ishrane
bio problem vekovima, ovim pozdravom se zapravo Zelelo da zna da li sagovornik ima
sve §to je potrebno za Zivot.*®

U kineskoj kulturi i filozofiji mnogo se polaze na princip ravnoteZe, a taj stav pre-
ovladuje i u kulinarskoj istoriji. Koncept jin i jang, koji podrazumeva da u svakom
aspektu Zivota postoje dve suprotstavljene sile koje moraju da budu u skladu (muskarci
i Zene, tama i svetlost, meko i tvrdo...), ima dubok uticaj na kinesku kuhinju. Jela u
Kini Cesto se oslanjaju na dva razli¢ita ukusa: slatko i kiselo, meko i hrskavo, jela
punog ukusa i neutralna. Ova jela su i veoma fina, i sadrze, $to se ukusa ti¢e, aromu i
izgled, ravnotezu izmedu ukusa koji preovladuje 1 onog koji se tek nazire.

Kinezi takode stavljaju veliki naglasak na teksturu jela. Neke zacine Kinezi vise
vole zbog osecaja koji imaju na naSa nepca, nego zbog ukusa. Zato u Kini mozete naci
jela slabog ukusa, ali jako interesantne strukture. Sjajan primer ovog principa je tofu.
Kinezi koriste vrstu tofu sira koja je mnogo meksa od one koja se koristi na Zapadu i

#27 Stapi¢i su kao pribor za jelo osmisljeni pre 3.000 godina, u vreme vladavine dinastije Sang.
%28 Maijas, M-K. (2005). Indijaska hrana deli se i razmenjuje. Kultura, tematski broj ,,Kultura svastojeda
2”,109/112 (2), str. 70.
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koja u ustima ostavlja gotovo lepljiv osecaj. I pile¢e nogice su isto tako cenjenei zbog
hrskave strukture, koja je fina jin kombinacija u dodiru sa mekim jangom tofu-sira.
Umetnosti odrzanja teksture hrane u ovoj kuhinji doprinosi sloZzena metoda secenja
sastojaka na komade odgovarajuce veli¢ine, kako bi se dobio jedinstven ukus jela.
Debljina pojedinih komada namirnice odreduje koliko dugo ¢e se jelo pripremati i kako
¢e biti zaCinjeno. Kineski stil kuvanja je rafinman vekovnih gastronomskih ogleda, sa
naglaskom na ravnotezi i strukturi.*?’

Hrana je u Kini mnogo viSe povezana sa zdravljem nego u drugim delovima sveta,
1 u tome mnogo se razlikuje u odnosu na Zapad. Ono $§to je za Zapad uzimanje leka ili
odlazak kod doktora u bolesti, u Kini je to dijeta (hrana je lek) i poseta travaru. Tradi-
cionalna kineska medicina Cesto se odnosi na hranu, dok su principi jin i jang u dnev-
noj ishrani sastavni deo obrazovanja.

JIN I JANG HRANA

Principi jin i jang ukorenjeni su u kinesku gastronomiju i samim tim i u kuhinju
tipi¢nog Kineza. Navodimo neke od namirnica klasifikovane po ovim principima:

—Jin hrana: badem, jabuka, $pargla, bambus, banana, je¢am, tofu, mladice pasu-
lja, pivo, prokule, kupus, celer, Skoljke, krabe, krastavac, patka, jegulja, riba, grozde,
med, sladoled, limun, dagnje, pomorandza, ostrige, nana, ananas, so, Skampi, spanac,
jagoda, soja, beli Secer, paradajz, voda, potocarka.

— Jang hrana: govedina, crni biber, zuti Secer, puter, sir, pile¢a dZigerica, mast,
¢ili, cokolada, kafa, jaja, dimljena riba, beli luk, ,,lepljiv”’ pirina¢, dumbir, zeleni
biber, guska, Sunka, pasulj, praziluk, luk, puter od kikirikija, przeni kikiriki, krompir,
zec, ¢urka, orah, rakija, vino.

— Neutralna hrana: hleb, Sargarepa, karfiol, treSnja, posno pile¢e meso, mleko,
breskva, grasak, golub, §ljiva, suvo grozde, tamni pirinac, beli pirina¢ na pari.

Hrana se ne posmatra prvenstveno kao izvor zadovoljstva, iako ima i toga, vec pre
svega kao deo koji treba upraznjavati kako bi se odrzala ravnoteza, a time i blagostanje.
Ova filozofija ima puno sli¢nosti sa filozofijom hinduizma o uravnotezenoj ishrani, pa
se ishrana Kineza, kao i ona u Indiji, razvila tako da bude i hranljiva i izbalansirana.

Jos jedna karakteristika kineske kuhinje jeste da je to efikasna kuhinja. Ni za jednu
tradicionalnu kuhinju ne moze se reé¢i da je tako efikasna kao kineska, koja po pravilu
koristi svaki deo namirnice, za Sto kra¢e vreme, na najefikasniji nacin.

Smatra se da su Kinezi postali majstori efikasnosti zato §to imaju najveéu popula-
Ciju na svetu i veoma malo obradivog zemljista (10%). Terasasti obronci $irom zemlje
jedan su od primera te efikasnosti, kao i praksa stara vekovima da imaju setvu viSe
useva u jednoj godini (pirina¢ u velikom delu juzne Kine; sistem rotiranja useva pSe-
hice, prosa, kineske $eéerne trske, na severu).

2% schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
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Kinezi su takode poznati po tome da jedu i onu hranu koju drugi obi¢no ne jedu.
Mnoge biljke i zivotinje koje se ne smatraju hranom na Zapadu, ne samo da se jedu u
Kini, ve¢ su delikates. Tako su: zmije, kornjace, morske zvezde, male ptice, insekti,
Skorpije, larve, razne gljive, peraja ajkule, ¢ak i psi 1 macke, i skoro svaka neotrovna
domaéa biljka, Eesto veoma cenjena hrana u Kini. **°

Metode kuvanja koje se koriste za pripremu ovih jela takode su veoma efikasne.
Tradicionalne metode kuvanja u Kini vremenski su ograni¢ene zbog ustede energije, a
izvori su Cesto organski (suvo dubrivo i drvo ili drugi materijali od osuSenih biljaka).
Zato je priprema hrane brzim meSanjem i przenjem ili priprema na pari, uobic¢ajena u
kineskoj kuhinji. Ona omogucava efikasnu upotrebu toplotnih izvora, koji se mogu
koristiti i kasnije (suprotno od metoda kod kojih kuvanje dugo traje i koristi se vise
energije za taj proces). Upravo velika iskori$¢enost raspolozivih proizvoda i metode
brzog kuvanja &ine da Kinezi imaju efikasno kulinarstvo.”! Kao rezultat jadanja
kineske ekonomije, dogadaju se i promene u kineskoj ishrani. Mnogi ljudi u Kini sada
mogu da priuste da kupe Sporet i drugu opremu za kuvanje, $to ¢e verovatno promeniti
i kinesku kuhinju u buduénosti.

Metode koje se koriste u kineskoj kuhinji razlikuju se na vi$e nacina od kuhinja na
Zapadu, pa ¢ak i od mnogih kuhinja na Istoku. Smatra se da postoji preko cetrdeset
metoda kuvanja samo u Secuanu, a u mnogima od njih kao postupci primenjuju se
posebne metode. Metode u kineskoj kuhinji ¢esto kombinuju metode ili razlike u pos-
tupku ovih metoda. Na taj nacin, metode koje se koriste u kineskoj kuhinji ¢esto su
mnogo preciznije od mnogih u zapadnom kulinarstvu. Ova preciznost moze se pripisati
mnogo bogatijem kulinarskom re¢niku nego S$to je to slucaj sa evropskim kuhinjama.
Jedinstvene metode koje se primenjuju u kineskoj kuhinji ukljucuju ¢ao (przenje uz
mesanje), hong Sao (crveno kuvanje) i mnoge kombinacije tih metoda.

Cao, ili przenje uz mesanje, tehnika kuvanja koja je razvijena u Kini i éesto je porede
sa dinstanjem, ali se zapravo razlikuje u nekim vaznim koracima. PrZenje uz mesanje
zahteva da se hrana stalno mesa, dok dinstanje podrazumeva sporadi¢an kontakt sa tiga-
njem. Przenje uz mesanje takode zahteva da hrana bude iseckana na komadice, a to nije
uvek sluéaj sa dinstanjem. PrZenje uz meSanje Cesto zapocinje sa nekim aromati¢nim
za¢inima, kao §to su dumbir, beli luk ili ¢ili, dok se pri dinstanju ovi sastojci mogu dodati
nakon glavnih sastojaka, kao §to su piletina ili svinjetina, na primer. PrZenje uz mesanje
je idealno za vise temperature nego pri dinstanju, tako da je povrée manje skuvano.

Metoda kuvanja hong $ao, ili crveno kuvanje, jedinstvena je metoda po tome §to se
koriste neki specifi¢ni sastojci (soja sos, pirina¢, vino, $ecer i aromati¢ni zacini), kako
bi se hrana koja se kuva razdvojila i istovremeno glazirala.

Jos§ jedan aspekt kineske kuhinje, koji je veoma specifi¢an, jeste obracanje posebne
paznje na priloge uz glavno jelo. U ovoj kuhinji zamenjena su mesta priloga i glav-
nog jela u odnosu na evropsku kuhinju i mnoge druge kuhinje. U evropskim kulturama,
i onim koje su pod njihovim uticajem, akcenat obroka je na mesu, koje se smatra glav-
nim jelom. U Kini, medutim, naglasak je na skrobnoj namirnici. Naj¢esce je to pirinac,
koji ¢ini glavni deo jela, a prilog je meso ili neka druga namirnica. Re¢ kojom se u

0 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
1 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Kini oznacava skrob, odnosno kuvana Zzitarica, zrno, je re¢ ,,fan”. O centralnom mestu
ove namirnice govori i to §to kinesko ,,¢’in fan” znaci ,,obrok™ ili ,jesti pirina¢ ili
neku drugu kuvanu zitaricu. Ovaj kineski izraz govori o njihovom stavu prema hrani.
Pratnja uz skrob ili fan moze da bude meso, sosovi ili povrée, ali pirinag je glavni.*®

Mentalitet Kineza je takav da se preobilna trpeza i oblapornost smatraju izrazom
sebicnosti i uvredljivi su. Hranu treba jesti sa drugima, a svako treba da uzme malu
koli¢inu dodataka uz pirina¢, testeninu ili neku drugu skrobnu namirnicu. Stoga se od
svih o¢ekuje da budu Stedljivi sa koli¢inom onoga $to pojedu.

Kina je pretrpela neke od najvecih prirodnih katastrofa u istoriji, ukljucuju¢i duge
periode velike gladi. Pored toga, ova zemlja ima dugacku istoriju vladavine dinastija
koje su kontrolisale populaciju od preko milijardu stanovnika. To je doprinelo da se
hrana, a misli se na pirina¢, testeninu i knedle, smatra izvorom zdravlja i ishrane, a sve
preko toga je luksuz.***

Kineska kuhinja se Cesto posmatra regionalno, a najveci kulinarski centri su Peking
na severu, Sangaj u centralnom i istoénom delu, Se¢uan na zapadu i Kanton na jugu. Iako
se kineska kuhinja zasniva na pirin¢u, na severu zemlje vie je zastupljena psenica, a
prilozi uz skrob, koji je glavno jelo, brojni su. Ova kuhinja je veoma raznolika i efikasna,

te su Kinezi u svoju ishranu ukljuéili skoro sve $to je jestivo u njihovoj zemlji.**®

FAN | CAI

Tipi¢ni obroci u Kini sastoje se od osnovne kombinacije fan i cai.

Fan je osnova obroka i odnosi se na osnovne Zivotne namirnice, ¢esto pirinac, tes-
teninu ili hleb. Cai je jelo koje upotpunjuje fan, i moze biti paprikas, meso, riba, tofu
1/ili povrée.

U svakodnevnoj ishrani, uglavnom ima vise jela koje su fan nego cai, ali na festi-
valima ili drustvenim dogadajima naglasak je na mnogo razli¢itih jela cai. U nekim
regionalnim jelima kombinuju se i fan i cai. Obi¢nim danima, koli¢ina jela cai zavisi
uglavnom od toga koliko ljudi deli obrok, i od ekonomskog statusa porodice.

Supa je uobicajeno jelo koje se servira u Kini, na primer kisela supa, §to je zaci-
njena kisela supa sa pe¢urkama, tofuom i svinjetinom.

Kineski sto je obi¢no okrugao, Sto olakSava sluzenje razlicitih jela. Sva jela se
serviraju odjednom, obrok se jede Stapi¢ima i prvo se uzimaju namirnice fan, a zatim
cai, koje se unose naizmeni¢no.

Deserti u Kini serviraju se ili uporedo sa obrocima ili na kraju i, kao i sama kine-

ska kuhinja, raznovrsnost ovih poslastica je velika — od peéenih slatkisa do slatkisa sa

v s . . , .. . . ey . 436
S€cerom, orasima 1 vocem 1 Jela ba21ran1h na pirincu na part.

33 1sto.

#% Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book; i MacVeigh, J. (2009).
International Cuisine. NY: Cengage Learning.

%5 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

% Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
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OSAM KULINARSKIH SKOLA

S obzirom da je Kina izuzetno velika zemlja, sa dugom istorijom, raznolikost
kuhinja koje se mogu sresti u njenim regionima je velika. Postoji zapravo osam razli-
¢itih kulinarskih stilova, poznatih kao osam kulinarskih skola. Sve kulinarske Skole
nazvane su po provincijama iz kojih dolaze. Od tih osam, Cetiri su najuticajnije, poz-
nate kao cetiri velike skole, i to su: Guangdung (Kanton), Pangsi, Sandung i Se¢uan.
Svaka od ovih $kola ima bogatu tradiciju, dugotrajnu istoriju i kulturu. Mi ¢emo dati
primer jedne od najuticajnijih $kola — Guangdung $kole, tj. Kantonske Skole, zato $to
je ona veoma prisutna u kulturi Zapada.**’

Guangdong — Kantonska $kola

Kuhinja ove skole najvise je rasirena i poznata u svetu, i obicno se, kada je re¢ o
kineskoj hrani, misli na ovu kuhinju. Jela ove kuhinje su lagana, hrskava i svezeg uku-
sa. Hrana je malo zaCinjena, a ukus se oslanja na upotrebu svezih sastojaka i jed-
nostavnih sosova. Kantonski stil hrane prili¢no je popularan i u samoj Kini i kantonski
Sefovi i kuvari ¢uveni su po svojim sposobnostima i insistiraju na najkvalitetnijim sas-
tojcima.

Popularna jela ove kuhinje su, na primer, supa od ajkulinih peraja™ ili ribe na
pari sa povréem. Medutim, ovaj region je poznat i po velikoj raznovrsnosti jela.

Tradicionalno jelo ove kuhinje, pod imenom dim sum mozZe se naéi u veéini kine-
skih restorana u svetu, a Cine ga male porcije razlicitih jela, za razliku od jednog
veceg obroka kojim dominira jedan ukus. Dim sum bukvalno znaci ,,taknuti u srce”,
upravo zato §to su jela mala, ali ukusna. Ona nisu namenjena da se iznesu kao ceo
obrok, ve¢ obi¢no kao uzina. Zapravo, dim sum obicno se jede posle podne, ali neki
restorani sluze ga i za veceru. Ovaj obrok je namenjen za drustvo, i uz njega se uvek
obilno pije ¢aj. Jela se serviraju u ,,porodi¢nom stilu”, $to znaci da svako proba svako
jelo, iako ih moze biti na desetine.**®

438

437
Isto.
438 Supa od ajkulinih peraja je delikates, ali je danas njegova priprema i upotreba kontroverzna, jer su
mnoge vrste ajkula ugorzene zbog prevelikog ulova.
3 Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
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3.3. JAPANSKA KUHINJA

Ciljevi

Kada zavrsite ovog poglavlje, mo¢i ¢ete da objasnite:

> Istorijske uticaje na japansku kuhinju;

» ucemu je japanska kuhinja drugacija od drugih;

» znafaj ceremonije ispijanja ¢aja u japanskoj kulturi i njenu ulogu u razvoju japan-
ske kuhinje;

»  znacaj morskih plodova i pirinca u japanskoj kuhinji.

Uvod

J apan se prostire na nekoliko hiljada ostrva, pa ne ¢udi $to morska hrana i morske
trave imaju tako znacajnu ulogu u njenoj kulinarskoj istoriji. Veliki deo Japana
su planine, dok je samo deseti deo zemlje pogodan za poljoprivredu. Medutim, Japanci
su pronasli metod uzgajanja osnovne zivotne namirnice, pirin¢a, kojim se proizvode
dovoljne koli¢ine da nahrane celu populaciju. To je veoma znacajno, s obzirom da je
Japan na desetom mestu u svetu po broju stanovnika, od preko sto dvadeset i sedam
miliona. Stavise, Japanci danas proizvode vise pirina nego §to im je potrebno. Medu-
tim, pre pedeset godina stanovniStvo sa nizim prihodima nije uvek bilo u mogu¢nosti
da sebi priusti pirinac.

Pirinac je svakodnevan deo ishrane svakog stanovnika u Japanu, a njegov znacaj u
njihovom Zivotu je ogroman. O tome govori i to $to re¢, koja na japanskom jeziku
oznacava kuvani pirina¢ gohan, u prevodu znaéi ,,obrok”.**

Japanci imaju veoma bogatu kulinarsku istoriju koja se nastavlja do danas. Japanska
hrana je poznata po svojoj sloZenosti i prefinjenosti, a japanski kuvari prepoznaju se
svuda u svetu. Cuveni Miselinov vodi¢ dodelio je vise zvezdica japanskim gradovima,
nego bilo gde u svetu.***

440 |sto.
441 |sto,
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Gastronomski uticaju kroz istoriju

Rane japanske kulture uglavnom su ve¢ bile ve¢ uredene, zahvaljujuéi upravo
razvijenoj tehnici u poljoprivredi i proizvodnji hrane. Na japanskim ostrvima zivele su
brojne kulture. Rane kulture oslanjale su se na morske plodove, ali i na ono $to je uzga-
jano na ostrvima. lako se ne zna mnogo o kulinarskim navikama ovih naroda, ipak
znamo da su naucili da uzgajaju pirina&** i da su bili sledbenici religije koja je duboko
postovala prirodu i prirodno. Ova religija, poznata kao Sintoizam, zasluzna je §to je i
danas u japanskoj kuhinji akcenat na oCuvanju hrane u prirodnom stanju, kako bi se
istakli njeni kvaliteti. Veruje se i da ceremonija ispijanja ¢aja svoj oslonac na prirodu,
godisnja doba i prirodu kao umetnost, takode duguje Sintoizmu.

Najznacajniji spoljni uticaji na japansku kuhinju dosli su iz susednih zemalja, iz
Kine i Koreje. Jedan od najvaznijih uticaja je religijski. Domaca religija, Sintoizam,
kombinovana je sa budizmom, koji je doSao iz Kine i Koreje, §to je dovelo do verovanja
u svetost zivotinja, zbog ¢ega su velikim delom bile iskljucene iz japanske ishrane. Budi-
zam je bio Siroko prihvacen u Japanu, a postovanje prema drugim zivim bi¢ima podudara
se sa verovanjem §intoizma o vaznosti prirode i prirodnog. Sintoizam i budizam su i
danas najcesce religije u Japanu. Preko 90% populacije izjasnjavaju se kao sledbenici
jedne ili ¢ak obe religije. Tek nedavno vecina stanovniStva Japana pocela je da jede jela
od mesa. Ishrana se i dalje bazira primarno na morskim plodovima, povr¢u i pirincu.

Jo$ jedna vazna ideja, koja je dosla od suseda, vezana je za uzgajanje pirinca i
ishranu koja se pretezno oslanja na pirinac, povrée i morske plodove. Ovaj naglasak na
povrée i zitarice, kao osnovni izvor hrane, doprineo je da japanska kuhinja postane
jedna od najzdravijih na svetu. lako u danasnjem Japanu ljudi sve ¢es¢e konzumiraju
proizvode od mesa, osnova kuhinje ostaju pirinac, testenina, povrée i morski plodovi.
To su sastojci koji i danas odreduju japansku kuhinju.

Ne tako davno, na gastronomiju Japana uticale su evropske zemlje tokom koloni-
zacije Istoka, pre svega uvozom pojedinih sastojaka iz Amerike. Portugalski istrazivaci
i trgovci iz 16. veka, posto su bili prvi Evropljani koji su imali dodira sa Japancima,
vrlo brzo su uveli nove sastojke i tehnike u kuhinju ove zemlje. Tokom ovog perioda u
Japan su doneti krompir, ¢ili i kukuruz. Od tehnika kuvanja, jedna od najvaznijih novi-
na iz tog vremena je metoda pravljenja testa i duboko przenje hrane. Metoda koja je
tada usvojena bakalar sa belim testom przila je u dubokom ulju, ali je postupak vre-
menom u nekoliko izmenjen. To je bila znacajna promena u odnosu na tipi¢ne japanske
metode kuvanja u to vreme, s obzirom da je ranije kori$¢eno veoma malo masti.**®

Nakon ovog perioda usledio je period izolacije, koji je trajao skoro tri veka i imao
je veliki uticaj na dana$nju japansku kuhinju. Zbog posledica koje je na zemlju ostavio
kontakt sa Evropljanima u verskom i kulturoloSkom smislu, tada$nji japanski vladari
kao odgovor prihvatili su izolaciju za dugi vremenski period**®. Tokom ovog perioda
japanska kuhinja je sazrela i podvukla je tradicionalizam kao svoju osnovnu crtu, bas u
vreme kada su druge kuhinje pretrpele velike promene.

2 Smatra se da je uzgajanje pirinca doslo u Japan iz Azije, verovatno iz Kine.
3 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

4 Isto.

3 Isto.

8 period izolacije Japana trajao je skoro trista godina, od 1600. do 1868. godine.
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Japanska kuhinja razvila je tada svoju prefinjenu notu, po kojoj je i danas poznata.
Pocetkom perioda izolacije definisana je i procedura ispijanja ¢aja, koja je sa godinama
postala sve popularnija i slozenija. Stavljaju¢i akcenat na odgovarajuce boje, aranz-
mane i posude koje je preuzela od ¢ajanki, kuhinja je usvojila model koji je po¢eo da
se primenjuje i na hranu.*"’

Dugacak period izolacije, koji je omogucio da se domaca kuhinja razvije Sirom
zemlje, bio je i period tokom koga je vecina stanovniStva jela vegetarijansku hranu, u
skladu sa principima Sintoizma koji su naglasavali jednostavnost i harmoniji sa priro-
dom. Zato se kuhinja Japana, i pored uticaja koje je pretrpela iz susedne Kine i Koreje,
bitno razlikuje od svih kuhinja na svetu.

Karakteristike japanske kuhinje

Japanska kuhinja mnogo polaze na serviranje, i posebno na pripremanje hrane.
Ceremonija ispijanja Caja primer je poStovanja koje Japanci imaju prema vestini servi-
ranja, aranziranja i pripremanja hrane i pica, kao i prema prirodi.

Japanska kuhinja je zavisna od morskih plodova i ¢uvena po upotrebi morske trave
kao i po zadrzavanju osnove svakog od sastojaka obroka.

Kao i mnoge druge azijske kuhinje, i japanska kuhinja se zasniva na pirin¢u, ali i na
pripremi povréa i morskih plodova koje ve¢ina Evropljana i drugih stanovnika Zapada
nikad nije videla. Nisu samo proizvodi ti koji izdvajaju japansku kuhinju od drugih,
vec i filozofija o ulozi hrane u svakodnevnom Zivotu.

Japanci takode cene specijaliste u kuhinji, i Ceste su radnje koje su specijalizovane u
samo jednoj oblasti kulinarstva. *°

U ovom poglavlju detaljnije ¢emo obraditi svaku od pomenutih karakteristika ove
kuhinje.

Ceremonija ispijanja ¢aja (¢a no ju) podrazumeva da se zeleni ¢aj priprema i slu-
7i prema starom ritualu, odredenim pokretima koji izrazavaju zahvalnost. Ovaj ritual je
razvijen do umetnickog €ina i potrebne su godine prakse da se usavrsi japanska cere-
monija ispijanja ¢aja. Neki ljudi provode ceo zivot u pokusaju da je usavrse.

Ceremonija se razvijala tokom nekoliko vekova, nakon $to je €aj iz Kine donet u
Japan, a samu proceduru definisao je u 16. veku majstor zena Sen no Rikju. Ceremo-
nija traje priblizno Cetiri sata i obuhvata jedan obrok (éakaiseki) i dva sluZenja Caja
(koica 1 uzuca). U svojim poCecima, ceremonija ispijanja ¢aja bila je iskljuc¢ivo privi-
legija aristokratije, da bi se kasnije prosirila na sve slojeve. Ceremoija ¢a no ju oduvek

je smatrana jednom od umetnosti zena, i nije ¢udno da je majstor zena zasluzan za njen
danasnji oblik.**°

7 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

8 |Isto.

9 Isto,

0 Ovaj visok epitet zen umetnosti, ceremonija ispijanja ¢aja deli sa sumi slikarstvom, haiku poezijom,
umetnoscéu rukovanja japanskom sabljom, streljastvom (lukom i strelom), ikebanom, kaligrafskom umet-
noscéu i drugim zen umetnostima.

159



Postovanje prirode i ouvanje okruzenja vekovima je deo japanske kulture, a ovaj
stav prema prirodi ocuvao se u Japanu, izmedu ostalog, i zahvaljuju¢i razvijanju cere-
monije ispijanja ¢aja. Cilj ceremonije je da domacin stvori atmosferu lepote i komfora
za goste i udovolji im taj nacin §to ¢e prisutnima omogucéiti da se dive svetu prirode.
Hrana i nacin serviranja tokom ceremonije pazljivo su birani. Obrok koji se sluZzi je
lagan, a hrana koja je izabrana je sezonsko povrée, kuvano kako bi se naglasili njegovi
specifi¢ni kvaliteti i servirano tako da se istakne njegova lepota. Naglasak na kvalite-
tima sastojaka, na serviranju i kuvanju, kako bi se naglasile njegove kara-
kteristike, zastitni je znak japanske kuhinje.

lako je, veruje se, ceremonija ispijanja Caja bila pokretac filozofije kuvanja u Japa-
nu, ona je danas veoma prisutna u japanskoj kuhinji. Jedan primer ove filozofije je
susi, za koji se smatra da je najbolji kada se pravi sa pirinem, sirovom ribom, malom
koli¢inom soja sosa i vasabija, dakle, prirodnim i ¢istim kvalitetnim sastojcima, a ne sa
sosovima na bazi majoneza, sa sirom ili nekim drugim sastojcima koji maskiraju osno-
vne ukuse. Tokom obroka treba da se naglasi prirodna lepota i kvalitet sastojaka.
Japansko serviranje hrane dozivljava se kao umetnicki rad i veStina da se sastojci ,,ne
preklapaju”, ve¢ da se prilikom serviranja odvoje jedni od drugih.**

Japanska kuhinja je jedinstvena na vise nacina, a ako bi se samo jedna re¢ koristila
da se opiSe njena razli¢itost u odnosu na druge, to bi bila re¢ prirodno. Mnoge kuhinje
paznju poklanjaju sezonskim namirnicama, ali nijedna kao japanska kuhinja. U njoj se
sastojci veoma malo menjaju, upravo da bi se istakle njihove prirodne karakteristike, a
ceo dozivljaj i priprema jela zasniva se na godiSnjim dobima. Japanci su kroz boju
porcelana i ukrasa na stolu, nacin na koji je jelo aranzirano, izbor sastojaka koji simbo-
lizuju odredeno godisnje doba i drugo, odnos hrane i prirode podigli na najvisi nivo.

Serviranje hrane je veoma vazno u Japanu, i mnoga znanja i tehnike ukrasavanja i
sloZzenog serviranja hrane iz Japana su se prosirile na ceo svet. Vec¢ina japanskih jela
servirana je na atraktivan na¢in i u malim porcijama, jer se skoro sve jede Stapi¢ima za
jelo. Obi¢no se svaki deo servira posebno, ukljucujuéi i sosove. Na taj naéin svaka
osoba sama odreduje koliko sosa, ili drugih sastojaka, zeli da doda u hranu. Akcenat je
na serviranju pojedinacnih jela, a sva jela obicno sadrze pirinac.

lako vecina ljudi u savremenom Japanu ne praktikuje ceremoniju ispijanja ¢aja u
celini, filozofija zivota iz koje je ceremonija proistekla, ima veliki uticaj i na serviranje
hrane. Serviranje hrane je mnogo godina, pa i danas, jedna od kulinarskih osobenosti
koje definiSu japansku kuhinju i izdvajaju je od drugih kuhinja.

Upotreba morske hrane je jos jedna karakteristika japanske kuhinje. Morska hrana
je centralni deo japanskog kulinarstva i prisutna je u mnogim oblicima tradicionalne
ishrane, koja se, kao $to znamo, bazira na pirin¢u. Iako je pirina¢ osnovna hrana, zadi-
vljuje upotreba mnostva morskih plodova. Skoro tri hiljade vrsta morskih plodova
dnevno dopremi se iz mora do kuhinja. Ova raznolikost morskih plodova, uz stru¢nost
japanskih kuvara, obi¢no je ono $to najvise impresionira kolege iz drugih delova sveta.

Kao ostrvska zemlja, Japan je u moru oduvek video izvor hrane, a bogatstvo algi na
ceni je zbog visoke nutritivne vrednosti. Nekoliko vrsta morske trave svakodnevno se
koristi u kuvanju, od krupne do veoma male, a naj¢e$ce su to osuSene alge. Kombu je

1 Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada. Reference Book .
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vrsta osuSene morske trave koja li¢i na krupne morske alge i koristi se da bi se spremio
dasi (porcija morske hrane). Dasi se koristi u mnogim japanskim jelima, kao osnova za
pravljenje supa i sosova, do te¢nosti za kuvanje povréa. Dasi je osnova za mnoga
japanska jela, kao $to su meso i povrée osnova evropskih jela. Vakame je vrsta morske
trave koja se koristi za pravljanje miso supe ili salate. Nori je osusen list male morske
trave koja se uzgaja na mrezama u Pacifiku, a od nje se prave i omotaci susi rolnica.
Arame je braon morska trava koja se koristi za salate i kuva se sa povréem. Ima jo$
mnogo vrsta trava koje se koriste kao uobiCajeni sastojci ishrane, a od svih je najzna-
Cajniji kombu, jer se zalihe dasija mnogo koriste u kuvanju u Japanu.**

Pirina¢€ je obavezan sastojak u ishrani, i tipi€an obrok vrti se oko pirinca. Japan je
kroz istoriju opstajao zahvaljujuc¢i okeanu i poljima pirinc¢a. U ovoj kulturi jelo se uvek
sastoji od pirinca, i neke druge hrane. Pirinac koji predstavlja ki¢mu japanske kuhinje
jeste pirina¢ sa okruglim zrnom. Ima ih vise vrsta, i svaka ima svoje ime.

Pored pirinca, tipi¢no japansko jelo takode sadrzi povrée, a mnoga se jedu pripre-
mljena na pari ili iz turSije. Soja je glavno povrée koje se koristi u Japanu, a u njenoj
pripremi vidljiva je kreativnost Japanaca kada je hrana u pitanju. Soja se Kkoristi da bi
se proizveo tofu, soja sos, miso, orasi od soje, itd. Veoma popularan proizvod od soje u
Japanu je miso, tradicionalni japanski za¢in napravljen od fermentisanog pirinca, je¢ma
i soje. Miso izgleda kao debela pasta i, kao mnogi proizvodi od soje, slan je i zaCinjen.
Koristi se u razli¢itim jelima, i osim ukusa, on jelu dodaje i visok nivo proteina, vita-
mina i minerala. Obi¢no se koristi u popularnom japanskom jelu, miso supi.*®

Kao $to je ve¢ pomenuto, morska trava je vazan deo tradicionalne kuhinje, a proizvodi
od soje i morske trave su, pored pirin¢a naravno, uobicajeni sastojci japanskog jela.

Zavisnost Japanaca od biljne hrane povezana je sa njihovim ranim verovanjima, o
¢emu je ve¢ bilo re¢i. U proslim vekovima vera je nalagala da se ne jede meso, pa ¢ak
ni morski plodovi, ve¢ samo biljna hrana. Vremenom, zabrane su popustale, i dozvo-
ljeno je da se jedu morski plodovi jer se polazilo od toga da ribe i §koljke ne pripadaju
istoj grupi Zivotinja kao kopnene zivotinje. Morski plodovi u ishrani, u znacajnoj meri
usmerili su paznju na proizvode iz mora. Japanci su razvili kulturu pecanja i naucili su
da uzgajaju proizvode iz mora, kao sto je morska trava. Tako su morski proizvodi,
pirina i povrée postali sastavni deo kulinarske kulture.**

452 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
338 |sto.
% Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada. Reference Book .
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SUSI T SASIMI

Japanska kuhinja je popularna Sirom sveta, a veéina ljudi je, Cak iako nikad nije
probala, ¢ula za sasimi i susi.

Sasimi se sastoji od sveze sirove ribe, iseCene na veoma tanke komade, kako bi se
naglasio njen izgled i ukus.

Susi je jelo koje se pravi u raznim varijantama. Obi¢no se sastoji od pirin¢a obo-
gacenog slatkim sir¢etom (koji se naziva susi mesi i zajedni¢ki je svim vrstama susi-
ja), prekrivenog sirovom ribom ili §koljkom. Cesto se servira potopljen u soja sos.
Vrsta susija, koja je verovatno najrasirenija van Japana, jeste maki susi, $to znaci
presovan susi, i sastoji se od ,,lepljivog” pirin¢a koji je pripremljen tako da se lako
vezuje za druge sastojke, urolan sa razli¢itim punjenjima u tanku morsku travu (nori).
Ovaj tip suSija zatim se sece na zalogaje i jede sa odabranim dumbirom, soja sosom i
sosom vasabi. Maki susi rolnica ima razne ukuse: nekada slatke, soja sos donosi slan
ukus, dumbir kiselkast, a vasabi ljut ukus.

Najcesée vrste morske hrane u susiju i sasimiju su: lignja, tunjevina, morska jegu-
lja i rak, ali i mnoge druge vrste hrane, da se upotpunio ukus brojnih vrsta susi rolni-
ca. S obzirom da je susi postao S$iroko prihvacen izvan Japana, mnoge varijacije su
napravljene da bi se prilagodio zapadnom stilu. Na primer, takozvana kalifornijska
susi rolnica sastoji se od avokada, imitacije krabe, krastavca i jaja.**

Specijalisti u kuhinji Japana posebno su cenjeni. Kada jedu napolju, Japanci cene i
traze one majstore kuhinje koji mogu lepo da pripreme odredenu vrstu hrane, §to je
iznedrilo brojne specijalizovane restorane-prodavnice Sirom Japana. Postoje radnje koji
prave samo ovale sa suSijem, drugi prave supe sa testeninom, treci kolace od pirinca ili
testeninu od heljdinog braSna, zatim ima specijalizovanih za grilovane pile¢e raznjice
(jakitori), za jela koja se prave od slatkovodnih jegulja, itd. U Japanu je radnja koja
pravi samo jedno jelo, veoma cenjena i mnogi ¢e stajati redu da naruce svoj jakitori ili
neko drugo jelo.

Regionalizam je mnogo manje izrazen u Japanu nego u drugim zemljama. Ideje
harmonije, lepote serviranja i svezine sastojaka diktiraju kuhinju Sirom Japana.

455 |sto,
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OBEDOVANJE U JAPANU

Japanci se, ¢ak i u danaSnje vreme, ¢vrsto drze obiCaja vezanih za obedovanje.
Kada je neka svecanost u pitanju, na primer, nikad se ne serviraju velike porcije jela,
ve¢ mnogo malih porcija serviranih po odredenom rasporedu, na specijalan nacin
pripremljenih. Serviranje, tj. prezentacija hrane u tradicionalnoj japanskoj kuhinji,
ima centralnu ulogu.

Tradicionalno postavljen sto podrazumeva ¢iniju pirinca sa leve i €iniju miso supe
sa desne strane. Svako jelo koje se uz to servira ima svoj tanjir iza svake &inije. Sta-
pici za jelo postavljaju se ispred svakog gosta.

Na izbirljivost se u Japanu gleda sa neodobravanjem. Smatra se izrazom neza-
hvalnosti. Pristojno ponasanje za stolom japanskog domaéina podrazumeva da poje-
dete cak i poslednje zrno pirinca, kako biste pokazali iskreno postovanje za njihov
rad.
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3.4. KUHINJA TAJLANDA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlja, moci ¢ete da objasnite:

> Istorijske uticaje na kuhinju Tajlanda;

>  uticaj klime na hranu u ovom regionu;

> neizostavne hranljive sastojke u ovom delu sveta;
»  Sta ¢ini kuhinju Tajlanda posebnom.

Uvod

J ugoisto¢na Azija obuhvata veliko podrucje koje se prostire od Bengalskog zali-
va, s jedne strane, do Juznog kineskog mora, sa druge. Zemlje tog regiona pozna-
te su po bogatoj kulinarskoj tradiciji koja obiluje ne samo ukusnim, ve¢ i zdravim
namirnicama, a najpoznatija kuhinja ovog dela sveta je tajlandska. Kuhinja je postala
poznata i1 popularna u svetu nakon §to je posle Vijetnamskog rata veliki broj Tajlanda-
na i Vijetnamaca imigrirao u Sjedinjene Americke Drzave.

U ovom poglavlju obradi¢emo kuhinju Tajlanda, kao predstavnika kuhinje zemalja
jugoistocne Azije.

Tajland obuhvata centralni deo jugoistocne Azije, tropsku regiju u kojoj raste raz-
novrsno tropsko voce 1 povrée. lako su Tajlandani ve¢inom budisti, nisu vegetarijanci.
Ova kuhinja je, medutim, kao i kuhinja cele jugoisto¢ne Azije, specificna po tome $to
se u pravljenju brojnih jela od pirin¢a oslanja na aromati¢ne zacine.

GastronomskKi uticaju kroz istoriju

Tajland je, kao i druge zemlje ovog regiona, tokom istorije bio uvuéen u brojne
vece ili manje sukobe. Uticaji, pa i kulinarski, koje su tom prilikom pretrpeli, bili su
posledica vladavine Kineza, Indusa, kao i trgovackih puteva koji su tuda prolazili, ali i
Portugalaca, koji su donosili proizvode sa svog osvajanja Juzne Amerike.**

8 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Etnicke grupe koje su rano naselile ovaj prostor koristile su pirina¢ kao glavnu
hranljivu namirnicu. Pravili su sosove od fermentisane ribe ili paste od fermentisanih
Skampa, a Cesta je bila i upotreba limunove trave, limete i kokosovog oraha.

Kinezi su vekovima migrirali u zemlje jugoisto¢ne Azije i sa sobom donosili svoje
kulinarsko umece. Mnogi narodi jugoistocne Azije upravo vode poreklo iz juznih delova
Kine, sto je slucaj i sa Tajlandanima. Za stanovnike danasnjeg Tajlanda veruje se da su
migrirali iz Kine tokom vladavine Mongola. Kineske tehnike kuvanja ocigledne su na

Tajlandu: koris¢enje voka™’ i jedinstvo pet ukusa (slano, kiselo, gorko, slatko i ljuto).

Indijci su takode ostavili svoj pecat na ovu kuhinju. Veruje se da je ovaj region,
tokom istorije, bio ili deo Indijskog carstva ili pod vladavinom indijskih voda. Zato je
danas na Tajlandu rasprostranjena upotreba indijskih zacina, indijskog povréa*®, prav-
ljenje mesavina zacina i karija.

Portugalski trgovci, koji su u 16. veku plovili do obala ovog regiona, uticali su na
razmenu namirnica izmedu Evrope, Amerike i jugoisto¢ne Azije. Kao i u drugim delo-
vima sveta, upoznavanje sa hranom iz Amerike, zauvek je promenilo njihovu kuhinju.
Ljute papricice, tj. €ili zaCin, kukuruz, pasulj, kikiriki, indijski orah, papaja, krompir i
paradajz usli su iz Amerike i nasli veliku primenu u ovoj kuhinji. Papaja se obi¢no
koristi za pravljenje salata, kikiriki za pravljenje ulja ili sosova i da bi dala hrskavost i
ukus salati. Paradajz se takode dodaje u salatu, ali i Corbe, dok je pasulj tipi¢no povrée
ovog kraja. Pa ipak, od svega navedenog, najveéi uticaj imao je zacin Cili. Najvise se
koristi u Maleziji i na Tajlandu.**

Francuska kolonizacija Laosa, Kambodze i Vijetnama, krajem 19.veka, takode je
ostavila trag na kuhinje ovih zemalja, ali Tajland nije nikada potpao pod vlast Evrop-
ljana, i njihov uticaj na kuhinju i navike u ishrani naroda Tai je neznatan i posredan.

Karakteristike tajlandske kuhinje

Karakteristike tajlandske kuhinje su: tradicija u restoraterstvu, pirina¢ kao glavni
sastojak, upotreba svezih namirnica i izbor jela koja upotpunjuju pirina¢, visoka zastu-
pljenost kari pasti, ljutina i aromati¢nost ukusa, specijalnost u izbalansiranosti ukusa.*®

Ono §to je o¢uvalo posebnost tajlandske kuhinje je duga tradicija restorana na
Tajlandu. lako i druge zemlje danas imaju restorane, na Tajlandu su restorani deceni-
jama deo svakodnevnog zivota, i to je podiglo tajlandsku kuhinju na visi nivo kada je
re¢ o varijacijama i serviranju hrane koja se ovde pravi.

Pirinac je, kao i u drugim zemljama jugoisto¢ne Azije, glavni sastojak svakog obroka
i glavna hranljiva namirnica. Hrana se uglavnom servira odjednom, kako bi gosti sami
odabrali §ta Zele uz pirinac. Pirina¢ se obi¢no iznosi sa raznim sosovima. Kuvanje pirinca
na Tajlandu u mnogome varira. Na severu se koriste kratka zrna ,,lepljivog” pirinca, na
jugu, pak, pirina¢ koji se najcesée srece je dugog zrna. Pirina¢ se takode koristi za mese-
nje testa za pravljenje suvih rezanaca, koji se koriste u raznim jelima.*®* Supe, kao i sala-
te sa pirinanim rezancima i odgovaraju¢im zacinima, uobicajena su jela ove zemlje.

7 \/ok je sud, slican tiganju, ali sa zaobljenim dnom i namenjen prenju na otvorenoj vatri.
%8 |ndijsko povrée, koje se na Tajlandu koristi: kurkuma, dumbir, tikvice, beli i crni luk, itd.
223 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

Isto.
1 Isto.
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Postoji mnogo nacina pripreme pirinca, ali je najlaksi metod apsorpcije: pirina¢ se
kuva u koli¢ini vode koja je potrebna da, u trenutku kada je gotov, sva voda ve¢ ispari.
Veéa koli¢ina vode daje soéniji i lepljiviji pirinag, a manje vode daje tvrdi pirinag.*®?

Tajlandska kuhinja se po mnogo ¢emu razlikuje od ostalih: smatra se najljuéom u
jugoisto¢noj Aziji, a ta ljutina Cesto dolazi od pasti koje se u ovoj zemlji nasiroko
koriste.

Tu je i neizostavan kari, kao i kokosovo mleko, koje se koristi kao te¢nost pri spre-
manju kari paste. KoriSéenje kari paste je, zapravo, jos jedna od karakteristika koja
kuhinju cele jugoistocne Azije razlikuje od ostalih. Ove paste su specijalnost tajlandske
kuhinje, a mogu da se naprave od raznih zacina, i u velikoj meri se razlikuju od onih u
Indiji, s obzirom da sadrZe viSe sveZih sastojaka, a znatno manje suvih.*®®

UOBICAJENA JELA

Neki od uobicajenih namirnica tajlandske kuhinje su: razne vrste pirinca, pirin-
¢ani rezanci, plavi patlidzan, tajlandski cili, bambusovi izdanci, kupus, pasta od
Skampa, riblji sos, itd. Ovi i drugi sastojci najées¢i su u jelima tajlandske kuhinje, a
opisi pojedinih jela, uobi¢ajenih u restoranima na Tajlandu, daju nam jos§ podataka o
ovoj kuhinji. Na primer*®*:

- zelena salata sa Cilijem, kikirikijem, limetom i sosom,

- jelo od rezanaca sa slatko-kiselim sosom,

- aromati¢na supa sa piletinom i kokosovim mlekom,

- zelena papaja salata sa limetom i ¢ili sosom za preliv,

- zuta kari pasta,

- crvena Kari pasta, itd.

Pomenute kari paste intenzivno se koriste za pravljenje brojnih jela od Kkarija.

Limunova trava, dumbir, lis¢e limete, kokosov orah i drugi aromati¢ni sastojci,
koji su centralni deo procesa kuvanja, ¢ine kuhinju Tajlanda veoma karakteristicnom.
Kao $to beli luk 1 bosiljak izdvajaju italijansku hranu od drugih, tako pomenuti i drugi
visoko aromati¢ni sastojci izdvajaju kuhinju Tajlanda i cele jugoisto¢ne Azije, i Cine je
lako prepoznatljivom i posebnom.*®

#62gchinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book .
463 Reg kari je, kao §to smo videli u odeljku o kuhinji Indije, indijskog porekla, a termin se danas nagiroko
koristi kako za meSavinu zacina, tako i za paste ovog dela sveta.
:ggMacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
Isto.
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Limunova trava ima karakteristican miris koji podseca upravo na limun i dodaje se
u supe, corbe i kari. Drugi intenzivan mirisni sastojak, koji se koristi na sli¢an nacin
kao limunova trava, jeste, na primer, dumbir. Svi ovi sastojci su takvi da kuvanjem ne
omeksSaju. U tradicionalnoj kuhinji ovog regiona, limunova trava i dumbir obi¢no se
tanko narezu i koriste kao kriske u supama i éorbama. Cvrsti komadi ostaju u supama i
corbama, i tako servirani, lakSe prenose svoj ukus u jelo.

Lisc¢e kafir limete je jos jedan osoben aromatican sastojak koji se koristi u kuhinji
jugoisto¢ne Azije, najées¢e kao dodatak u supama i Corbama. Kafir limeta je posebna
vrsta limuna koja je domaca na tom podrudju.

S obzirom da su Tajland i cela jugoistoéna Azija tropi, brojne tropske biljke se kori-
ste u spremanju hrane. Na primer, kokosovo mleko, koje se dobija iz kokosovog oraha,
daje bogatiji ukus mnogim supama, ali i ostalim jelima ove regije.

Tajlandska kuhinja je izvanredna u uskladivanju viSe ukusa i arome. Ona obiluje
sastojcima koji su jakog ukusa i koji mogu u potpunosti da dominiraju u jelu, kao §to
su pomenuti aromati¢ni sastojei. Medutim, kuvari, ali i stanovni$tvo ovog podrucja,
izvanredni su u pronalazenju sklada izmedu viSe razlicitih ukusa. Jelo koje je dobro
spremljeno ima savrsen odnos izmedu kiselog, slatkog, slanog, gorkog i ljutog. Cili,
dumbir, beli luk i zrno bibera daju jelima ljutinu, limeta kiselost, kokosovo mleko i
kokosov Secer slatkast, a riblji sos slan ukus, razno bilje gor¢inu. Ako tome dodamo
ukuse lis¢a kafir limete, limunove trave i dumbira, dobijamo slozenu mesavinu, koja se
odmah prepoznaje kao jelo iz ovog kraja sveta.*® Kako uskladiti ukuse nesto je §to
svaki kuvar na Tajlandu mora da zna.

466 |sto,
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4 AMERICKA KUHINJA

merika je sediSte jedne od najstarijih nacionalnih kuhinja i istovremeno mesto

gde su se prvi put spojile kuhinje celog sveta. U delovima Meksika i Juzne
Amerike kuhinja je ostala onakva kakva je bila pre deset hiljada godina, dok su na
Karibima, koji se smatraju delom Severne Amerike, i u odredenim oblastima Sjedinje-
nih Americ¢kih Drzava, hrana i tehnike kuvanja iz Azije, Afrike, Amerike i Evrope
stvorile takav miks da kulturni antropolozi ¢esto moraju da je njeno poreklo ponovo
podvrgnu analizi. Zbog toga je americka kuhinja jedna od najinteresantnijih kuhinja u
svetu.

Vec¢ je pomenuto da iz Amerike potice hrana kao $to su: Curetina, paradajz, kuku-
ruz, krompir, tikvice, bundeva, pasulj, ¢ili prah, ¢ili paprike, avokado, ¢okolada, vanila
i ananas. Mnogi od za¢ina ubrzo su poceli svakodnevno da se koriste u Evropi i Aziji,
dok je za neke zacine bilo potrebno vise vremena da udu u upotrebu. Sa druge strane,
limun, lubenica, crni luk, beli luk, azijski zaéini, pirina¢, pSenica, domace Zivotinje kao
Sto su svinje, krave, kokoske 1 njihovi proizvodi, grozde i drugi, stigli su u americku
kuhinju.**” Zato ¢e Amerika, a pre svega Karibi, zauvek ostati kolevka dramati¢nih
promena u kulinarstvu Sirom sveta.

Posebno ¢emo izucavati kuhinje Sjedinjenih Americ¢kih Drzava, Meksika, Karip-
skih ostrva i Juzne Amerike.

467 |sto,
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4.1. KUHINJA SJEDINJENIH AMERICKIH
DRZAVA

Ciljevi
Kad zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Istorijske uticaje na kuhinju Sjedinjenih Americkih Drzava;
»  Sta ¢ini kuhinju Sjedinjenih Drzava jedinstvenom;

»  Staje moderna americka kuhinja i njene karakteristike;

»  Staje karakteristicno za kuhinje znacajnih regiona SAD.

Uvod

jedinjene Americke Drzave (SAD) su jedna od najveéih zemalja po povrSini na
svetu, a na ovom ogromnom prostranstvu razvila se jedna od najraznovrsnijih i
najbogatijih nacionalnih kuhinja.

Osnovu americke kuhinje ¢ini mesSavina brojnih metoda kuvanja koje su koristili sta-
rosedeoci Indijanci i metoda koje su Koristili prvi evropski doseljenici. Oshovu su vre-
menom oplemenili uticaji mnostva razlicitih naroda, koji su u talasima pristizali u ovu
veliku zemlju. Poznat je izraz da je Amerika (Sjedinjene Americke Drzave) melting pot,
odnosno lonac u kome se tope i mesaju sve nacije i kulture i tako stvaraju jednu snaznu
i uticajnu americku naciju i americ¢ku kulturu. Izraz se odnosi i na gastronomiju, s obzi-
rom da su se na ameri¢kom tlu srele i pomesale gastronomije iz celoga sveta.*®® Kada
se govori o americkoj kuhinji, termin ,,nacionalna kuhinja” moze da se ucini pogre$nim,
zato Sto je americka kuhinja nastala preuzimajuéi brojne i raznovrsne elemente i uticaje
iz svih delova sveta. Ipak, i americka kuhinja nastala je kao i americka nacija, dajuci
jedinstven pecat gastronomiji. Na primer, americka pica se veoma razlikuje od italijan-
ske (i dalje se profiliSe, zavisno od regiona, tj. grada Sjedinjenih DrZava), americke
kobasice se razlikuju od nemackih, itd.**®

Ova kuhinja ¢ini kombinaciju lanaca brze hrane i visoko kalori¢nih proizvoda, sa
razvijenim lokalnim specijalitetima u ¢itavoj zemlji. Tako su morski plodovi zastupljeni
na severoistoku, pite od mesa u centralnom delu zemlje, duboko przena hrana je karak-
teristiCna za jug, itd.

%68 portic, M. (2011). Gastronomija. Beogard: Univerzitet Singidunum.
%9 Fagor kuvar, http://fagor.rs/americki-kuvar/.
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Gastronomski uticaju kroz istoriju

Americki kontinent je bio naseljen domorodackim stanovnistvom, IndljanCIma a
kolonizovali su ga prvo Spanci, zatim Francuzi, Englezi, Holandani i Svedani. Indi-

janci su istrebljivani i proterani na zapad.*”

Predkolonijalna kuhinja Sjedinjenih Americ¢kih Drzava sadrzala je dosta plodova
mora, kojim su se hranili Indijanci. Indijanci su Cesto jeli bakalar, iverak, haringu,
kec¢igu, lososa, a kit je bio posebno koristan kao meso, ali za ulje. Jegulja i som su
takode bili popularni medu nekim indijanskim plemenima, kao i razne vrste rakova,
skampa, jastoga i skoljki.*"*

Indijanci su koristili brojne metode kuvanja u prvim danima americke kuhinje, koji
su se pomesali sa metodama kuvanja prvih evropskih doseljenika. Uobi¢ajeni metod
kuvanja bio je grilovanje mesa i przenje na vatri.*’ I povrée, naro¢ito korenasto povrée,
Cesto se kuvalo direktno na vatri, tj. na pepelu. Kako prvi Indijanci nisu imali keramiku
koja moze da se stavi na vatru, razvili su tehniku koju su antropolozi nazvali ,,kameni
kotlovi” (stone boilers). Zapravo, oni bi grejali kamenje direktno na vatri, a zatim ga
stavljali u lonac pun vode, sve dok voda ne prokljuca, a onda su u kljucaloj vodi kuvali
meso ili povrée. U pojedinim delovima Sjedinjenih Drzava takode su znali za peci od
nepecene opeke, koje su im sluzile, izmedu ostalog, i za pecenje kukuruznog hleba. U
nekim drugim krajevima Amerike pravili su pe¢i u jamama iskopanim u zemlji. Ove
jame takode su koriS¢ene da se namirnice kuvaju na pari, tako S$to bi u jame spustali
vru¢e kamenje ili zar, a zatim na vrh stavljali alge ili kukuruzne ljuske da bi na pari
kuvali ribu i §koljke, kao i povrée. Krompir je pripreman sa ljuskom, kao i kukuruz.*’

Prvi kolonisti su, po dolasku u Ameriku, najpre poceli da sade useve, kako su to
¢inili kod kuce, u Evropi. Na isti nacin oni su gajili zZivotinje zbog odece i mesa, a kroz
trgovinu sa Britanijom, Indijom i drugim delovima sveta uspeli su da sacine kuhinju
slicnu onoj u mati¢noj zemlji. Nacin kuvanja koji su preneli, pre svega je sledio britan-
sku kuhinju. Prema francuskom kulinarstvu postojao je opsti prezir, ¢ak i u delovima
sa francuskim doseljenicima. Ja¢anju antifrancuskog raspolozenja doprineo je i sedmo-
godisnji rat izmedu britanskih i francuskih kolonija u Americi u 18. veku. To je stvo-
rilo veliki otpor protiv Francuza i mnogi od njih su deportovani u Luizijanu, u kojoj se
formirao francuski kulinarski uticaj. No, van nje, bilo ga je malo ili ni malo.*™

Deceniju posle ratova izmedu francuskih 1 britanskih kolonija, po¢inju i borbe novih
stanovnika, ameri¢kih kolonista, za oslobadanje od Velike Britanije,"”®> a nekoliko

470 Eyropljani, a preko njih i ceo svet, upoznali su se sa americkim kontinentom u 15. veku. Zapravo,
Kolumbo je otkrio Ameriku 1492. godine, a preko njega i cela Evropa, ali se pretpostavlja da su jos u 10.
veku Vikinzi znali za ovaj kontinent i plovili do njegovih obala.

"L Waverly, R., R.De Rochemont. (1981). Eating in America. Canada: Penguin Book.

72 Grilovanie je jedan od najstarijih i najjednostavnijih nacina pripreme namirnica i jedan od najzdravijih.
Zarazliku od kuvanja, przenja ili pecenja, grilovanjem se zadrzavaju gotovo svi vitamini i minerali, a jelo
dobija pikantan ukus.

473 Waverly, R., De Rochemont, R. (1981). Eating in America. Canada: Penguin Book.

474 Smith, A. F. (2004). The Oxford Encyclopedia of Food and Drink in America. Oxford: Oxford
University Press.

% Godine 1773, u bostonskoj luci odigrao se dogadaj koji je nazvan Bostonska &ajanka, kada je grupa
bostonskih ,.sinova slobode”, prerusena u Mohavk Indijance, u znak protesta protiv britanske vlasti, poba-
cala u more 342 bale caja sa broda Cuvene Britanske istocnoindijske kompanije. Ovaj dogadaj u kome je i
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decenija kasnije, godine 1796, objavljen je i prvi americki kuvar. U to vreme, krajem
18. veka, broj stanovnika popeo se na dva i po miliona. Indijanci su proterani na zapad
Amerike, a stanovniStvo je uglavnom zivelo od poljoprivrede, osim na jugu, gde su se
razvile plantaze pamuka i duvana, na ¢ijim su poljima kao robovi radili crnci dovedeni
iz Afrike.

Americ¢ka kolonijalna ishrana varira u zavisnosti od mesta gde su se kolonizatori
naselili. U juznim kolonijama, na primer, zemlja se moze obradivati gotovo cele godi-
ne. U severnim kolonijama, medutim, zemlja i poljoprivredna sezona je ograniena i
kratka, dok u blizini okeana ima sveZe ribe, naro¢ito u krajnjim, severnim kolonijama.
Pored toga, pSenica koja se gajila u Engleskoj najcesce nije mogla da raste na novom
terenu, a uvoz psenice za hleb nije bio isplativ. U ovim slucajevima kukuruzni hleb je
bio zamena.*"

U Novoj Engleskoj lov je bio razvijen, koristan i isplativ. Zato su se doseljenici
masovno okretali lovu kao proteinskoj hrani, jer je lov bio mnogo manje zahtevan od
uzgoja i ¢uvanja stoke, kao $to su to ¢inili Indijanci i Francuzi. Lovile su se srne, med-
vedi, divlje ¢urke i bizoni. Mast dobijena od ovih Zivotinja bila je vazna jer se koristila
u ishrani. Stanovnici Nove Engleske su, pored toga, koristili velike koli¢ine ruma i
piva, s obzirom da su kroz pomorsku trgovinu lako dolazili do sirovina za njihovu
proizvodnju, posebno do melase. U unutrasnjosti kontinenta, medutim, kolonisti su
pronasli nac¢in kako da proizvode drugo pice: viski. Proizvodili su kukuruz i raz, koje
su koristili za proizvodnju viskija. U to vreme viski je bio pojam za lo§ alkohol. Vazilo
je uverenje da je viski uzrok propadanja siromas$nih, koji ¢e ih dovesti do toga da pos-
tanu zapusteni pijanci. Pored ove proizvodnje, iz uvoza su stizali vino i rakija.*”’
Juzne kolonije su, za razliku od severnih, imale jaku poljoprivredu. Medutim, na jugu
su socijalne razlike bile veoma visoke, a to je uticalo na nacin ishrane. Robovi i siro-
masno stanovni§tvo jeli su hranu koju je ¢inila slana ili dimljena svinjetina, uz veveri-
ce, zeceve i druge Sumske Zivotinje. Oni koji su ziveli na obali jeli su vise pirinca, ali
je kukuruz najéesce koris¢en kao osnova za hleb i kage. *'®

Oni koji su mogli da priuste pSenicu, imali su hleb, a Cesto i keks kao sastavni deo
dorucka. Naravno, uz zdrave porcije svinjetine. Slana svinjetina bila je glavni deo bilo
kog obroka, a kori§¢ena je i u spremanju povréa, da mu se pojaca ukus.

Tokom 18. i 19. veka Amerikanci razvijaju mnoge nove namirnice. Proizvodnja
hrane postaje sve vise industrijalizovana. Neke od novih namirnica prosirile su se po
celom svetu, kao §to su kokice, koka-kola, przena piletina, kukuruzni hleb, beskvasni
mafini, itd.

hrana (tj. cenjen i visoko vrednovan ¢aj) odigrala svoju ulogu, dajué¢i simbolic¢ku snagu protestu, bio je
zapravo prva varnica izmedu Britanaca i ameri¢kih kolonista, iza koje ¢e slediti americki Rat za nezavis-
nost. Rat za nezavisnost je trajao od 1775. do 1783. godine. Cuvena Deklaracija o nezavisnosti objavljena
je 4. jula 1776. Godine, kada je trinaest kolonija proglasilo Sjedinjene Americke Drzave, a desetak godina
kasnije, za prvog predsednika nove drzave, izabran je DZzordz Vasington.

#76 Oliver, S.L. (2005). Food in Colonial and Federal America. London: Greenwood Press.

417 Smith, A. F. (2004). The Oxford Encyclopedia of Food and Drink in America. Oxford: Oxford
University Press.

478 |sto.
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Karakteristike kuhinje Sjedinjenih Americkih Drzava

Od specifi¢nosti kuhinje Sjedinjenih Drzava obradi¢emo sledece karakteristike:

Regionalnost kuhinje, sa primerima,

americka kuhinja kao ,,lonac za topljenje” (melting pot),

brza hrana,

moderna kuhinja, sa osvrtom na industrijalizaciju, fuziju i kuhinju Njujorka.

O O O O

Regionalne kuhinje

Etnicke grupe prvih doseljenika stvarale su u novoj sredini regionalne stilove kuva-
nja, slicne onim iz svojih otadzbina, uz promene i prilagodavanja lokalnoj sredini i
dostupnim namirnicama. Svaki region ima drugacije specijalitete, zavisno od etnickih
grupa koje su ga naselile, njihovog mesanja i lokalnih namirnica.*”

Kuhinja Nove Engleske — Severoisto¢ni deo Sjedinjenih Drzava poznat je pod
imenom Nova Engleska, a jela koja ovde predstavljaju regionalnu kuhinju nastala su
od recepata kolonizatora iz Velike Britanije i dostupnosti morskih plodova. Tako je, sa
jedne strane, Amerika zemlja ,,jenki pecenja”, bostonskog pasulja i raznih variva, a sa
druge, zemlja mnogih jela od morskih plodova, naroc€ito u gradovima na obali mora,
kao Sto su Boston ili Providens. Tradicionalna jela ovde su, na primer, supa od skoljki,
kao i jastog.*®

Sredi$nji deo SAD — U stvaranju jedinstvene kuhinje ovog dela Sjedinjenih Ameri-
¢kih Drzava ucestvovali su najvise Nemci, Skandinavci, Madari, Rusi, Britanci i Itali-
jani. Svaka od kuhinja ovih zemalja dala je poseban doprinos americkoj kuhinji, a tra-
dicija evropske kuhinje, uz lokalne namirnice i umece pripremanja hrane Indijanaca,
doprinela je da kuhinja bude jednostavna, ali hranjiva. Jela koja su se mogla naci na
meniju su: testo punjeno mesom i povréem, brojne vrste hleba, palacinki i pita; morska
riba i pastrmka; kao i pivo, kiselo zelje, kobasice i salame koje su doneli Nemci.
Skandinavski narodi doneli su jelo od ribe (lutefisk), hleb od krompira i mesne kuglice.
U ovom delu Amerike moze se naéi i gulas kao uobicajeno jelo, a doneli su ga Madari,
dok su Italijani starosedeoce naucili vestini pravljenja sira. Kako veliki deo ove oblasti
ima hladne i dugotrajne zime, cuvanje namirnica ima veliki znacaj, a koriste se metode
kao §to su: suSenje mesa, kiseljenje povréa, konzerviranje vocéa i povréa, itd.**"

JuzZnjacka kuhinja — Ime za kuhinju jugoisto¢nog dela Sjedinjenih Drzava. Nastala
je iz potrebe da se farmerima za naporan rad obezbedi izdasan i hranljiv obrok, pa je
hrana dosta jaka i teSka. Osnova jela je hrana prZzena u dubokom ulju, sa masnim soso-
vima i veoma slatkim desertima.

U tipi¢na jela ove kuhinje spadaju, na primer, juznjacko peceno pile (southern fried

.....

(deep fried steak), Sto je govedi odrezak takode przen u dubokom ulju, a posluzuje se

4;2 http://fagor.me/wp-content/uploads/2015/04/americki-kuvar.pdf
80 Isto,
8L Isto.
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sa gustim belim sosom koga zowvu ,,domaci sos” (home style gravy). U ovom delu
Amerike mnogo se koristi rostilj, 1 to posebno svinjetina na zaru. Naroc€ito su popu-
larna svinjska rebarca, koja se prvo mariniraju, a onda polako peku. Jela s rostilja sluze
se uz kukuruzni hleb i sveze povrée, a grasak je esto serviran kao prilog.*®

POSLASTICE JUZNJACKE KUHINJE

Neke od omiljenih poslastica u juznjackoj kuhinji, koje se uglavnom prave sa dos-
ta Secera, kukuruznog skroba, putera, kukuruznog sirupa sa vocem su:
- pita od oraha (pecan pie) — pita od vrste oraha koja raste na jugu, sa puterom,
kukuruznim skrobom i kukuruznim sirupom

- vo¢na pita od breskve (peach cobbler) — slatki$ od Secera, breskve i limuna
- puding od banana
- pita od slatkog krompira*®

Soul food (soul fud ili ,,hrana za dusu®) je afroameric¢ka verzija juznjacke kuhinje.
To je juznjacka i afroamericka kuhinja koja vodi poreklo od afroamericke zajednice u
SAD i koja nosi epitet hrane pripremljene s posebnom ljubavlju, kao hrana koju majka
priprema za svoje dete. Smatra se da termin potice iz Sezdesetih godina, kada je re¢
soul (dusa) pocela da se upotrebljava da opiSe specificnost afroameric¢ke kulture.
Otuda, iz tog vremena, i termin soul music. Oni koji su bili u&esnici ,,velike seobe™*®,
nalazili su u ovoj hrani se¢anje na dom i porodicu koju su morali da napustile i da dodu
u nepoznate severne krajeve. Ova kuhinja koristila je sastojke kao $to su kim, nana,
persun, karanfili¢ i kurkuma. Otvarani su i soul food restorani na jugu, koje su drzali
crnci i koji su sluzili i za okupljanje i druzenje.

Ova kuhinja ima korene ne samo u afri¢koj kuhinji, ve¢ i uticaj na kuhinju starose-
delackog stanovnistva Severne Amerike i Kariba, a jela su veoma sli¢na juznjackoj kuhinji.

Kuhinja Nju Orleansa — Kuhinja je dobila naziv po gradu Nju Orleansu koji se
nalazi u samom srcu americkog juga, na us¢u reke Misisipi u Meksicki zaliv. Grad
predstavlja meSavinu kultura, naroda i rasa, a njegova bogata istorija uticala je na kuhi-
nju koja u sebi nosi mesavinu kultura doseljenika iz Francuske i Spanije, kao i crnaca iz
Afrike, tadaSnjih robova. Ova kuhinja, buduéi izvorno francuska, naziva se kajunska
kuhinja*®. Jo$ jedna kuhinja prisutna u ovom gradu, ali puna arome hispanoamericke i
starosedelacke kulture Indijanaca, jeste kreolska kuhinja.*®®

82 Isto,

83 Isto.

“8% \elika seoba, ili Great Migration, naziv je kojim se oznagava migracija crnog stanovnistva iz Afrike
na Americki kontinent. Procenjuje se da je od 16. do 19. veka oko dvanest milona crnih ljudi prevezeno iz
Afrike u Ameriku, gde su korisc¢eni kao robovi.

#8 Kajun (Cajun) je ime za narod francusko-kanadskog porekla, koji Zivi zapadno i juzno od Nju Orleansa.
48 Kreoli, odnosno kreolski, koristi se za osobe ¥panskog porekla, rodene u $panskim kolonijama u
Americi, kao i, pod odredenim uslovima, za decu starosedelaca americkih Indijanaca.
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Mnogi recepti kuhinje Nju Orleansa sadrze zacinski trio koji ¢ine paprika, luk i
celer. Glavni sastojci te kuhinje su riba, pogotovo som, rakovi i skoljke, pirina¢ i kuku-
ruz, ali prvenstveno, brojni za¢ini. U tom neverovatnom spoju mirisa i ukusa, takoz-
vanu kajunsku kuhinju nije moguce ta¢no odvojiti od kreolske. Njena karakteristika je
slozena i pikantna verzija jela u kojima centralno mesto imaju papricice svih vrsta i
oblika. Meso ili riba se prekrivaju slojevima bibera, €ilija i ostalih ljutih zacina, i onda
peku na rostilju ili na drugi nacin spremaju.

Danas kajunska kuhinja dozivljava preporod zahvaljujuci brojnim ¢asopisima, TV
emisijama i poznatim kuvarima. Oni su slavu ove kuhinje preneli Sirom Amerike, tako
da danas, gotovo u svakoj mesari ili ribarnici u Njujorku, mozete kupiti ,.kajunskog
boje, ili piletinu ili svinjetinu pripremljenu na sli¢an nagin i spremnu za kuvanje.**’

Teks-meks (Tex-Mex), kuhinja na jugozapadu Sjedinjenih Drzava, nastala je pre
svega pod uticajem starosedelaca Indijanaca, kao i Spanaca koji su u vreme prve kolo-
nizacije dosli iz Meksika. Namirnice iz ovog regiona, i meksicki zacini, stvorili su
jedinstvenu kuhinju raSirenu u Teksasu i duz meksicke granice. Naziv ove kuhinje
upravo to i kazuje, i predstavlja skracenicu za pojam teksasko-meksicko. Jela obuhva-
taju mnoga meksicka jela (kao nacos, takos, buritos ili salsu), ali sa specificnim doda-
cima i izmenama koje su dosle iz americke kulture. Ona Cesto sadrze sastojke koji se
retko nalaze u tradicionalnoj meksic¢koj kuhinji, poput kima. Obilno dodavanje sira,
takode je doslo kao uticaj iz Amerike.

Tipican predstavnik ovog tipa kuhinje je parpika$ od pasulja (i ¢esto govedine). Jelo
se moze naéi u celoj Severnoj Americi, gde je poznato pod imenom ¢ili. Cili je, uz
rostilj, tipi¢na kaubojska hrana. Postoji veliki broj ljubitelja teks-meks ¢ilija koji imaju
svoje licne recepte za njegovo spremanje i ponosni su na to. Velika popularnost ovog
jela dovela je do takmicenja u spremanju ¢ilija, tako da se u SAD godisnje odrzava vise
festivala na kojima se kuvari takmice za nagradu za najbolji recept.*®

Kalifornijska kuhinja je mnogo zdravija kuhinja od prethodnih. Obilje plodova
prirode, svezeg voca, povréa i morskih plodova, uslovilo je laganu kuhinju. To je,
zajedno sa raznolikim sastavom kultura i naroda ovog podrucja, koji su sa sobom done-
li sopstvene nacionalne kuhinje, obelezilo kuhinju ovog regiona.

Sveze namirnice zacinjavaju se neobiénim zac¢inima, i to je jo§ jedna karakteristika
kalifornijske kuhinje. Na primer, uz zelenu salatu s avokadom i narandzom ovde se
moze posluziti ljuti azijski sos sa kikirikijem.

Kalifornija kuhinja ima mnogo zajednic¢kog sa klasicnom francuskom kuhinjom,
pre svega kada je u pitanju kvalitet i sveZina sastojaka. Sto se tie metoda kuvanja,
grilovanje je metod koji se najcesce koristi. Meso za rostilj, morski plodovi i povrée
peku se na drvetu ili na drugim izvorima toplote. Jede se dosta ribe, a poznata su i kali-
fornijska vina, koja su postala popularna §irom sveta.*®

87 https://www.coolinarika.com/clanak/kreolska-i-cajun-kuhinja/

“88 http:/ffagor.me/wp-content/uploads/2015/04/americki-kuvar.pdf

489 | TCC Online (Lake Tahoe Community College). Caracteristics of Contemporary Cousine.
http://www.ltcconline.net/voced/culinaryarts/pdfs/ContemporaryCuisine.pdf
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Melting pot i brza hrana

Izraz melting pot, kao $to smo naglasili u uvodnom delu, slikovito ocrtava americku
naciju i kulturu, pa i kulturu ishrane. On tacno opisuje raznovrsnost ove kuhinje koja je
nastala meS$anjem kuhinja razli¢itih nacija. Ova velika zemlja je jo§ tokom nastanka,
budué¢i da je nastala iz viSe nacija, stvorila specifiCan amalgam koji, u ime svog
opstanka, topi i sjedinjuje sve $Sto mu se nade na putu.

Kada je re¢ o brzoj hrani, ona se veoma lako prepoznaje kao karakteristika kuhinje
SAD, bez obzira na regionalne razlike o kojima je bilo re¢i. Zapravo, kada se danas
kaze ,,ameriCka kuhinja”, misli se upravo na brzu hranu, a ona i jeste hrana na kojoj
zivi veliki deo stanovniStva, posebno srednja i niza klasa. Najpopularniji, i svima poz-
nati proizvodi ove kuhinje su hamburger, Cizburger, peCena piletina, pomfrit, ili pita od
jabuka, kao i tradicionalna jela koja se prave za praznike, kao $to su punjena ¢urka ili
sos od brusnice.

Moderna kuhinja — industrijalizacija, fuzija i Njujork

Tokom industrijske revolucije, krajem 19. i pocetkom 20. veka, hrana je pocela da
se sve vise industrijski proizvodi. Zeleznice dobijaju kola za ruéavanje, a u grado-
vima se pojavljuju lanci restorana standardnog izgleda i sadrzaja. Na fakultetima hra-
na pocinje da se proucava na nauc¢noj bazi, a medu prvima koji zapocinju ovaj novi
pristup hrani su nutricionisti i ekonomisti. Novine i ¢asopisi zapoc¢inju sa intenzivnom
promocijom Kuvanja, recepti i saveti 0 ishrani pune novine i ¢asopise. Taj trend poma-
7u velike korporacije koje proizvode hranu i koje rade i istrazivanja u oblasti hrane
i ishrane, kao i marketing. Mnoge kompanije u ameri¢koj prehrambenoj industriji raz-
vile su nove proizvode koji zahtevaju minimalnu pripremu, kao $to su, recimo, smrznu-
ta predjela. Mnoga od ovih jela postala su vrlo popularna i masovno se proizvode.

U novije doba razvija se jo§ jedna karakteristika americke kuhinje, a to je fuzija,
odnosno spajanje viSe etnic¢kih ili regionalnih kuhinja u potpuno nove stilove kuva-
nja.*® Veé smo govorili o teks-meks kuhinji koja je nastala spajanjem kuhinje Teksasa
i Meksika. I drugi regionalni stilovi ishrane fuzijom su stekli nesto specificno ameri-
¢ko. Na primer, $pageti su uobi¢ajeno italijansko jelo, a kobasice nemacko, ali su Spa-
gete sa par¢i¢ima kobasice americko jelo. Pica se temelji na tradicionalnoj italijanskoj
pici koju su doneli italijanski doseljenici u SAD, ali je znacajno ,,amerikanizovana”, pa
je ¢ak razli¢ita i u pojedinim drzavama SAD. Na primer, cikaska pica ima debelu koru,
dok se njujorska pica pravi sa mnogo tanjom korom koja moze da se sklopi.

Cak su i neka jela, koja se smatraju tipi¢no ameri¢kim, razvijena na ovaj naéin. To se
desilo tako $to su americki kuvari vremenom znatno promenili originalna jela. Na pri-
mer, 1 hot dog i hamburgeri temelje se na tradicionalnim nemackim jelima, ali su u svom
popularnom obliku toliko izmenjena, da se zaista mogu smatrati americkim jelima.

40 smith, A. F. (2007). The Oxford Companion to American Food and Drink. Oxford: Oxford University
Press.
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Grad Njujork je mesto raznovrsne i kosmopolitske demografske strukture. Njujork
je oduvek smatran, u svakom pogledu, razli¢itim od svega drugog, pa i cele americke
drzave, a to se odnosi i na gastronomiju.

Kuvari svetske klase u ovom gradu, jos od 19. veka, stvaraju sloZena jela od bogatih
sastojaka. Medu njima izdvajamo jastoga njuberg, valdorf salatu, jaja benedikt ili nju-
jorski odrezak, napravljen da impresionira goste skupih restorana. I pica, kao $to smo
rekli, ima svoj poseban njujorski stil.

4.2. MEKSICKA KUHINJA

Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Istorijske uticaje na meksicku kuhinju;

»  Sta ¢ini kuhinju Meksika jedinstvenom;

»  koji su znaCajni gastronomski regioni Meksika;
»  S§ta ¢ini dnevni obrok Meksikanaca.

Uvod

eksicka kuhinja je, po mi$ljenju mnogih, jedna od najboljih kuhinja na svetu.

Priznanje se zasniva na Cinjenici da je ova kuhinja ukorenjena u asteckoj kul-
turi, jednoj od najvecih svetskih civilizacija, koja je ve¢ imala razvijen i poljoprivredni
sistem i kompleksna jela.** Takode, Meksiko je velika zemlja, sa neverovatno razno-
vrsnim terenom, pa je i kuhinja isto toliko raznovrsna.

Kada su Spanci u 16. veku stigli u Meksiko, otkrili su da su Asteci ve¢ imali snaznu
kulinarsku tradiciju sa sastojcima koje Evropljani nikada pre nisu videli. Namirnice
poput kukuruza, ¢ilija, pasulja, paradajza, avokada, tikvica i cokolade bili su nepoznati
Evropljanima. Zapravo, za mnoga jela od kukuruza, u kojima danas uzivamo, mozemo
da zahvalimo Astecima. Egzoti¢no voée, kao $to su ananas i papaja, koje uspeva
isklju¢ivo u ovom regionu, i naravno ¢okolada, ,,otkriveni su” tada, i veoma su se svi-
deli §panskim konkvistadorima.**

1 schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book .
492
Isto.
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S druge strane, zacini i biljke koje danas Cine deo ove kuhinje, kao sto su cimet, crni
biber i lovorov list, preuzeti su od Spanaca i prihvaceni u postojecu tradiciju. Spanci su
takode doneli pSenicu, crni luk i meso, kao §to su govedina, piletina i svinjsko meso.

Nakon tri veka Spanske dominacije nad Astecima i meSanja kulinarske tradicije Sta-
rog sveta (Evropa) sa onom iz Novog sveta (Amerika) iznikla je nova kuhinja, koja je
danas poznata kao bogata meksicka kuhinja. Kuhinja Meksika je, kao Citav Meksiko,
izmenjena dolaskom Evropljana, ali danasnja meksicka kuhinja temelji se na hiljadu-
godidnjem nasledu, §to vazi za samo nekoliko kuhinja sveta.*”

Gastronomski uticaju kroz istoriju

Meksiko je bio sediSte veceg broja razvijenih civilizacija. Za neke od njih veruje
se da poticu jo§ od pre ¢etrdeset hiljada godina. One su se razvijale kroz vekove, a sa
njima i njihova kuhinja. Ove stare kulture, koje su postojale na americkom kontinentu,
nisu imale pisani jezik, pa zato mnogi detalji iz njihove istorije nisu poznati. Medu
onome $to znamo o njima je da su ove Kulture osmislile i jele mnoga od jela koja su
danas deo meksicke kuhinje. Severni deo Meksika je bio retko naseljen nomadskim
narodima lovaca-sakupljaca, koji su ziveli u o$troj, suvoj klimi i preZivljavali od onoga
Sto su mogli da nadu ili ulove, dok je, zapravo, u juznom delu danasnjeg Meksika u to
vreme postojao veéi broj razvijenih civilizacija, znatno naprednijih od evropskih kul-
tura.*** Upravo su ove napredne kulture razvile navodnjavanje i odomacile poljoprivre-
dne kulture, poput kukuruza, agave, kaktusa, bundeve, kakaoa, ljutih papric¢ica i raznih
vrsta pasulja. Pored uzgoja sadnica, oni su lovili i zivotinje, kao §to su jelen, ¢urka i
ribe iz lokalnih voda. Ishrana u ovom periodu sadrzala je malo masti. Mast se dobijala
kroz pojedine obroke od mesa ulovljenih Zivotinja, a mnogo ¢eS¢e od avokada, koji je
bio cenjen zbog svoje kremaste teksture i korié¢en kao sos. Najpoznatiji sos je gvaka-
mole, i danas izuzetno omiljen sos od avokada, paradajza i ljutih papri¢ica (limeta i
korijander su naknadno dodati kao njegovi sastojci). Stare civilizacije su se, kao i
mnoge stare civilizacije u Aziji, razvijale uglavnom na vegetarijanskoj ishrani, jer im je
dostupnost jestivim zivotinjama bila ogranic¢ena. Sa osnovom od kukuruza, bundeve,
pasulja, ljutih papricica i drugih biljaka, ove kulture su razvile sloZzena i raznovrsna
jela. Mnoga od tih jela bila su sacinjena od kukuruza koji je prethodno tretiran baznim
sredstvima (alkalijama), kako bi mu se skinula ljuska, i testo se pravilo od njega.
Ciklus sadenja, uzgajanja i branja, pre svega kukuruza, bio je od ogromnog znacaja.
Mnogi od glavnih prehrambenih proizvoda iz ovih civilizacija opstali su i u danasnjoj
meksi¢koj kuhinji, i o njima ¢e biti re¢i u nastavku.*”®

493 MacVeigh, J.( 2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning; Kao i Schinkel, L.(2013).
Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book .

9% Medu narodima koji su Ziveli na tom podrugju bili su: Tolteci, Zapoteci, Totonaci, Maje i Asteci.
Dominantna kultura Meksika, u periodu pre dolaska Spanca, bili su Asteci, koji su se nazivali jo§ i Megi-
ke, od ¢ega potice i naziv Meksika. Ova kultura imala je sediste u predelu danasnjeg Meksiko Sitija. Grad
je rastao sa uticajem Asteka, i to je bio najveéi grad na svetu u vreme kad su Spanci prvi put dogli u 16.
veku.

%5 MacVeigh, J.( 2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Posto su Evropljani otkrili Ameriku, prvi ljudi koji su se nastanili u Meksiku bili su
Spanci. Istorija $panske kolonizacije Meksika jedna je od najkontroverznijih u istoriji,
sa teSkim posledicama po domicilni narod. Istovremeno, $to se gastronomije ti¢e, ona
je dovela do jednog od najveéih kulinarskih dogadaja svih vremena. Ljudi Meksika
tada su se upoznali sa svinjetinom, piletinom, govedinom, mlekom, sirom, jagnjeti-
nom, belim lukom, limunom, narandzama, korijanderom, Sargarepama i crnim bibe-
rom. lako je velik uticaj koji su ovi sastojci imali na kuhinju Meksika, i ameri¢kog
kontinenta uopste, sastojci i proizvodi iz Amerike su, moze se reéi, imali jo$ veéi uticaj
na razvoj kuhinje u Evropi, Aziji i dalje. Kulinarske kulture autohtonih naroda Mek-
sika, kao i dosljaka, vise nikad nisu bile iste. Spanski kulinarski uticaji uneli su i teh-
nike obrade namirnica: pravljenja sira, kobasica, destilovanja, pravljenja paprikasa,
koris¢enja masti za dinstanje i premazivanje hrane, kao i peciva i pravljenje hleba. Sve
se to moze naci u meksickoj kuhinji danas, ukljucujuéi raznobojne vrste punjenog
peciva, rasprostranjenost kobasica, medu kojima je posebno znacajna vrsta zaljucene
svinjske kobasice ili suSena svinjska kobasica, mnogi sirevi, a i ve¢ina meksickih des-
tilovanih pi¢a, poput tekile koja se destiluje iz biljke agave.*®

Kratka francuska vladavina ovom zemljom takode je uticala na kuhinju Mek-
sika.*” Tako nije ostala vredna velikog pomena u meksi¢koj kuhinji, postoje mnogi
primeri tradicije francuskog plemstva u pojedinim delovima zemlje. Poneki od tih uti-
caja vidi se u tradiciji peCenja testa, pocev od hleba, preko kolaca, do palac¢inki punje-
nih kukuruznim gljivicama, koje se ¢esto mogu videti na meniju.*®

Karakteristike meksicke kuhinje

Meksicka kuhinja jedinstvena je zbog svoje baze, koju ¢ine autohtoni sastojci i teh-
nike prilagodene stranoj kulturi. Najvecéi pe¢at meksickoj kuhinji dale su upravo samo-
nikle kulture. U nastavku analiziramo neke karakteristike koje meksi¢ku kuhinju ¢ine
prepoznatljivom i uticajnom, i to: ljutina koju kuhinji daju ljute papriéice; kuvanje u
specijalnoj posudi — komalu; mestiso kultura, nastala me$anjem starosedelaca i doslja-
ka; kukuruz, kao osnova kuhinje i zrno Zivota; regionalizam.*°

Prvo §to pomislimo kada se spomene meksicka kuhinja je ljutina, a nju daju ljute
papricice. Papricice poticu iz Juzne Amerike, i verovatno se nigde ne koriste u toj meri
kao u danasnjem Meksiku. Ovde se moze naci preko stotinu vrsta papricica, kako u
svezem tako i u suSenom obliku, i one se ne koriste samo zbog ljutine koju daju jelima,
ve¢ 1 zbog drugih osobina kojima obiluju. Papricice, zapravo, imaju i druge ukuse koji
se dobro uskladuju sa mnogim jelima. Jedinstveni ukusi i ljutina koju svaka vrsta pap-
ri¢ica nosi sa sobom, bitan su deo onoga $to meksic¢ku kuhinju ¢ini tako velikom.

% |sto.
7 posle invazije Meksika 1864. godine, Napoleon 111 postavio je austrijskog nadvojvodu Maksimiliana |
za vladara ove zemlje. Tokom njegove kratkotrajne vladavine, sa suprugom Sarlotom, uveli su Zivotni stil
tipi¢an za evropsko plemstvo tog vremena. Francuska sklonost ka rafiniranim, bogatim sosovima i struktu-
riranoj klasifikaciji hrane i menija, uvedeni su i u elitno drustvo Meksika.
223 MacVeigh, J.( 2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning
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AH, TE PAPRICICE

U Meksi¢koj kuhinji se koriste stotine varijanti ljutih papricica, kako u su$enoj
tako i u svezoj formi.

Slozeni ukusi mole sosa u mnogome zavise upravo od vrste papricice koja ¢e uci
u so0s. Za sos ,,mole negro”, sa duvankastim, zemljanim ukusom i prijatnim zacinima,
koriste se papriéice ciluakle negro (chilhuacle negro) koje se mogu na¢i samo u
meksickoj drzavi Oahaka. Tako je ovaj sos karakteristiCan za taj kraj.

Zatim, tu je i ,,mole poblano”, sos koji ima ukus dima i bogatu slatkocu susenog
voca, koja velikim delom dolazi od vrste paprike anco (ancho) i papri¢ice pasilja
(pasilla).

Neke od Cesto koris¢enih ljutih ¢ili papricica u sveZzem stanju su:

Cilaka — Tzduzene, tanke i zakrivljene &ili papridice, najéesée se mogu naéi u
susenom obliku, kada se zovu pasilja.

Abanero — Manje, zdepaste, vrlo ljute papricice sa juga Meksika, iz savezne drza-
ve Jukatan. Uglavnom su narandzaste kada su zrele, iako neke varijante mogu biti i
crvene. Koriste se za salsa umak i sosove.

Halapenjo — Najpoznatija i najcesée koris¢ena meksicka ljuta papriica, dugacka
je oko 7-8 cm (nekada i vece). Koriste se za pravljenje salsa sosa, kao konzervans, ili
se izlazu pari, dime, suse i tako spremljene nazivaju se cipotle (chipotle).

Poblano — Zdepaste, Siroke papriCice. Koriste se sveze u cili reljenosu, tj. u
punjenim papric¢icama.

Posuda za kuvanje, koja se koristila u Meksiku pre dolaska Kolumba, bila je rav-
na, okrugla, grn¢arska posuda zvana komal. Posuda bi se prvo zagrejala na vatri, pa bi
se zatim na njenoj povrsini pripremala brojna jela, na primer tortilje ili supe ili se koris-
tila za tostiranje paradajza ili ljutih paprika. Danas se ovaj sud obi¢no pravi od metala,
ali princip primene je isti: kuvanje bez upotrebe masti.

U evropskom kulinarstvu hrana se spremala u tiganju na malo vrelog ulja. Rezultati
su drugaciji kada se kuva u komalu, jer se ukus razvija samo iz sast ojaka koji su u
njemu, a ne iz ulja, pa zato ukus nije tako jak, ali je verniji prirodnom. Kulinarski prin-
cip koji nastaje zahvaljujuc¢i komalu predstavlja osnovu meksicke kuhinje: Ciste arome
koje isti¢u specifi¢nost hrane koja se kuva, sa manje kompleksnosti i meSanja ulja i
drugih sastojaka koji se mogu na¢i u mnogim evropskim jelima.

Postoje mnoga jela za Cije se spremanje koristi mast, ali ovaj nacin kuvanja skoro
da nije ni postojao pre dolaska Spanaca, mada je mast od pojedinih Zivotinja bila dos-
tupna, dok prerada biljnog ulja nije bila deo meksicke tradicije.

500 |sto,
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Kultura mestizo je jo$ jedna karakteristika gastronomije Meksika. Pojam mes-
tizo®®, u literaturi se koristi za etnicitet koji je nastao meSanjem autohtone indijanske
kulture sa Spanskom i danas je dominantan u Meksiku. Iako je vreme $panske koloni-
jalizacije bilo tesko za domorodacko stanovnistvo, evolucija kulinarstva u ovom peri-
odu bila je, kao $to smo rekli, revolucionarna.

Kada su, na primer, svinjetina, korijander i kim pomesani sa domacim paradajzom,
¢ilijem 1 kukuruzom, nastala su jela u kojima se ispoljila meksicka kulinarska umet-
nost. Ova umetnost je povezana i sa kulinarskim tehnikama obe grupe, domaceg stano-
vniStva i dosljaka. Zadrzavanje jake autohtone kulture, u periodu }gosle dolaska Spa-
naca, predstavlja jedinstven slu¢aj u medunarodnoj gastronomiji.”"

Medu jelima koja su postojala u Meksiku i pre dolaska Spanaca su: tortilje, enci-
lade, tamale, mole, salsa, sope®® i druga. Sva ova jela i dan-danas predstavljaju pose-
ban deo meksicke kulture, ali se ona sada obi¢no kombinuju sa sirom, peCenim mesom,
maséu, kimom, korijanderom, koje su u meksi¢ku kuhinju uveli Spanci.

Kukuruz je bio osnova kuhinje starosedelaca, a ostao je to i danas. Starosedeoci
Meksika u ishrani su se oslanjali uglavnom na useve, najviSe na kukuruz, paradajz,
pasulj i bundevu. Tako ovi sastojci i dalje ¢ine veliki deo meksic¢ke kuhinje, nijedan nije
postao toliko vazan i poStovan u Meksickoj kuhinji kao kukuruz. Indijanci su otkrili da
suSeni kukuruz moze da se obradi gasenim krecom, kako bi od tvrdog zrna dobili proi-
zvod od koga su pravili testo za proizvodnju tortilja, osnovu mnogih meksickih jela.
Ovo testo se takode koristilo za mala predjela od testa u vidu rolata, za jelo od mesa i
povr<5§§14 u listu kukuruza (tamales), kao i za drugu hranu koja je i danas ¢esta u Mek-
siku.

U malim selima i udaljenim krajevima Meksika, jo§ uvek se mogu videti Zene kako
obraduju kukuruz na steni u obliku sedla, koja je namenjena za mlevenje i na kojoj se
rucno pravi testo. Ru¢no pravljeno testo oduzima mnogo vremena i veoma je naporno
kad se mesi, ali daje najbolje. Naravno, tortilje se danas u Meksiku proizvode u fabri-
kama, u velikim koli¢inama i prodaju u supermarketima, ali mnogi ljudi traze male
radnje kako bi pronasli ruéno pravljene tortilje od kukuruznog brasna.

Regionalizam je deo meksicke kuhinje i jo$ jedna od njenih karakteristika. Na
regionalnu podeljenost i raznovrsnost ove kuhinje uticali su geografski i klimatski
uslovi svake regije, i proizvodi koji tamo rastu i uzgajaju se. Uz to, na regionalizaciju
kuhinje uticali su i starosedeoci i snaga njihove kulture i kulinarske tradicije, kao i
Spanski kolonijalni period. I ovaj uticaj varira od jedne meksicke drzave do druge, jer
Spanci nisu otvorili mnogo misija i nisu imali svojih gradova u juznim krajevima dana-
$njeg Meksika.”®

U severnim delovima Meksika se, tako, viSe koriste pSenica, govedina i sir, dok je
upotreba kukuruza, raznih vrsta ljute papriéice, jagnjetine i kozjeg mesa karakteristi¢na

501 Mestizo doslovno znadi melez, mesanac.

%02 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

%03 Redom: tanki kukuruzni hleb; punjene tortilje u ili sosu; testo umotano u list kukuruza, punjeno
razli¢itim sastojcima i prirpemano na pari; sos napravljen od suvog voéa, suvih ¢ili paprika, oraha,
semenki, ponekad ¢ak i od ¢okolade; sos od paradajza i ljutih paprika; tanke kukuruzne lepinje prelivene
razli¢itim sastojcima.

%% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

%95 Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book .
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za centralne 1 juzne delove zemlje. Juzni Meksiko, posebno Oahaka, poznat je po neve-
rovatnoj raznovrsnosti susenih ljutih papricica, od kojih se prave izvrsni sosovi u ovom
regionu. U zapadnom delu zemlje prave se jela koja su najéeS¢e sinonim meksi¢ke
kuhinje, poput encilada i takosa.”® Obala Meksika poznata je po korid¢enju ribe u
mnogim jelima. Hrana iz zalivskih drzava je posebno interesantna, zato $to se nalazi na
glavnoj istocnoj obalskoj luci i bila je pod velikim uticajem Spanske kulture. Masli-
novo ulje se naSiroko koristi u ovom regionu, a zelene masline dodaju se mnogim jeli-
ma. Pored toga, postoji jak karipsko-africki uticaj zbog nasleda afri¢kih robova koje su
Spanci doveli da rade na plantazama $eéerne repe. Tako se kokos i banana, koji se gaje
u Meksiku, ¢esto mogu naci u ovdasnjim regionalnim jelima.

Glavna religija u Meksiku je katolicizam i ve¢ina Meksikanaca su rimokatolici. U
juznom delu zemlje, medutim, znacajan broj starosedelaca i dalje su pagani, ¢ija vera
datira mnogo pre dolaska Evropljana. U kulturu i praznike katoli¢ke crkve u Meksiku
utkane su mnoge tradicionalne duhovne ceremonije i proslave, i kao i u mnogim dru-
gim kulturama, veza izmedu religije i hrane veoma je jaka.

OBROCI U MEKSIKU

Meksikanci pocinju dan obilnim doru¢kom koji se sastoji od jaja, Cesto przenih i
serviranih preko tortilja sa paradajzom i €ili sosom. Ova vrsta dorucka naziva se i
uevos ranceros (seljacka jaja) i vrlo je popularna u Meksiku.

Meksikanci ujutru piju i Solju jake kafe ili, ponekad, umesto kafe, Solju tople
cokolade, napravljenu od zasladene ¢okolade sa cimetom istopljenim u toploj vodi.

Jutarnja uZina, merienda, sastoji se od kafe i slatkog peciva, a predstavlja §pansko
naslede.

U Meksiku se, kao u celoj Juznoj Americi, uglavnom ruéa oko jedan sat posle
podne i to se smatra glavnim obrokom u toku dana. U Meksiku ovaj obrok se zove
komida i sadrzi veci broj jela, a zavrSava se desertom ili kafom. U vreme rucka se ne

radi, sve se zaustavlja. Ovaj obrok u sred dana &esto se proteze do vederi.””’

Druga merienda je zapravo uzina u kasno popodne ili rani vecernji obrok, a
sastoji se od slanog jela ili toplog sendvica ili slatkog peciva sa kafom. U
Meksiku su uobicajene dve uZine i tri obroka dnevno.”®

Treci obrok, vecera, u Meksiku je lagan obrok, i ¢esto se sastoji samo od peciva i
tople ¢okolade, kafe ili Caja.

%% pozole je supa od kukuruzne kase sa mnostvom drugih sastojaka

%97 Schinkel, L.( 2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book .

5% Kalenjuk, B. (2017). Nacionalne gastronomije. Gastronomija Meksika. Univerzitet u Novom Sadu,
http://Awww.dgt.pmf.uns.ac.rs/download/nacgast12.pdf
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4.3. KARIPSKA KUHINJA

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

> Istorijski uticaj autohtonih kultura na karipsku kuhinju;

znacaj robovlasni¢kog sistema na kulturu i kuhinju ovog regiona;
karakteristike i osobenost karipske kuhinje;

koji su znacajni regioni u karipskoj kuhinji.

YV V V

Uvod

K aribi su mesto na kom se dogodio jedan on najznacajnijih trenutaka u svetskoj
istoriji kulinarstva — iskrcavanje Kristifora Kolumba na ostrvo Ispaniola, 1492.
godine. Karipska kuhinja ¢e zauvek biti vezana za taj trenutak.

Period koji je usledio nakon Kolumbovog dolaska doveo je do tektonskih promena
u kuhinjama Sirom sveta, kako su za¢ini iz Amerike stizali na druge destinacije, a zaci-
ni iz Evrope i Azije u Ameriku.

Osim uticaja na svetsku gastronomiju, Karibi su znac¢ajni i zbog svoje kulturne raz-
novrsnosti. Ova ostrva su mesto medusobnog prozimanja ljudi i kultura, $to je dovelo
do mesSanja uticaja i stvaranja jedne potpuno nove kulture.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Karibi su bili sediste interesa razliéitih sila i naroda, od kada se Kristifor Kolumbo
iskrcao na njih. Za period od dolaska Evropljana na Karibe imamo prili¢no bogatu
dokumentaciju, koju su ostavili kolonisti iz Spanije, Francuske, Engleske, Holandije,
Nemacke 1 Portugalije. Medutim, ono $to je prethodilo njihovom dolasku, predmet je
naucne rasprave. Poznato je da su na karpiskim ostrvima ljudi ziveli hiljadama godina
pre dolaska Evropljana i da su imali veoma slozen sistem nabavke osnovnih Zivotnih
namirnica. Posebno antropolozi sa rezervom uzimaju podatke koji opisuju dolazak
Evropljana u ove krajeve, jer su ih zapisali osvajac¢i zapadne kulture. Zato su zapisi o
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tome kako su ziveli starosedeoci Kariba evropocentri¢ni, §to treba imati u vidu i kada
se govori o drugim kulturama i civilizacijama koje su naseljavale i Severnu i Juznu
Ameriku. Podaci o pre-evropskom periodu, dakle, nisu nigde bili zapisani, ve¢ su se
prenosili usmeno, i oslanjaju se na fosilne ostatke i druga arheoloska otkri¢a. Starose-
deoci su pre dolaska Evropljana bili podeljeni u dve grupe: Karibi (narod po kome su
ostrva dobila ime) i Aravak, a postojala su i druga manja plemena.>® Ovi narodi poz-
nati su po tome $to su gajili brojne namirnice, medu kojima su: bundeva, krompir,
kukuruz i pasulj. Njihova jela u znacajnoj meri oslanjala su se na domace sorte voca
koje je uspevalo na tropskoj klimi, medu kojima su: papaja, indijski orah, ananas i
druga. Ovo voce, zajedno sa domac¢im povréem, bili su osnova njihove ishrane. Pored
voca 1 povrc¢a, Karibljani su lovili Zivotinje i bili su uspes$ni ribolovci. Mnoge vrste
morskih plodova, koje su koristili starosedeoci Kariba, i danas ¢ine veliki deo njihove
ishrane, na primer: $koljke, jastog, brancin, ostrige i mnoge druge. Karibljani su bili
izvrsni ribolovci i razvijali su mnoge tehnike ribolova, kao §to su podvodni ribolov,
pasiranje (manja riba je drobljena i meSana sa vodom da se napravi mamac za vece
ribe), zamke, pa cak i trovanje, prilikom kojeg bi ribolovci zatrovali vodu pomocu
biljke koja je bezopasna za ljude, ali ribu je mogla da o§amuti ili ubije.*™

Pridoslice nisu razumele zateCenu kulturu. Evropljani su starosedeoce videli kao
primitivnu grupu ljudi, proganjali su ih, uprezali kao radnu snagu i ucinili sve da na
tom podrucju opstane samo evropski na¢in razmisljanja i zivota. Rezultati su bili kata-
strofalni i doveli su do jedne od najveéih tragedija u istoriji. Domoroci su na Karibima
bili prakti¢éno zbrisani, osim malog broja plemena koji i dalje zive na pojedinim ostr-
vima. Od njih su ostali samo tragovi, i to u jezicima, koji se i danas koriste (ha primer,
Aruba, Jamajka), ali i u vidu kulinarskih tehnika koje su jo§ uvek zive. Barbakot je
termin koji je narod Aravak koristio za pripremanje mesa na vatri, da bi na $panskom
postao barbakoa i, na kraju, na engleskom, barbikju.>** Narod Avarak bavio se poljop-
rivredom i gajio je razli¢ite vrste biljaka. Evropljani su smatrali da je njihova tehnolo-
gija obrade zemlje vrlo primitivna i prionuli su da je menjaju. Medutim, nakon nekoli-
ko godina, shvatili su da je veoma unosna, imajuci u vidu tropske uslove na Karibima.

Jo$ jedan ingeniozan nacin koriS¢enja hrane bila je starosedelacka upotreba biljke
kasave, u sirovom stanju otrovne biljke, koja se pretvara u prah posle viSestrukog
cedenja soka. Kasava je postala izvor skroba, a njen sok otrov za umakanje strela. Ovu
otrovnu biljku kuvali su sa za¢inima da bi napravili kaserip, konzervans odredene vrs-
te, s obzirom da se kuvanjem kasave smanjuje njena toksi¢nost. Kaserip se Koristi na
Karibima za kuvanje i konzerviranje jela, a verzije gulaSa od kaseripa pripremaju se i
dalje, stalnim dodavanjem novih sastojaka.”? Jasno je da su starosedeoci dobro pozna-
vali okolinu i kako da nadu hranu. Tragi¢no je $to je samo mala populacija ovih ljudi
prezivela na Karibima. Ipak, njihova tradicija Zivi i danas u mnogim jelima i gas-
tronomiji karipske kulture.

Evropska kolonizacija Kariba donela je ogromne promene. Novopristigli osvajaci
nametnuli su svoj nacin zivota, ukljucuju¢i hranu i metode njene pripreme. Sastojci

%% Malo znamo o njihovoj zaostavitini, ali lingvistika nudi dokaze da su ovi indijanski narodi u srodstvu sa
starosedeocima Juzne Amerike i da su tu teritoriju naselili presavsi danasnju Venecuelu ili Gvajanu.

%19 MacVeigh, J. ( 2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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koje su Evropljani doneli na Karibe bili su uglavnom oni isti koje su uneli i u druge
krajeve americkog kontinenta: svinjetina, teletina, piletina, beli i crni luk, bademi,
Secer, limun, mango, kokos, masline, maslinovo ulje, grozde, smokve i pSenica. Uz ove
sastojke, Evropljani su doneli i mnoge metode koji se i danas koriste u kuhinji, na pri-
mer, razlicite tehnike pecenja, medu kojima i pecenje u fritezi, za koje se smatra da
dolazi iz karipske kuhinje.

Kolonizacija karipskih ostrva bila je vazna iz viSe razloga, od kojih je uvodenje
plantaZa najvazniji, ali i da bi se ostrva koristila kao luke za raspodelu namirnica i rad-
ne snage za Meksiko i juznu i centralnu Ameriku. Plantaze su i danas dominantne na
Karibima, na kojima su Secerna trska, duvan i kafa bile glavne kulture u jednom perio-
du. Od svih plantaza, one sa Secernom trskom bile su najznacajnije, a i dan-danas Cine
veci deo Kariba. Rani poku$aji Evropljana da nametnu urodenicima rad na plantazama,
pretvorili su se u jednu od najveéih tragedija u istoriji. Vecina stanovnistva ovih ostrva
umrla je od bolesti (urodenici nikada do tada nisu bili izloZeni virusima koje su Evrop-
ljani doneli sa sobom), loSeg tretmana i zivotnih uslova koje su im uslovili Evropljani
ili su stradali u ubistvima. Kako bi vodili ove plantaze, Holandani, Francuzi, épanci 1
Englezi su ,,uvozili” crnce iz Afrike da bi radili u tropskim poljima, $to je znacajno
uticalo na razvoj karipske kuhinje. Karibi su ubrzo postali vode¢i u proizvodnji Seéerne
trske, ruma i duvana. Ali, pravi nosioci industrijskog poleta bili su ljudi iz zapadne
Afrike, koje su primorali da rade kao robovi. Stanovnici zapadne Afrike doneli su sa
sobom svoju kulinarsku vestinu, kao i semena biljaka. Neke od namirnica koje su Afri-
kanci doneli bili su: so€ivo, slatki krompir, kikiriki, bokvice i kombinovali su ih sa
postoje¢com hranom. Pojedine od njih ve¢ su bile osnov kuhinje americkih starosedela-
ca, da bi se u ovom krugu trgovine vratile nazad i ponovo ukljucile u lokalnu ishranu.
Kikiriki i sladak krompir u Afriku su odneli Portugalci, da bi ih afri¢ki robovi vratili u
Ameriku. Uz ovu skrobnu hranu, glavni izvor proteina, osim povrca, bio je slani baka-
lar, kao jedan od najmanije skupih oblika konzervisanog mesa i morske hrane.**®

Tokom 17, 18. i 19. veka milioni robova dovezeni su iz Afrike na Karibe, tako da je
Afrika imala dominantan kulturni uticaj na karipsku kuhinju. lako crnci nisu imali
prava i slobode rezervisane za belce, njihova brojnost i ¢injenica da su uglavnom oni
kuvali, uticala je da africka tradicija postane karipska tradicija. To se posebno odnosi

na Karibe, gde su crnci iz Afrike bili najbrojniji.** Tamo gde je afri¢ki uticaj bio naj-

snazniji, najéescée se srece kalalo, tradicionalno jelo iz podsaharske Afrike, u osnovi
gulas ili Corba, napravljena sa zelenim lisnatim povréem koje se zove kalalo. Ono se
¢esto moze zameniti i drugim zeleniSem, kao $to su spanac ili blitva. Mnoga od tradici-
onalnih jela koja su nastala pod africkim uticajem su jednostavne supe, paprikasi, ili
pirei, koji govore ne samo o vezi sa Afrikom, ve¢ i o borbi za opstanak ljudi koji su
pravili hranu tokom perioda velikog siromaStva. Karipska jela nastala pod africkim
uticajem imaju veliku sli¢nost sa ,,hranom za dusu” (soul food u SAD), a istorija rops-
tva u tome sigurno igra ulogu.”™

513 |sto.

514 Na Kubi, u Domikanskoj Republici i Puerto Riku bila je vec¢a koncentracija §panskih sluga iz Evrope, domo-
rodackog stanovnistva iz Amerike i ne-africkih radnika, $to je u manjoj meri ostavilo trag Afrike na ovo podruc-
je. Ipak, vecinski, Karibi su bili pod velikim uticajem africke kuhinje.

*!% MacVeigh, J. ( 2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Veliki uticaj na ovu kuhinju izvrsili su i azijski narodi. Istorijski pokret koji je uki-
nuo ropstvo doneo je nov talas kulturnog uticaja na Karibe. Morali su se na¢i novi rad-
nici da na plantazama zamene robove, a oni su u najveéem broju dosli iz istoéne Indije
i Kine. Na Karibe su dovodeni Azijati, kako bi radili na plantazama na kojima su pret-
hodno radili iskljuéivo africki robovi. Imigranti su u novu zemlju sa sobom doneli
kulinarsku tradiciju koja je osvojila karipsku kuhinju. Neke od namirnica, koje su na
ovaj nacin usle u kuhinju Kariba: pirina¢, za¢ini i meSavine zacina, knedle, dumbir,
kozje meso 1 roti (ve¢ smo se upoznali sa ovom vrstom indijskog hleba u odeljku o
kuhinji Indije). Svi ovi uticaji mogu se videti u karipskoj ishrani i danas, posto su jela
sa karijem, kori$¢enje dumbira i rotija i oslanjanje na kozje meso sastavni deo kulinar-
ske tradicije. Uticaj je najja¢i na ostrvima Trinidad i Tobago (nekada su ih kontrolisali
Britanci), gde veliki procenat populacije poti¢e od azijskih imigranata.®'®

Karakteristike karipske kuhinje

Karibi imaju mozda najraznovrsniju kuhinju na svetu, jer su se na ovim ostrvima
direktno susrele kuhinje Evrope, Afrike i Azije sa kuhinjom Amerike, da bi se razvile u
kuhinju koja ima odlike svake od njih. Tako su nastale sledece karakteristike karipske
kuhinje koje ¢emo obraditi: karipska kuhinja je meSovita, kreolska kuhinja, ona je izraz
prezivljavanja i koristi ono $to je dostupno; tropsko voce je jedinstvena odlika ove
kuhinje, a rostilj omiljen kulinarski metod; proizvodi iz mora ¢ine znacajan deo kuli-
narske tradicije; vidljiv je uticaj bivsih kolonijalnih sila.”"’

Kulturoloski amalgam — Kreolska kuhinja je nastala kao posledica jednog od
najvec¢ih meSanja kultura na svetu. Ova mesavina kultura i kuhinja toliko je karakteris-
ti¢na za ovaj deo sveta da za nju postoji poseban izraz — kreolska kultura. Poreklo reci
,kreolski”, koji se odnosi na mesavinu kultura i kuhinja, nalazi se u $panskoj reci krio-
ljo (,,criollo®), koja znaci ,,domorodacki ili ,,urodenic¢ki“.Veruje se da je ovaj termin
prvo koriS¢en da bi se opisala ishrana starosedelaca, koja se meSala sa Spanskom i
francuskom kuhinjom. Kasnije, kada su africki robovi doneli svoju tradiciju, termin je
prosirio znacenje i sada se koristi za kuhinju koja ukljucuje i africku, i evropsku, i azij-
sku i ameri¢ku kuhinju. Tako meSanje kulturnih uticaja postoji u mnogim delovima
sveta, oni nigde nisu osnova za nastanak lokalne kuhinje, osim na Karibima. Karibi su,
slicno Meksiku, jedinstveni po tome $to je u njihovoj kuhinji zaostala i gastrono-
mija starosedelackih naroda. Ako uporedimo razvoj kuhinje ovog podrucja sa slic-
nim primerom, sa kuhinjom Sjedinjenih Americ¢kih Drzava, gde su starosedeoci Indi-
janci izolovani i istrebljeni, onda je istorija karipske kuhinje jos jasnija. Kuhinja Sever-
ne Amerike razvijala se uglavnom regionalno, u zavisnosti od doseljavanja pojedinih
naroda u na odredenu teritoriju Severne Amerike i usvajanja razlicitih kulinarskih tra-
dicija, kao $to su britanska, nemacka, holanska i druge, koje su uglavnom ostale izolo-
vane jedna od druge. Tek nedavno doslo je do fuzije ovih kuhinja, i to je jedna od
novih osobenosti kuhinje SAD, sa izuzetkom jugoistocnog dela, oko Nju Orleansa, gde
smo pomenuli da se razvila kreolska kultura.>*®

516 |sto.
517 |sto.
518 |sto.
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Filozofija ishrane Kariba mogla bi da se svede na stav: ,,preziveti sa onim §to je na
dohvat ruke” ili ,,snadi se sa onim $to imas*“. Ovaj nacin razmisljanja ocigledno prois-
ti¢e iz godina trgovine robovima, kada je veéina populacije imala ograni¢en pristup
hrani. Iako su Karibi raj za uzgajivace useva, sigurno nisu bili raj za one koji su radili u
polju i koji su dobijali samo jednostavnu hranu za jelo. Vecina zemlje na ostrvu je pre-
tvorena u zive fabrike za proizvodnju Secerne trske, duvana, i u manjoj meri, voca i
kafe, koju su kolonisti obozavali. Robovi nisu imali ni vremena ni sredstava za peca-
nje, lov ili bilo $ta drugo, kako bi obogatili svoju ishranu. Kao rezultat, njihov pristup
kuvanju sveo se na to da se snadu sa onim $to imaju. Sa malo sredstava, ali o¢igledno
bogati duhom, oni su stvorili novu kuhinju. Mnogi od kolonizatora imali su robove koji
su kuvali za njih. PoSto su bili navikli na odredenu hranu iz Evrope, o¢ekivali su da i
robovi koriste istu hranu. Medutim, posto su robovi dosli iz Afrike, oni su kuvali
evropsku hranu i hranu iz Novog Sveta sa africkim zaCinima, koriste¢i africke metode,
a ponekad i praveci africku hranu uz evropske tehnike. Robovi su kod kuée pravili
hranu sa onim $to su imali, a veleposednici su jeli hranu koju su im spremali kuvari
koje su imali. "

Uvodenje tropskog voc¢a i topskih orasastih plodova u karipsku ishranu i kuhinju
jos jedna je karakteristika ovog podrucja. Tropska klima potpomogla je rast voca, kao
Sto su papaja, mango, avokado, ananas, banane, bokvice, itd., kao i veliki broj orasas-
tog voca, poput kokosa i indijskog oraha. Papaja, avokado, ananas i indijski orah sasta-
vni su deo karipske flore i bili su deo ishrane starosedelaca ovih ostrva. Mnoge druge
vrste tropskog voéa i kokos, kao deo azijskog nasleda, doneli su Spanci i Portugalci, i
takode su sastavni deo ove kuhinje.*?

Rostilj, karakteristiCan za ovu oblast, predstavlja naslede kulinarskih metoda karip-
skih starosedelaca, kao $to smo istakli u delu o istorijskim uticajima. Pleme Aravak
konzervisalo je meso tako Sto su ga dimili 1 kuvali na vatri zelenog drveta, a taj metod
zvali su barbakot®®. Ovaj termin, od koga potige i engleska re&ju barbikju,** vezuje za
Karibe i dan-danas se koristi na ostrvima.

Treba istadi i da, s obzirom da je u pitanju ostrvsko podru¢je, morska hrana i proi-
zvodi mora takode &ine znadajan deo kulinarske tradicije Kariba.*®

Jedan od bitnih aspekata karipske kuhinje jeste uticaj kolonijalnih sila na gastro-
nomiju i gastronomske obitaje karipskih ostrva.®* Kripska kuhinja nasledila je
obicaje poput engleskog popodnevnog cCaja, francuske jutarnje kafe i peciva, Spanske
supe i Corbe, itd. Ovi kulturni aspekti mogu se primetiti Sirom Kariba, gde su bivse
kolonijalne sile ostavile neizbrisiv trag u obi¢ajima ovog naroda. Tako su na ostrvima
koja su bila pod uticajem $panskih kolonijalnih sila §panske tradicionalne ¢orbe, przena
hrana i kuvani pirina¢ postali uobicajeni obroci. Na ostrvima koja je kontrolisala Fran-
cuska, medu kojima su i Sen Marten i Haiti, njen uticaj se ogledao u otvaranju

519 Isto,
520 Isto,
%28 Schinkel, L.( 2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
522 K a0 $to je objasnjeno na pocetku poglavlja, $panski doseljenici preveli su taj naziv kao barbakoa, sto je
kasnije na engleskom prevedeno kao barbikju. To je i termin koji se vrlo ¢esto koristi u SAD, ili
skracenicom BBQ, za jelo peceno na otvorenoj vatri.
zzi Schinkel, L.( 2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, 58.
Isto.
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prodavnica u kojima su se prodavali bageti i druga peciva. Na ostrvima kojima je upra-
vljala Holandija, holandski uticaj prepoznaje se po upotrebi holandskog sira (na pri-
mer, gauda), kao i po nekim indonezanskim karakteristikama, s obzirom da je u tom
periodu deo Indonezije takode bio holandska kolonija.>*

KUBA | JAMAJKA

Od znacajnih zemalja na Karibima, po gastronomskim specificnostima, izdvajamo
Kubu i Jamajku.

Kuba je najvece karipsko ostrvo, dom Indijanaca, americ¢kih starosedelaca pre
dolaska Spanaca, koji su je, kada su stigli, pretvorili u glavnu luku i mesto trgovine
za proizvode iz Amerike.

Kubanska kuhinja se u mnogo ¢emu razlikuje od kuhinje drugih karipskih ostrva,
pre svega jer su veliku vaznost pridavali bilju i za¢inima, kao $to su crni luk, beli luk,
a Cesto 1 korijander, origano i kim. Pasulj se jede Sirom Kariba, a na Kubi je posebno
bio zastupljen crni pasulj.

Na Kubi su uobicajene razne vrste sendvica, a njihova popularnost kao ,,uli¢ne
hrane” jedinstvena je. Najpoznatiji sendvi¢ pravi se od kubanskog hleba, pecene svi-
njetine, Sunke, sira i kiselih krastavaca.

Popularno kubansko jelo je bolice, govedina punjena ljutom svinjskom kobasi-
com, a popularan je i sos koji se pravi od seviljske pomorandze (kisele ili gorke),
belog luka, kima i maslinovog ulja.*®

Jamajka se nalazi juzno od Kube, a ostrvo je poznato po rastafarijanskoj kulturi i
vegetarijanskom nacinu ishrane. Jamajka je kroz istoriju bila jedna od velikih plan-
taza SeCerne trske na Karibima, a imala je i veoma burnu istoriju posle dolaska Evro-
pliana, koji su proterali lokalno stanovni§tvo, Avakarde. Spanija je proglasila Jamaj-
ku kolonijom i drzala je sve do 17. veka, kada je Britanija uspela da preuzme vlast.
Mnogi afri¢ki robovi koje su Spanci doveli, pobegli su u planine, pre i tokom smene
vlasti. Ovi ljudi nikad nisu pali pod britansku vlast, ve¢ su ostali u udaljenim planin-
skim predelima, sve do danas. Nakon ukidanja ropstva, tridesetih godina 19. veka,
Afrikanci su jacali i kona¢no postali nezavisni od Velike Britanije. Mnoga evropska
jela bila su dopuna africkoj hrani, koja je, zapravo, osnov ove kuhinje. U danasnjoj
kuhinji osecaju se i uticaji indijskih najamnih radnika, koji su dosli na Jamajku poce-
tkom 19. veka, a ogledaju se u upotrebi kozijih proizvoda i karija.

Plava planinska kafa je opste poznat proizvod sa Jamajke, a njena zrna su medu
najboljima u svetu. Jo$ neke od namirnica, koje se mogu naci u ovoj kuhinji, jesu
razne vrste ribe i tropskog voéa.>*’

525 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning, kao i Schinkel, L. (2013).
Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
526 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
527
Isto.
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4.4. KUHINJA JUZNE AMERIKE

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Istorijski uticaj starosedelaca na danasnju kuhinju Juzne Amerike;

» koje su bile glavne kulture u Juznoj Americi pre dolaska Evropljana;
> karakteristike gastronomije Juzne Amerike;

»  koji su osnovni sastojci u ishrani u Juznoj Americi.

Uvod

J uzna Amerika je po veli€ini Cetvrti kontinent na svetu, sa raznovrsnom geografi-
jom i klimom. Oko 60% kontinenta prekriveno je blagim travnatim ravnicama.
Na zapadu se nalaze Andi, najveci lanac planina na svetu, nenaseljene pustinje prozi-
maju zapadnu obalu, dok je ogroman prostor u unutra$njosti kontinenta pokriven buj-
nim tropskim Sumama. Vecina ove zemlje nije pogodna za poljoprivredu i veéina Juz-
noamerikanaca zivi u gradovima.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

Juznoamericka kultura je, kao i ostale stare americke kulture, dozivela tragi¢nu isto-
riju tokom osvajanja evropskih naroda. Od starih kultura koje su ostavile pecat na
kuhinju ove ogromne teritorije su: Inke, Kecua i drugi Indijanci. Uticaj naprednog
carstva Inka protezao se od Ekvadora na severu do Cilea na jugu i na istoku kontinenta
do Argentine. Inke su bili majstori kultivisanja biljne hrane i imali su opsezan sistem
za navodnjavanje i ishranu koji je, pre nego 5to je doSao u dodir sa Evropljanima, hra-
nio nekoliko desetina miliona ljudi.

Raznoliki klimatski uslovi, na razli¢itim visinama Anda, uslovili su razvoj kompli-
kovanog sistema gajenja biljnih kultura i navodnjavanja. Narod Inka u mnogo ¢emu
bio je napredniji od svojih osvajaca. U pojedinim podru¢jima Anda uzgajane su povr-
Sine u nau¢ne svrhe, da bi se bolje ispitivali usevi i njihov prinos, koriste¢i tom prili-
kom tehnike koje se mogu naéi u savremenim laboratorijama.
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Glavni usevi koje su kultivisali, dolaskom Evropljana prosirili su se po celom svetu,
a medu njima su: krompir, naravno kukuruz, ¢ili, avokado, paradajz, razne vrste bun-
deva i drugo. Sve ove kulture dosle su iz JuZzne Amerike u Evropu, a najveci uticaj
izvr$io je krompir, koji je postao osnov kuhinje i moguénost za prezivljavanje nekoliko
nacija. Osnovne sastojke starosedalacke juznoamericke tradicije, koja je i danas ziva na
ovom kontinentu, &ine: kukuruz (posebno), pasulj i sosovi od paradajza i paprike.>®®

Juzna Amerika je, kao i Meksiko i Karibi, pretrpela istu istorijsku sudbinu. Evrop-
sko otkri¢e Juzne Amerike, prevashodno Spanije i Portugalije, donelo je sa koloniza-
cijom 1 njihove kulinarske uticaje. Pirina¢ je, medu mnos$tvom druge hrane koju su
uneli Spanski konkvistadori, zauzeo posebno mesto, i postao je uobicajena hrana u
vecem delu Juzne Amerike.

Karakteristike kuhinje JuZzne Amerike

Juzna Amerika obuhvata ogroman prostor i ima vrlo raznovrsnu geografiju, kul-
turu i istoriju, te je i kuhinja veoma raznovrsna. Neke od karakteristika ove kuhinje su:
velika upotreba mesa; spremanje na otvorenoj vatri; konzumiranje posebnog ¢aja mate.
Kukuruz, krompir i ljute papricice (¢ili) osnovna su hrana Juzne Amerike, a tu su i
pasulj i pirinac.

Veéina Juznoamerikanaca su ljubitelji mesa. U Argentini meso se jede skoro za
svaki obrok. Kada su Spanci dosli, videli su da je blaga, plodna zemlja savriena za
njihova krda i stoku. Vecina argentinske kuhinje bazira se na proizvodima i tehnici
gaucosa, pastira mesovitog porekla, od domorodackih i Spanskih predaka. Oni zive
nomadskim Zivotom na plodnim nizijama, pampasima. Njihova ishrana ve¢inom se
sastojala od mesa, naj¢esce govedine, koja se kuvala ili pekla na otvorenoj vatri. Jedino
povrée u ishrani gaucosa bila je kuvana ili pe¢ena bundeva.’*®

U Juznoj Americi jo§ uvek je ziva tradicija spremanja jela na otvorenoj vatri.
Asado, tj. peCenje mesa pod vedrim nebom, uobiCajeno je na velikim dogadajima,
poput vasara. U toku tretmana asado, cele polutke ovaca, koza, svinja i par¢adi gove-
dine nabijaju se na ukrStene gvozdene Sipke, zabodene u zemlju pod uglom od 90° u
odnosu na vatru. Tokom procesa laganog pecenja (oko dva sata), mast pocinje da kap-
lje sa polutki na ugalj i da stvara dim pun ukusa i mirisa koji dimi meso. Kada se ispe-
¢e, meso se sece i servira na tanjire uz sos ¢imicuri.

Caj mate je jedno od najpopularnijih pi¢a u Juznoj Americi (i delovima Meksika i
Centralne Amerike), jo§ od vremena pre Kolumba. Dolazak Spanaca prosirio je mate
sirom Juzne Amerike, gde se i1 danas pije. Mate se pravi tako $to se osuSeno lisce i
grancice biljke mate potope u toplu, ali nikada kipucu vodu, jer od toga pi¢e moze da
postane previse gorko. Mate je lekovita biljka. Pi¢e na kraju ima ukus koji malo pod-
seca na zeleni ¢aj sa ukusom trave i zemlje.

Tradicionalan nacin da se pije mate je iz Suplje tikve (koja se takode zove mate) sa
specijalnom slamkom koja se zove bombila. Mate je zapravo pice koje se pije u drus-
tvu i Cesto se deli sa grupom prijatelja ili sa ¢lanovima porodice. Tikva se dodaje sva-

528 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning; kao i :
Schinkel, L.(2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
529 Isto, oba autora.
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kom ponaosob i u nju se sipa topla voda kad se isprazni. Slicno kafi, mate ima puno
kofeina, ali ljubitelji matea veruju da kofein iz njihovog pi¢a nije isti kao onaj iz kafe.
Zagovornici matea tvrde da je budnost koju osecaju nakon $olje matea laksa i da nema
osecaja nervoze koji se vezuje za kafu. Poput drugih ¢ajeva, mate je pun antioksida-
nasa i drugih zdravih sastojaka.>*

Osnovnu hranu JuZne Amerike ¢ini nekoliko proizvoda sa planinskih predela
Juzne Amerike, a to su kukuruz, krompir i ¢ili.

Kukuruz je, sli¢no kao i u Meksiku, osnovna namirnica u planinskim podrucjima,
ali i u mnogim dolinama Juzne Amerike. Koristi se, kao i u Meksiku, za testo pod
nazivom masa, mada ono u Juznoj Americi nije u toj meri univerzalno kao u Meksiku.

Rasprostranjenost kukuruza, paradajza i raznih vrsta paprika, u kuhinji Juzne Ame-
rike delom zavisi od povoljnih klimatskih prilika. Sve ove biljke zahtevaju puno sunca,
toplote i vode, a u ovom delu sveta toga ima u izobilju.

Lokalni sastojci i osnovna hrana, poput pasulja, kukuruznih tortilja i ¢ilija isti su
kao i u Meksiku i na Karibima. Medutim, za razliku od drugih zemalja, krompir je
uobicajena hrana u Juznoj Americi gde raste mnogo bolje nego kukuruz. Krompir i ¢ili
zapravo razlikuju kuhinju Juzne Amerike od kuhinje Meksika i Kariba. Ova dva sas-
tojka poticu upravo iz Juzne Amerike, a rasrena su po celom svetu. Medutim, vrste
krompira i ¢ilija u svetu zavise od novog podneblja na kojem uspevaju i razlikuju se od
sorti krompira i ¢ilija koji uspevaju u Juznoj Americi.’

Krompir i €ili su redovni sastojci u tradicionalnom kulinarstvu Juzne Amerike i
koriste se u velikom broju recepata. Kuhinja Inka, koja je osnova kuhinje Juzne Ame-
rike, sli¢na je kuhinji Maja i Asteka u Meksiku u mnogim detaljima, izmedu ostalog i u
tome S$to koristi malo masti i manje mesa nego $to je uobicajeno. Medutim, jedna od
uocljivih razlika u ishrani Maja, Asteka i Inka je znacaj krompira u ishrani Inka.

Cili paprika je veoma vazna za ovu gastronomiju, i ima je vise vrsta. Babure su vrs-
ta Cili paprika, ali su one jedine ljute paprike koje nemaju ljutinu, i ¢esto se nazivaju
»slatkim paprikama”. Inace, postoji veliki broj vrsta ¢ili paprika, a visSe njih je u upot-
rebi u kuhinji Juzne Amerike: tamnozelene, Zute, blaze i ljue, male, skoro kockaste i
narandzaste, zelene i jako uske ljute papricice, itd. Koriste se sveze, dimljene, osusene,
u prahu, i pripremljene na razne druge nacine. Ono $to je poznato kao ,Cili prah”, i
rasireno po celom svetu, zapravo je meSavina osusSenih ljutih papriCica, kima, nekada i
drugih za¢ina.>*

5% gchinkel, L.(2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, 60-61.
531 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
532
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LJUTI SOSOVI

Ima viSe vrsta ¢ili papri¢ica, medu kojima izdvajamo kajensku papriku, koja se
obi¢no nalazi u prahu i ¢esto je glavni sastojak mnogih popularnih sosova. U latino-
ameri¢kim restoranima u svetu, obi¢no stoji nekoliko bocica sosova na stolu, od
kojih neki imaju znak upozorenja na nalepnici. Te vrste ljutih sosova spremaju se sa
¢ili paprikama, siréetom i solju. Ljuti sos je uobicajen zain na stolu Sirom Juzne
Amerike, gde Cesto stoji zajedno sa soli i sa biberom.

Salse su jo$ jedna grupa veoma popularnih za¢inskih sosova u ovoj kuhinji. Naj-
¢eS¢e su napravljeni od iseckanog paradajza, paprike, luka i svezeg bilja (posebno
korijandera). Postoji puno razli€itih vrsta salse, sa mnogo razli¢itih ukusa iz kulinar-
ske tradicije ovog podneblja. Salse daju svez ukus i boju svakom jelu. Zapravo, ,,sal-
sa” znadi ,,s0s” na §panskom. Jedna od najpoznatijih vrsta salse je salsa fresko®®,
sveza, nekuvana, klasi¢na salsa koja se pravi od iseckanog paradajza, luka i paprika,
pomesanih sa limunovim sokom i svezim Korijanderom. Salsa roho (,,crveni sos”)
pravi se od kuvanog paradajza, ljute paprike, crnog luka, belog luka i korijandera.
Salsa verde (,,zeleni sos”) pravi se od kuvanog malog zelenog paradajza, sa gore
pomenutim sastojcima. Poznata je jos jedna vrsta salse za koju se obi¢no ne zna da je
salsa — gvakamole. Gvakamole ima dugacku istoriju u Juznoj i Srednjoj Americi.
Pravili su ga jo§ Asteci, i re¢ na asteCkom jeziku znaéi ,,avokado sos”. Gvakamole je
salsa koja se pravi od iseckanog i ¢esto izgnjecenog avokada, belog luka, limunovog
soka i soli. Pojedini gvakamole sosovi spremaju se, izmedu ostalih sastojaka, sa kru-
pno iseCenim paradajzom i crnim lukom. Jos jedna vrsta salse, koja se cesto ne smat-
ra salsom, jeste mole sos. Mole se pravi od nezasladene cokolade, Cili paprika i
mnostva zac¢ina i drugih sastojaka. Ovaj bogati, tamni i pikantni sos najcesce se sluzi
uz meso ili ribu. Mole predstavlja jednu od najranijih upotreba ¢okolade.>**

Cimicuri je popularan sos koji se pravi se od ljutog siréeta i svezeg persuna, a
narodito je omiljen u Argentini, gde se sluZi sa grilovanim mesom.>®

I pasulj i pirina¢ su jo§ dva proizvoda juznoamericke kuhinje koja se Cesto sluze
zajedno. Nekoliko vrsta pasulja uobicajeno se koriste, a medu njima su crni, crveni i
pinto pasulj. Pasulj se priprema tako §to se saim kuva ili sa drugim sastojcima, kao $to su
paradajz, drugo povrée ili meso. Cesto se sprema na masti, da bi dobio na mirisu i ukusu.

Pasulj se tokom pripreme obi¢no gnjeci da se napravi pasta koja se sluzi sa pirin-
¢em. Ovo jelo je ne samo ukusno i izdasno, ve¢ je i jako hranljivo. Pasulj sadrzi protein
i vlakna, i kada se pomesa sa pirinéem, pruza sve esencijalne amino-kiseline iz kojih se
grade proteini.

Tako pirina¢ nije domaca kultura, brzo je postao popularan, jer su klima i geograf-
sko podrucje pogodni za njegov rast.

533 Fresco —u prevodu ,,sveze®.
5% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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Pirinac i pasulj Cesto se sluZe kao pojedinacan obrok, jer nisu skupi a hranljivi su,
ali se sluze i kao prilog drugim jelima, na primer, uz meso.

Najveca zemlja u Juznoj Americi, Brazil, pokriva skoro pola kontinenta, sa pusti-
njama na severoistoku, kiSnim Sumama na severu i zapadu i valovitim paSnjacima na
jugu. Kuhinja Brazila prili¢no se razlikuje od drugih podru¢ja Juzne Amerike, jer su je,
za razliku od ostatka kontinenta, kolonizovali Portugalci, a ne Spanci. Mnoga portugal-
ska popularna jela jos uvek se jedu u Brazilu. Portugalci, koji su vladali Brazilom od
16. do 19. veka, zasadili su velike plantaZe Secerne repe i doveli su ogroman broj Afri-
kanaca da rade kao robovi. Afrikanci su doneli u Juznu Ameriku veliki deo svoje kuli-
narske tradicije, zajedno sa nekim sastojcima, poput bamije, koja je u mnogome uticala
na kuhinju Brazila.>*’

SLATKISI OD MLEKA

Deserti su redovni u svim delovima Juzne Amerike, i u tome je uticaj Spanaca bio
snazan. Jedan od najpopularnijih deserta zove se dulse de lece, $to u prevodu znaci
,»slatki§ od mleka”. Zagrevanje usecerenog mleka dok ne dobije ukus karamelizova-

Verzije dulse de lece, inace, mogu da se nadu Sirom Latinske Amerike, od Meksi-
ka, gde se zove kaheta, do Portorika, gde se pravi od kokosovog mleka. Dulse de lece
moze da se jede &ist, kao puding, ili kao krem na pecivima ili palaginkama.**®

536

Isto.
537 Schinkel, L. (2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
538
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5 _ AFRICKA KUHINJA

frika je drugi najveci kontinent na svetu, ona je dom mnogih kultura i kulinar-

skih tradicija. Afrika, u kulturoloskom smislu, ima Cetiri oblasti: severnu,
zapadnu, isto¢nu i juznu, i svaka je prepoznatljiva u odnosu na druge. Od ove Cetiri,
najkompleksnija oblast po svojoj kuhinji i jedinstvenoj hrani je severna Afrika. To je
ujedno i deo Afrike o kome ¢emo detaljnije pisati u ovom odeljku.

Severnoafricka kuhinja se formirala pod uticajem Arapa sa istoka i domace popula-
cije Berbera, a na njenu raznovrsnost uticali su i sredozemna klima i bogatstvo zemlje,
kao 1 trgovacki putevi koji su tuda prolazili.

Stanovni$tvo ostalog dela Afrike borilo se kroz istoriju da obezbedi hranu za zivot,
pa njihove kuhinje nisu razvijene kao kuhinje na Severnu Afrike. Kuhinje ovih podru-
¢ja Afrike imaju, medutim, veliki znacaj za svetsku gastronomiju, iz nekoliko razloga.
Najpre, zbog pojedinih domacih sastojaka ishrane, medu kojima su uobicajene tropske
biljke: jam, banane i sladak krompir. Jam i drugi vazni skrobni sastojci ¢esto se mrve i
zadinjavaju da bi se skuvalo jelo fufu — vrsta skrobne kase koja se moze naci u svetu u
raznim oblicima. Drugi domadi sastojci u Africi, koji su se rasirili po svetu su: kafa,
leblebije, pasulj, urma, Seéerna trska, biber, lubenica, neke vrste krastavca, palmino
ulje (njegova upotreba je vazna u africkoj kuhinji), crni pasulj i drugi. Africka kuhinja
je vazna i zbog toga §to se smatra da je poreklo pohovanja upravo sa ovog kontinenta.
Najzad, zbog toga $to se malo zna o ovoj kuhinji, a mozda i zbog tragi¢ne istorije eks-
ploatacije i trgovine robljem, kao i dugogodi$nje segregacije crnih ljudi u Americi,
doprinos kuhinje Afrike na razvoj mnogih kuhinja, ¢esto je zanemarivan i potcenjen.
Tema, kako je Afrika doprinela evropskim, ameri¢kim i drugim svetskim kuhinjama,
bila je zapostavljena. Medutim, doprinosi afri¢kih kuvara iz zapadne i podsaharske
Afrike na ameri¢ku kuhinju, ili doprinos kuhinja severne Afrike na kuhinje mediteran-
skih i okolnih zemalja, znatni su.”®

%% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.
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5.1. KUHINJA SEVERNE AFRIKE

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

Istorijske uticaje na kuhinju severne Afrike;

Sta kuhinju severne Afrike ¢ini jedinstvenom;

koji su zajednicki elementi koji se koriste u africkoj kuhinji;
specifi¢ne sastojke severnoafricke kuhinje;

YV V V VYV

koje su znacajne oblasti africke kuhinje.

Uvod

uhinja severne Afrike veoma je raznovrsna i predmet je velikog poStovanja.

Zbog sli¢énosti kultura i uticaja koji su se formirali tokom njihovog razvitka, u
okviru severne Afrike obradi¢emo AlZir, Tunis i Maroko. Ovaj region poznat je i kao
Magreb, od arapske reci za zapad. lako postoje neke znaCajne razlike izmedu ove tri
zemlje, vezuje ih mnogo slicnosti.

Kuhinja severne Afrike, a posebno Magreba, veoma se razlikuje od ostalog dela
Afrike. Ove zemlje su deo africkog kontinenta, ali, s obzirom na njihove kulinarske
obicaje 1 uticaje koje su pretrpele, posebno sa Bliskog istoka i Mediterana, one su pose-
ban gastronomski region. Vise ¢emo govoriti o kuhinjama zemalja Magreba, s obzirom
da su Libija i Egipat, koje takode Cine deo severne Afrike, viSe kulinarski povezane sa
Bliskim istokom i imaju izvesne specifi¢nosti, pa nece biti predmet ovog poglavlja.

Gastronomski uticaji kroz istoriju

U severnoj Africi nekoliko kultura ostavilo je traga i u gastronomski zapis unelo
svoje obiCaje. Kuhinja severne Afrike najpre je bila pod uticajem Berbera, koji su
vekovima ziveli na tom podrucju, i pod snaznim uticajem Arapa, da bi u kasnijem
periodu kuhinje juzne Evrope, kao kolonizatori, dali svoj pecat.
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Berberi se Cesto smatraju starosedeocima severne Afrike, zato $to su je naseljavali
pre pisane istorije.>*® Oni su bili nomadski narod, lovci i sakupljaéi, koji su prezivlja-
vali na jestivim biljkama, loveéi Zivotinje i uzgajajuci ovce. Sa sobom su doneli tradi-
ciju suSenja mesa na suncu, zac¢injavanja mesa ise¢enog na trake i ¢uvanja u masti, kao
i pecenja celog jagnjeta iznad vatre. Berberi su takode izumeli nekoliko jela koriste¢i
pSenicu, boraniju i urme. Kada su feni¢anski trgovci poceli da trguju u Sredozem-
lju,>** doneli su neke nove sastojke, i to: pomorandze, masline, grozde, so¢ivo i tehniku
uzgajanja ovih proizvoda. Berberski nomadi su i dalje odrzavali svoje stoCarstvo, ali su
postali vise skloni poljoprivredi i radu u polju. Ovo je bio prvi korak ka razvoju pouz-
danog poljoprivrednog sistema koji bi im omoguéio i sigurnu ishranu.>*?

Za vreme vladavine Rimskog carstva, Rimljani su u severnoj Africi zapoceli
poljoprivrednu proizvodnju kako bi se ishranio ostatak carstva. Tako je pocela zama-
Mmna proizvodnja pSenice i maslinovog ulja u severnoj Africi, kao i njihvo kori$¢enje u
domacinstvu. Velika polja maslina zaostavstina su Rimskog carstva. Rimljani su razvili
i sistem za navodnjavanje, kako bi omogucili §to veci rod i kvalitet proizvoda. Upravo
su razvijanje sistema za navodnjavanje i uvodenje tehnika obradivanja zemlje najveci
doprinos Rimljana kuhinji severne Afrike.>*

Krajem 7. veka Arapi sa Bliskog istoka, Sireci islam, poceli su da naseljavaju pod-
ru¢je danasnje severne Afrike, nakon pedeset godina otpora koji su im pruzili Berberi.
Tada su i Berberi preuzeli islam, i danas je muslimanska vera prihva¢ena od vecine
severnih Afrikanaca. Upravo zato, arapski uticaj u ishrani, koji je diktirala musliman-
ska vera, bio je jedan od najznacajnijih na kuhinju severne Afrike. Postuju¢i dozvo-
ljeno (halal) i nedozvoljeno (haram) u ishrani, u ovoj kuhinji izbegava se: svinjetina,
nepropisno zaklane zivotinje, alkohol, divlje zivotinje, razne vrste ptica i drugo, pa je
ovakva hrana retka u receptima severne Afrike. Arapi su sa sobom doneli zaCine tokom
trgovine sa Evropom. Arapi su takode doneli metodu kuvanja koju su naudili od Persi-
janaca: punjenje tankih listova testa sa mesom i ribom, a ova tehnika je prihvacena u
kuhinji Severne Afrike. Upotreba susenog voca i oraha, slatki$a, upotreba oraha u
sosovima, tehnika za izradu peciva, pa time i slatka i slana peciva, takode se pripisuju
uticaju arapskog naroda.>**

Mavri su bili grupa naroda koja je osvojila delove Sredozemlja i dala svoj doprinos
kulturi koja je bujala u Spaniji, na Siciliji i u Severnoj Africi. Uticaj na kuhinju severne
Afrike dogao je pre svega iz Spanije. Zapravo, nakon §to su Mavri osvojili Spaniju
pocetkom 8. veka, razvili su prefinjenu kulturu i kuhinju, pre nego §to su proterani kra-
jem 15. veka. Ova kuhinja imala je znacajnu ulogu u nastanku kuhinje severne Afrike,
narocito kuhinje Maroka. Ba§ u vreme kada su Mavri proterani iz Spanije, Spanija je
naselila Ameriku i pocela da donosi sastojke iz Novog Sveta, trgujuci i dalje sa sever-
nom Afrikom. Mnogi sastojci iz Amerike probili su se tada do severne Afrike, mnogo
pre nego Sto su usli u severnu i isto¢nu Evropu. Neki od ovih sastojaka postali su deo
kuhinje severne Afrike, ukljuéujuéi paradajz, krompir, paprike i ljute paprigice.>*

%0 Berberi su dosli iz Azije, odnosno, po nekim podacima, sa Bliskog istoka.
%4 Trgovina se razvijala pogetkom 800. godine p.n.e.

%2 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

543 Isto.

>4 sto.

5 1sto.
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Osmansko carstvo, jedno od najvecih carstva u istoriji, postalo je kulinarski centar
u vreme svog uspona, a njegova vladavina obuhvatala je 1 Tunis i Alzir u severnoj
Africi. Neki od uticaja iz ovog perioda jo§ uvek se mogu naci u kuhinji severne Afrike,
kao Sto su pravljenje alve, baklave i drugih medom natopljenih peciva. Osmani su
takode ostavili u naslede punjenu hranu, kao na primer punjeno povrée i listove vinove
loze, ali i svoje poznate Corbe. Pored toga, oni su u ovaj deo sveta doneli i lepotu i
korisnost upotrebe esencija cveéa u kuvanju, recimo, upotrebu soka od ruze ili od
pomorandze.>*

Evropski kolonijalizam nije zaobiSao ni severnu Afriku, koju su kolonizovale, pre
svega, Francuska i Spanija.>*’ Neki od uticaja francuske kuhinje ogledaju se u pokla-
njanju vece paznje serviranju hrane i uvodenju klasi¢nog francuskog sosa (,,majke
sosova”). | druge evropske zemlje uticale su na kuhinju severne Afrike tokom perioda
svojih kratkih protektorata nad ovim podru¢jem. Smatra se da je za vreme inkvizicije>*®
veliki broj ljudi muslimanske vere napustio delove Evrope i dosao u severnu Afriku,
donoseci sa sobom ponesto od kuhinja zemalja koje su napustili. Primetan je, tako,
uticaj italijanske kuhinje u Tunisu, gde su pasta i sos za pastu, zajedno sa drugim sas-
tojcima italijanske kuhinje, prisutni i danas. Britanci su ostavili trag u vidu prakse pije-
nja Caja, koji je postao omiljeno pic¢e u severnoj Africi. Zeleni ¢aj sa mentom najcesce
je pi¢e u Maroku.>

Karakteristike kuhinje severne Afrike

Kuhinju severne Afrike dugo su smatrali jednom od najinteresantnijih meSavina
sastojaka i kulturnih uticaja. Nije ni cudo, jer ona je i nastala, kao $to smo videli u
prethodnom poglavlju, iz mesanja kultura mnogih osvajaca.

Medu karakteristike ove kuhinje spadaju: Siroka upotreba kus-kusa i hleba, tj. zita-
rica, maslina i jagnjetine; posebno tretiran limun; vestina koriS¢enja zacina, ukljucujuci
mediteranske i azijske zacine; specijalne metode kuvanja; uticaj islama i pravila koja
diktira vera; obicaji, porodica i Zene u kuhinji.

Tipic¢na ishrana u severnoj Africi zasniva se na specifi¢nim sastojcima kuhinje, i to na
Zitaricama i maslinovom ulju u kombinaciji sa mahunarkama, a samo povremeno sa
ovCetinom ili kozjim mesom. To su osnovni sastojci ishrane i kuhinja se razvijala
oko tih namirnica. PSenica je osnovna Zitarica koja raste u ovoj oblasti, dok je proiz-
vodnja prosa, Seerne trske i pirinéa manja. Naj¢e$¢a upotreba Zitarica je u vidu kus-
kusa i hleba, koji su osnova ishrane ljudi Magreba.>®

%8 |Isto.
%47 Spanija je kontrolisala priobalni deo Maroka oko pedeset godina, pocevsi 1904. godine, 3to je doprinelo
da Spanski uticaj u Maroku bude znacajan, ali i obratno. Francuska je kolonizovala delove tri zemlje zem-
lje severne Afrike (AlZzir, Tunis i Maroko) po¢etkom 19. veka do sredine 20. veka, pre nego §to ju je prote-
ralo domace stanovni$tvo. Tada je prihvacena francuska kuhinja, sve do danas.
8 period od 15. veka do pocetka 19. veka.
‘:‘5‘2 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning
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Kus-kus je veoma popularno jelo koje se kuva na pari. Ovo jelo u severnoj Africi je
nacin zivota, i moze da predstavlja Citav ritual kuvanja. Metode pripreme kus-kusa
zahtevaju posebnu paznju i odredene korake, zato je kus-kus u severnoj Africi specifi-
¢no jelo, u odnosu na to kako se sprema u drugim krajevima sveta. Smatra se da je kus-
kusa ispravno napravljen jedino ako se kuva na pari tri puta, potopi u hladnu vodu
nakon svakog od ovih kuvanja, a zatim protrlja prstima da se razdvoje zrna. Kus-kus se
jede iz tazina™", §to je ujedno i jelo i posuda, a koristi se za salate, ¢ak i za slatkise.

Hleb je, takode, jedinstvena hrana u kuhinji ovog dela sveta. Hlebovi se tradicio-
nalno zajednicki peku u javnoj peéi. Ljudi oznaCavaju sopstvene vekne hleba kako bi
ih razlikovali jedne od drugih, i daju instrukcije pekaru kakav tip vekne zele. Ova
pekarska tradicija pecenja hleba nestaje iz severne Afrike, kao Sto je i javna peé
uglavnom postala deo proslosti, ali u manjim i zaba¢enijim selima ova praksa jo§ uvek
postoji. Neki od najboljih hlebova dolaze iz ovih javnih peéi. Danas, ipak, ljudi kupuju
hleb u pekarama ili ga ¢es¢e prave kod kuce. Kao i u mnogim drugim muslimanskim
zemljama, kuhinja zemalja severne Afrike ukljucuje tanak hleb kao sastavni deo obro-
ka i hleb se tradicionalno koristi za sakupljanje hrane iz posude.>*

Znacajna je i proizvodnja i upotreba mahunarki. Glavne mahunarke koje se koriste
su leblebije, boranija i sofivo. Mahunarke su takode zajednicki sastojci u supi, salati,
jelima sa mesom.

Povrée je vazna komponenta kuhinje Magreba, ali ono igra sporednu ulogu u tipi¢-
noj ishrani ove oblasti, u kojoj glavne uloge imaju skrobna hrana, meso, zivina i ribe.
Veci deo severne Afrike je suv i nema dovoljno vode za uzgajanje povrtarskih biljaka.
Povrée je ipak prisutno, ali pre svega u slatkim ili zadinjenim salatama. Masline su
takode vazna komponenta ove kuhinje, a proizvodnja maslinovog ulja bila je dovoljna
da snabde zemlje Mediterana uljem za kuvanje. Maslinovo ulje je koris¢eno u przenim
i proprzenim jelima severnoafricke kuhinje, kao i pravljenju preliva i marinada. **®

Posebno tretirani i o¢uvani limunovi i masline u soli, jo$ jedna su karakteristika
kuhinje severne Afrike. Limunovi ¢uvani u soli nazivaju se i’hamd mrakad, i jedins-
tveni su u ovoj kuhinji. Ovako tretirani limunovi ¢esto se koriste kao za¢ini u mnogim
jelima. Oni se dodaju sosovima, marinadama i drugim receptima da daju specifi¢nu
aromu 1 kiselost, koja je mnogo blaza od ukusa svezeg limuna. Mogu da se lome, kora
je meksa i smanjuje se goréina jezgra limuna. Prvenstveno se koristi kora limuna,
ponekad se Koristi i pulpa, ali se uglavnom baca.”*

Masline se takode stavljaju u so da se oCuvaju, a ofuvane na ovaj nac¢in zovu se
marokanske masline i uobicajene su u ishrani. Masline severne Afrike, ¢uvane u soli,
zahtevaju da se sole i do mesec dana, dok ne postanu mesnate, slane i pomalo gorkog
ukusa, a prave se od nejestivih i gorkih svezih maslina. Ovakve masline nazivaju se
,lekovitim uljem”, imaju smezuran izgled, Cesto se prodaju suve, iako se neke pakuju u
ulje. Lekovita te€nost maslina Cesto se koristi za pravljenje tazina, a i kao i aperitiv.

Masline i limunovi daju jedinstven ukus i karakter severnoafri¢koj kuhinji.*

%1 Tagine ili tajine je marokanska zemljana posuda sa kupastim poklopcem, ujedno i jelo.

552 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning

%53 Isto.

%% |sto, kao i : Schinkel, L.(2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
555 Isto, oba autora.
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Upotreba zacina sa Istoka i Zapada, jos je jedna karakteristika ove kuhinje.

Zacini sa Istoka su uobi¢ajeni u ovoj kuhinji, posebno upotreba kima, korijandera,
cimeta, muskatnih orascica i bibera. Trgovina koja je tekla iz Indije ka Evropi i Ame-
rici iSla je direktno preko severne Afrike, i zaCini su ve¢ vekovima sastavni deo sever-
noafricke kuhinje. Severnoafricke kuvare dugo su smatrali jednim od najvestijih u
kombinovanju za¢ina i drugih sastojaka u jelima. Kombinacija pikantnog ukusa i zaci-
na sa Istoka, kao §to su Safran i cimet koji imaju sladak ukus, ¢ine ovu kuhinju jedins-
tvenom.

Sa Zapada je pak dosao ¢ili, odnosno ljute papricice koje se veoma koriste u kuhinji
severne Afrike.

U Maroku se prave vesSte meSavine zacina, koje se dodaju suptilnim i veoma aro-
mati¢nim tazinima. U Tunisu se, medutim, za¢ini koriste u veéoj koli¢ini, kako bi se
napravili neki od pikantnih sosova, kao cuvena harisa pasta sa zac¢inima, koja moze da
se pronade irom severne Afrike.”®

Uticaj islama je veoma vidljiv u ovoj kuhinji. Veéinu severne Afrike ¢ine musli-
mani, Sto igra veliku ulogu u gastronomiji ove oblasti. StanovniStvo severne Afrike
pridrzava se pravila ishrane koja diktira vera, ukljucujuéi periode posta i gozbi. Na
kraju Ramazana, u severnoj Africi je obiCaj da porodica sprema jagnjetinu ukoliko ima
za to dovoljno sredstava. Tog dana uobicajeno se slavi uz jagnjetinu na raznju ili jag-
njetinu u tazinama.

Inace, severni Afrikanci imaju dugu tradiciju i kulturu kao stocari, i konzumiranje
Zivotinja uvek je bilo sastavni deo kuhinje. Zivotinje koje se gaje u stadima su ovce i
koze, i one su i zna¢ajni izvori mesa za ishranu. Drugi izvori proteina dolazili su od
golubova, piletine i riba. Svinjetina, naravno, nije u upotrebi.

Loj sa repa raznih vrsta ovaca ovde se takode koristi i ceni zbog specificnog ukusa
koji daje jelima.

Kuhinja severne Afrike ima i svoje karakteristi¢ne kulinarske metode. Najzastup-
ljenije metode kuvanja su: kuvanje na pari, dinstanje i grilovanje. Obi¢no se za kuvanje
koristi tazin, $to je deo tradicije kuvanja na pari koja je na ovom podrucju postojala
vekovima. Tazin je pli¢i od lonca, ali mu visinu daje jedinstven kupast poklopac koji
pojednostavljuje proces kuvanja. Para se podize tokom kuvanja i zaustavlja na kupas-
tom poklopcu, kondenzuje se, i ponovo kaplje u posudu. Osim §to se na ovaj nacin
zadrzavaju ukusi, tim procesom se koristi i manje vode nego $to bi se koristilo da se
kuva u obi¢noj Serpi ili loncu. U ovim sudovima, lagano kuvanje na pari tvori ukusne
Corbe i sosove. Sosovi se zatim koriste da daju ukus jelima, a koriste se i uz kus-Kus i
hleb, te tako ¢ine stub kuhinje. Povrée kuvano na pari i razne supe i sosovi kuvani u
tazinama daju karakter domacim jelima. Kada se poklopac posude podigne, zdrav i
aromatican paprika$ unutra moze da se posluzi direktno. Jelo taZin, koje se sprema u
istoimenom sudu, po kome je i dobilo ime, jedno je od zastitnih znakova kuhinje
i $irom sveta. Najc¢esce se sastoji od ribe ili mesa i povréa ili voca. Sluzi se sa hlebom,
koji se potopi u jelo, a Gesto se jede i za ru¢ak i za vegeru. >’

5% Schinkel, L.(2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 40.
%7 Isto, p. 41.
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Kao dodatak tradiciji kuvanja na pari i dinstanju, ono Sto je zajednicko ovim kuhi-
njama jeste 1 grilovanje hrane ili okretanje raznja na otvorenom plamenu. Ove tehnike
datiraju jo$ od nomadske kulture i okretanja Zivotinja nad vatrom, §to je bio uobi¢ajeni
nacin peéenja u to doba.

Kulinarstvo svih ovih zemalja ¢vrsto je vezano za kuéu. Kako je kuéa srediste kuli-
narstva, u severnoj Africi uglavhom kuvaju Zene, a recepti se prenose sa majke na
kéerku sa veoma malo zabeleZenih uputstava ili koli¢ina. Postoji nesto pisanih tekstova
o kuvanju, ali, u principu, zene kuvanje uce od svojih majki, jo§ kao male, radeéi uz
njih. Merenje Soljama i zapisana uputstva noviji su pristup severnoafrickoj kuhinji, i
vecina kuvarica jo$§ uvek prati svoj instinkt da urade ono $to su naucile u mladosti. 1
pored restorana i savremenih kuvara koji sadrze recepte ove kuhinje, mnoga najbolja
jela se ne mogu nadi u restoranima. Ta jela jedino spremaju zene ¢ije su ih porodice
pravile vekovima. Razvoj restorana u severnoj Africi relativno je novijeg datuma, i
opSte misljenje stanovnika severne Afrike je da, ukoliko Zelite da probate pravu sever-
noafricku kuhinju, morate da budete pozvani u kucéu, u porodicu. Ovakav pristup stvo-
rio je kulturu u kojoj su nacionalna ili regionalna kuhinja deo svakodnevnog zivota, i
deo porodice. Severnoafrikanci se ponose i veoma postuju svoju kulinarsku tradiciju.
Postovanje je vazno za razvoj i ¢uvanje umecéa dobre kuhinje. Obicaji u ishrani u
severnoafrickim zemljama na taj na¢in jataju veé snazan osecaj za porodicu.”*®

Ishrana u severnoj Africi pre svega je porodi¢na stvar i obavlja se u ku¢i. Svi ¢la-
novi porodice, i gosti, sede na zemlji i po€inju jelo rukama opranim u vodi da bi sim-
bolicki predstavili ¢isto¢u obroka. Jede se koriste¢i se samo desnom rukom. Kori$¢enje
leve ruke je znak necistoc¢e. Hrana se uzima sa tri prsta, osim ako je prakticno nemo-
guée da se uhvati. Tada se koristi svih pet prstiju, kao kod konzumiranja kus-kusa.
Vecdina jela se jede sa hlebom, a on se koristi i za umakanje hrane pomocu tri prsta. Svi
obroci se uzimaju kod kuce. Rucak se uvek jede kod kuce, a vecCera van kuce veoma je
retka i rezervisana samo za bogate.>*®

Znacajne kuhinje severne Afrike
Kuhinja Tunisa

Tunis je zemlja koja izlazi na Sredozemno more i u njegovoj blizini nalazi se itali-
jansko ostrvo Sicilija, te se u tuniSanskoj kuhinji oseéa uticaj italijanske kuhinje. U
Tunisu se obi¢no jede pasta, kao i crveni sos koji podseca na sos od paradajza, karakte-
ristiCan za Juznu Italiju. Francuska je u jednom periodu vladala Tunisom, $to je takode
ostavilo traga na kuhinju, a vidi se, na primer, u kori$¢enju bageta za pravljenje punje-
nih sendvica (casse croute tunisien).

Posto je Tunis najblizi Bliskom istoku, te su ga i Arapi i Turci u svom pohodu ka
Zapadu prvog osvojili, uticaj Bliskog istoka, a pre svega Arapa, Persijanca i Turaka na
ovu kuhinju, veoma je izrazen. Upotreba tankog lisnatog testa, naslede Osmanskog

558 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning
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carstva i Persijanaca, uobicajena je u Tunisu, kao i peciva 1 slatkisi koja su pravili, a
takode 1 brojne vrste supa. Kao i u drugim zemljama Magreba, i u Tunisu postoji zna-

&ajna upotreba za&ina koje su uveli Arapi.>®

Jedan od najpoznatijih sastojaka iz Tunisa, koji se koristi Sirom Severne Afrike i u
celom svetu, jeste ve¢ pomenuta pasta sa za¢inima, harisa. Ova ljuta smeSa naprav-
ljena je od specijalnih vrsta ljutih papricica, kao i od belog luka, korijandera, kima i
maslinovog ulja. Harisa se Cesto dodaje razli¢itim vrstama paprikasa, sosovima, a u
Tunisu se ¢ak koristi i za doruéak, $to, mozda, predstavlja jo§ jedan nadin za bude-
nje.”® Inace, veruje se da je od svih zemalja severne Afrike, ¢ili najomiljeniji u Tunisu,
i TuniSani ga zaista rado koriste. Drugi proizvod sa za¢inima koji je povezan sa kuhi-
njom Tunisa je mala jagnjeca kobasica koja postoji i u svezem i u osusenom obliku, i
nalazi se u raznim receptima i jelima, kao uzina ili predjelo.*®

Kuhinja AlZira

Alzir je najveca zemlja Magreba, ali ve¢i deo zemlje ¢ini pustinja Sahara, te je sta-
novni§tvo koncentrisano u severnim priobalnim podru¢jima. Kao i druge zemlje
Magreba, Alzir je iskusio uticaje od Rimljana do Francuza. Medutim, posto je Alzir bio
najzapadnija tacka Osmanskog carstva u Africi, nalazio se vise pod uticajem Turaka
nego okolne zemlje. Zato su Corba, sarme, burek i kolaci, uobi¢ajeni u kuhinji Alzira.
Alzir takode ima mnoS$tvo tradicionalne hrane, kao i druge zemlje severne Afrike,
poput kus-kusa, tazina i paprikasa. Pored toga, Alzir je bio duZze pod francuskom
vla$¢u nego druge zemlje ovog dela sveta, pa je uticaj Francuske osetan, kako u svako-
dnevnoj kulturi tako i u kuhinji. °%

Kuhinja Maroka

Marokanski kuvari, kao i drugi iz severne Afrike, poznati su po svojoj preteranoj
upotrebi zacina. Maroko je dobro poznat po koris¢enju zacina, kao $to su Safran, cimet,
karanfili¢, dumbir, oras¢i¢, suSena kurkuma, paprika, €ili, biber i kim. Ovi zacini Cesto
se kombinuju sa limunom, orasima, maslinovim uljem, su$enim vo¢em, $to ¢ini kuhi-
nju Maroka jedinstvenom.

Osmansko carstvo nikada nije osvojilo Maroko. Medutim, u izvesnom periodu, deo
Maroka kontrolisala je Spanija, §to je dovelo do snaznijeg uticaja Spanije u Maroku
nego bilo gde u severnoj Africi. Razvijena mavarska kuhinja u Spaniji uticala je i na
marokansku kulinarsku tradiciju. Mnoga jela vode poreklo iz ovog perioda, na primer
lisnato pecivo punjeno mesom i zacinima. Bogata trgovinska razmena donela je na
sever Afrike i sastojke iz Amerike, §to je dovelo do toga da pojedina jela budu zaje-
dnic¢ka za celo podrucje. Tako je tazin i ovde nacionalno jelo, a vrlo je popularno sa

560
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ribom i marinadom. Kus-kus je takode jedno od nacionalnih jela Maroka, kao i obele-
zje te zemlje. Kus-kus se u Maroku jede kao negde pirinac ili testenina, kao prilog uz
sos 1 meso ili/i uz povrce, u supi i u paprikasu. TuniSki ljuti sos od papricica, harisa,
koji se koristi u celoj severnoj Africi, posebno je popularan u Maroku.**

Vecina stoke u Maroku pustena je da slobodno Seta, 1 veruje se da je to razlog zbog
Cega je meso sveZe i ukusno. Inace, piletina je najpopularnija vrsta mesa u Maroku.

Suvo voce, kao §to su urme, suvo grozde i kajsije, ¢esto je u marokanskoj kuhinji.

Stara marokanska izreka kaze: ,,Ovde se jede o¢ima”, a to govori da boje imaju
veliku ulogu u kuhinji ove zemlje. Duboka, ljubi¢asta boja patlidZzana, bela boja luka,
ziva zlatno-narandZzasta boja Safrana, svih sastojaka koji se redovno koriste, stvaraju
eksploziju boja u jelima. Ve¢ pomenuto kao jedno od nacionalnih jela Maroka, tazin je
ovde jo§ raznovrsnijih boja.>®

%4 |sto, kao i Schinkel, L.(2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book.
%85 Schinkel, L.(2013). Exploring International Cuisine. Canada: Reference Book, p. 41.
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ISHRANA NA ANTARKTIKU
» | USVEMIRU

O vaj deo udzbenika ¢ini prikaz ishrane ljudi na Antarktiku i u svemiru, on pred-
stavlja analizu ljudskih grani¢nih potreba i moguénosti prilagodavanja ekstre-
mnim uslovima zivota; on iznosi na¢in kako ¢ovek uspeva da i u tim neljudskim uslo-
vima obezbedi za sebe hranu, ne samo da bi preziveo, ve¢ drustveno i kulturoloski
osmisljenu, prihvatljivu, pa i rafiniranu.

Moglo bi se re¢i da su ljudi i na Antarktiku i u svemiru razvili svojevrsnu gastro-
nomiju, s obzirom da je u istraZivanje ovog nepristupacnog kontinenta, kao i u istrazi-
vanje svemira i ishrane kosmonauta, uklju¢eno mnogo timova ljudi, istrazivaca, nauc-
nika, gastronoma razli¢itih kultura, kao i da ishrana na Antarktiku ima svoje kulturno-
socijalne specifi¢nosti, bez obzira na okrutne uslove zivota.
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6.1. ISHRANA NA ANTARKTIKU

Ciljevi
Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Kakvi su uslovi Zivota i ishrane na Antarktiku;

> kakva je bila ishrana prvih istrazivaca;

» kako nove tehnologije uti¢u na gastronomiju ovog dela sveta;
»  kakav je naCin ishrane na Antarktiku danas;

»  kakve su moguénosti za razvoj turizma na Antarktiku.

Uvod

Antarktik, juzni geografski pol, najhladnije je mesto na planeti Zemlji. Hrana
igra veliku ulogu na ovom kontinentu zbog nedostatka neophodnih namirnica
za osnovnu ishranu ljudi. Klima je takva da nema mogucnosti da se gaje biljke, a zivo-
tinje za lov su retke. Ako i postoje potencijalni lokalni izvori hrane, poput pingvina i
foka, njihov lov danas je zabranjen. Ove zivotinje su bile znacajne u ishrani samo
tokom ranog istrazivanja ovog kontinenta.

Ishrana prvih istrazivaca

Od samog pocetka istrazivanja Antarktika, hrana je predstavljala osnovnu brigu lju-
di, jer je od nje zavisio opstanak. Medutim, noSenje hrane takode je predstavljalo
problem, jer je transport tezak i zahteva velike gubitke u gorivu, vremenu i energiji.

Veliki problem nije samo hrana, ve¢ i kako do¢i do sveze vode, pre svega zbog
leda. Led je morao dugo da se topi, $to je opet zahtevalo dosta vremena, truda i goriva.

Od zivotinja, za ishranu je gotovo idealan bio pelikan, kao izvor velikog broja
kalorija. Salo foka bilo je glavni izvor masti za kuvanje, a njihovim mesom hranjeni su
i psi. U ovim ekstremnim uslovima istraziva¢i su ubijali i jeli i pingvine. Kasnije je
zabranjeno ubijanje foka i pingvina na Antarktiku.>®

566 http://www.slate.com/blogs/atlas_obscura/2014/10/16/food_in_antarctica_what_explorers
and_researchers_eat.html
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Hrana je u ranim danima istrazivanja Antarktika bila prakti¢na i visokokalori¢na.
Istrazivaci su ¢ak unosili 4.700 kalorija dnevno, kako bi imali dovoljno energije tokom
ekspedicija na ovom okrutnom i hladnom podrucju. Medutim, i to je nekad bilo nedo-
voljno. Zapravo, o potrebama ljudskog organizma u ovako ekstremnim uslovima, kada
su hrana i odeca u pitanju, danas znamo upravo zahvaljuju¢i mnogim istraziva¢ima
Antarktika, koji su to otkrili na tezi nacin. U prvim danima ekspedicija nije se znalo $ta
je potrebno ljudskom telu da ostane toplo i dobro uhranjeno, u surovim uslovima
polarnog okruzenja. Otkriveno je da su glad i hipotermija blisko povezani. Nasa tela
obezbeduju dovoljno toplote samo ukoliko unesu dovoljno hrane. Tada je otkriveno da
ekstremna hladnoc¢a znatno pojacava osec¢aj gladi i da je vozenje sanki sa psima, ili jo§
vise, vuca sanki, veoma tezak fizi¢ki posao, koji tro§i mnogo energije. Energija je,
zato, morala da se nadoknadi dovoljno jakom hranom. Nazalost, rani istrazivaci nisu
dovoljno jeli, i posledice su &esto bile kobne.**’

Zato danas znamo da za zivot i rad na Antarktiku odrastao muskarac dnevno pot-
rosi: vuca sanki 6.500 kalorija; voznja sanki koje vuku psi 5.000 kalorija; voznja sanki
sa motorom 3.350 kalorija; rad unutar zgrade 2.750 kalorija.>®

Nove tehnologije i turizam

Danas je situacija veoma razli¢ita u odnosu na prve godine istraZivanja. Na Antar-
ktiku ljudi zive u istrazivackim stanicama, specijalno opremljenim za ekstremne uslove
zivota. U stanicama Zzive i rade ljudi razli¢itih nacionalnosti, a nove tehnologije omo-
gucile su raznovrsnu hranu. Hrana koja se jede u bazama na Antarktiku veoma je sli¢na
hrani koju jedemo kod kuée, moze da se naru¢i u skladu sa nacionalnim i kulturnim
razlikama, tako da svako dobija, u sustini, hranu koju inace jede. Najveca razlika i
nedostatak u odnosu na ishranu kod kuce jeste u nabavci svezeg voca i povréa. Sve
ostalo se uglavhom skladisti, dok sveZeg voca i povréa nema u duzim vremenskim
periodima jer se dopremaju samo kada stigne brod ili redak avion.*®

Tokom veceg dela godine najveci deo hrane koji se jede je zamrznuta, susena ili
konzervisana hrana. Uglavnom se planira da sva hrana stigne u bazu na pocetku letnje
sezone, u velikoj isporuci koja bi pokrila ishranu tokom ¢itave godine. Ima nekoliko
baza, tj. istrazivackih stanica na Antarktiku. Svaka baza sa viSe od Sest ljudi ima jed-
nog kuvara, ili vise njih, u zavisnosti od veli¢ine. Njegov posao je da naruci i pripremi
svu hranu koja se troi u bazi.”

Moderne tehnike ¢uvanja hrane i o€uvanost vitamina u njima, ili obogacenost vita-
minima, danas su takve da ne postoji opasnost da se razviju neke od bolesti zbog nedo-
statka vitamina, kao $to je to bio skorbut, od koga su bolovali prvi istrazivaci. Ipak, s
obzirom da se hrana doprema da traje po godinu dana, bez obzira na sve napore kuva-
ra, ona izgubi od svog ukusa posle izvesnog vremena. Zato, kada stignu sveze povrée i

52; http://www.coolantarctica.com/Antarctica%20fact%20file/science/food.php
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voce, razlika u gastronomskom uzivanju je ogromna. Stanovnici ovih baza kazu kako
je neverovatno, i da nikada ne bi ranije poverovali, da obi¢na kuvana Sargarepa ili
krompir mogu biti tako ukusni!®"*

Uz pomo¢ novih tehnologija eksperimentiSe se sa uzgajanjem povréa po hidropon-
skom sistemu. Antarktik je zasticen posebnim medunarodnim sporazumima kojima se
zabranjuje uvoz zemljiSta ili sli¢nih materijala, zbog mogucnosti kontaminacije insek-
tima, gljivicama ili bakterijama koje nisu autohtone. Zbog toga nije moguce dovoziti
zemlju radi gajenja biljaka. Medutim, i pored velikih mera i opreza, dogadaju se pone-
kad epidemije, pa hidroponik objekat mora da se zatvori i da se sva postrojenja uniste.

Slika br. 6. Jedna od istrazivackih stanica na Antarktiku

Izvor: Bowring, H. 2013. Preuzeto sa http://www.thecoldestjourney.org/
blog/team-tcj/fact-of-the-day-7/

Na Antarktiku su ljudi do skoro radili isklju¢ivo u nacionalnim istrazivackim stani-
cama. Ove stanice znatno se razlikuju po veli¢ini, ali obi¢no u njima tokom leta boravi
Cetrdesetoro do pedesetoro ljudi, od novembra do marta/aprila, i desetoro do dvadese-
toro tokom zime, od marta/aprila do novembra. Postoji i velika ameri¢ka baza, koja
broji mnogo vise ljudi.

Oko pet hiljada ljudi, iz oko dvadeset i sedam razli¢itih zemalja, svake godine pose-
ti stanice na Antarktiku, a oko hiljadu njih ostane i tokom zimskih meseci. Zima znaci
izolaciju. Kada nema transporta, nema ni dolaska ni odlaska sa Antarktika, a kontakt se
ostvaruje samo putem elektronskih telekomunikacija.*? Ipak, danas Antarktik postaje
sve vise turistiCka atrakcija. Komercijalni turizam je na Antarktiku poceo jos§ krajem
pedesetih godina proslog veka, a ozbiljnije se razvio desetak godina kasnije, kada je
prvi brod organizovano poveo turiste na Antarktik®. Turisti ovde dolaze pre svega da
vide spektakularan pejzaz, zivotinjski svet hladnog podrucja i mesta gde su kampovali
prvi istrazivaéi. Sve je razvijeniji i avanturisti¢ki turizam, pa jedan broj turista, kojih je
sve viSe, dolazi na Juzni pol da bi skakali padobranom, zbog alpinizma, surfovanja,
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ronjenja ili nordijskog skijanja. Planiraju se i organizovane $kole ronjenja u ovim uslo-
vima. Veé danas, Antarktik posecuje oko trideset hiljada turista godi$nje, a taj broj
stalno raste, i daleko je premaSio sva predvidanja. Najnoviji podaci govore da je u
sezoni 2016/2017 godine Antarktik posetilo Cetrdeset Getiri hiljade i dvestotine poseti-
oca.’’* Da bi se zivotna sredina saduvala od zagadenja, osnovano je Medunarodno
udruzenje turisti¢kih operatera na Antarktiku (IAATO).>” Udruzenje je postavilo veo-
ma visoke standarde za putovanje u ovaj deo sveta. Medutim, s obzirom na specijalne
uslove i rezim pod kojim se nalazi Antarktik i da prioritet imaju naucna istrazivanja,
radi se na tome da se broj turisti¢kih tura i zvani¢no ograni¢i. Na Antarktiku je sagra-
den i ceo hotelski kompleks. S obzirom na klimatske uslove, ovaj kompleks ima oblik
kapsula, i to Sest luksuznih kapsula pod imenom ,,Bela pustinja”. Ovo je jedan je od
najluksuznijih hotela koji se nalazi na Antarktiku i smatra se najudaljenijom nekret-
ninom na planeti. [ako je hotel postojao i ranije, tek sada je moguce uzivati u potpu-
nom luksuzu ovog hotela, a na odrediSte mozete sti¢i avionom koji je takode u vlas-
nistvu hotela.””®

Naucna istrazivanja su prioritet na Antarktiku. To je, inace, jedino mesto na svetu
gde nikada nije bilo rata i gde je okolina u potpunosti zasti¢ena. Ostaje da se vidi koli-
ko ¢e mere zastite i kontrole turisti¢kih putovanja sacuvati okolinu na nivou kakva je
danas.

> http:/iwww.coolantarctica.com/Antarctica%20fact%20file/science/threats_tourism.php
57 https://iaato.org/home
576 http://www.white-desert.com/
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6.2. ISHRANA U SVEMIRU

Ciljevi
Kada zavrsite ovog poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

» Kakvi su uslovi Zivota i ishrane u svemiru;

> kakva je bila ishrana prvih ljudi u svemiru;

> kakvi su uticaji nove tehnologije na gastronomiju u svemiru;
» kakav je nacin ishrane na svemirskim stanicama danas;

»  kakve su mogucnosti za razvoja turizma u svemiru.

Uvod

P rilagodavanje uslovima u svemiru i bestezinskom stanju veoma je tesko, poseb-
no §to dolazi do niza promena u organizmu: tecnost se sliva u glavu, a nizak
unos cinka utiCe na slabljenje Cula mirisa i ukusa, S§to direktno smanjuje apetit. Na
pocetku istorije leta u svemir, astronauti su se vracali na Zemlju mrsaviji i sa velikom
koli¢inom nepojedene hrane.

Drugi izazov zivota i ishrane u svemiru je pripremanje i pakovanje hrane za put i
boravak u svemiru. Jela treba da sadrze dovoljno hranljive materije da organizam moze
normalno da funkcionise tokom celog boravka, pri nultoj gravitaciji. Zbog nepostojanja
gravitacije, seCenje hrane na kriske ili kocke, instant kuvanje ili przenje ne dolazi u
obzir, jer bi jo$ u pripremi hrana ,,letela na sve strane”.

Poceci boravka u svemiru i ishrana

Prvi covek koji je jeo u svemiru bio je sovjetski kosmonaut German Titov. On je
avgusta 1961, u orbiti oko Zemlje, grickao krekere. Problemom ishrane u svemiru tada
su poceli da se bave i americki naucnici. Sedam meseci kasnije, americki astronaut
Dzon Glen, inace treci ovek koji je boravio u svemiru (posle Gagarina i Titova), ispi-
jao je sok od jabuke iz aluminijumske tube na putu oko Zemlje. Nauka jo$ nije znala
kako ¢e njegovo telo da reaguje tokom unosa hrane, i tada su stru¢njaci NASE poceli
istrazivanja ishrane u svemiru. Dzon Glen, koji je dobio zadatak da pojede nesto, u
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stanju bliskom bestezinskom stanju, kruze¢i u orbiti oko Zemlje, pokazao je da mu taj
zadatak nije predstavljao naro€it problem. Druga stvar je predstavljala veci problem, a
to je da je izbor hrane za jelo bio veoma suzen.

U ranim Sezdesetim, kada su pocela putovanja u svemir, astronauti su morali da jedu
hranu u zalogajima veli¢ine kocke, hranu u obliku smrznuto-susenog praha, 1 polute¢nu
hranu iz aluminijumskih tuba. To je bila vrlo neukusna hrana, teSka za varenje.
Uz to, suSene smrznute namirnice tesko je bilo rehidrirati, a mrvice su mogle da uprljaju
instrumente i uticu na njihov rad. Zapravo, hleb se pakovao na razli¢ite nacine: u konzer-
vama, vakuum kesama i specijalnim kockicama kako bi se smanjilo mrvljenje, jer su
zbog bestezinskog stanja mrvice letele po kabini i bilo ih je nemoguce pokupiti. Postojala
je bojazan i da bi ove lebde¢e mrvice mogle da upadnu u ventilaciju i druge uredaje i da
izazovu zaCepljenje i kvar. A smetale su i astronautima zato $to su upadale u oko, usta ili
nos. Biber i so su, iz istog razloga, morali da budu te¢ni, i pakovali su se u posebne boci-
ce. Tako su astronauti u misiji Merkjuri poneli hranu sabijenu u tube, nalik onima za
pastu za zube. *"®Posle ove misije bilo je jasno da to nije hrana spakovana na odgovaraju-
¢i nadin, i kada se posada vratila, bilo je gotovo sa hranom u tubi ili piluli.

Raznovrsnost hrane i ambalaze

Prvo poboljsanje bilo je da se izbace tube. Umesto tuba, zalogaji veliine kocke
obloZeni su Zelatinom, tako da je smanjena mogucnost da puknu i rasprse Se u mrvice,
a osuSena, smrznuta hrana je upakovana u posebne plasticne posude da bi se lakse pov-
ratila u prvobitni oblik. Uz poboljSanje ambalaze, poboljsan je kvalitet hrane i njen
izbor. Kao porcije astronauta stigli su Skampi, piletina i povrée, puding i sos od jabuka,
i druge namirnice, a astronauti su bili u moguénosti i da kombinuju sastojke za svoj
obrok. Najvec¢i broj namirnica pravljen je u prahu i stavljan u plasti¢ne kese. Dodava-
njem vode, prah se rastvarao i dobijao se obrok sa ukusom namirnice. Na letovima
Apolo, astronauti su dobili posude u kojima su mogli da zagreju vodu, i tako da prave
supe i sosove u svemiru. U vreme programa Apolo, kvalitet i raznovrsnost hrane bili su
sve ve€i. Astronauti ovog programa prvi su imali toplu vodu, tako da je rehidriranje
namirnica i8lo lakse i brze, a hrana je imala bolji ukus. Ovi astronauti bili su prvi koji
su koristili plasticnu posudu sa hranom koja se otvarala, a sadrzaj su jeli kasikom (spo-
on bowl).”"”

577 prva svemirska stanica bila je sovjetska, Saljut 1. Ona je bila u orbiti oko Zemlje od aprila do oktobra
1971. godine. Posle toga lansirano je jo$ Sest svemirskih stanica Saljut, da bi osma, Saljut 8, koja je kruzila
oko Zemlje od 1986. do 2001. godine, nazvana Mir. Tokom ovog vremena (4.594 dana), posadu Mira
¢inilo je 104 kosmonauta iz dvanaest drZava, §to je veoma razvilo gastronomiju u svemiru. Tome su
doprinele i posade Skajlaba, svemirske stanice koju su lansirale SAD, tokom 1973. i 1974. godine.

578 https://airandspace.si.edu/exhibitions/apollo-to-the-moon/online/astronaut-life/food-in-space.cfm
"https://www.nasa.gov/audience/forstudents/postsecondary/features/F_Food_for_Space Flight.html
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Slika br. 7. Hrana astronauta: program Merkuri; spoon bow, program Apolo;
i hrana u spejs Satlu.

Izvor: NASA. Food for Space Flights. Preuzeto sa
https://www.nasa.gov/audience/forstudents/postsecondary/features/F
Food for Space Flight.html

IstraZivanje kako jesti u svemiru bilo je potaknuto ameri¢kim programom Skajlab

(Skylab), i dodatno razvijeno programom Spejis satl (Space Shuttle)*™.

Za razliku od ranijih svemirskih letilica, ,,Skajlab” je imao veliki unutrasnji prostor,
gde je na raspolaganju bio i trpezarijski prostor sa stolom. U ,,Skajlabu” je posada od
tri ¢lana mogla takore¢i normalno da jede: drzaci za noge omoguéili su im da se smeste
oko stola, da ,,sednu” i da jedu. Donet je klasi¢an pribor: noz, viljuska, kasika. ,,Skaj-
lab” je imao je dovoljno prostora za zalihe, pa je izbor namirnica bio veliki, ¢ak
sedamdeset i dva razli¢ita prehrambena proizvoda. Astronauti su takode imali zamrzi-
vac i frizider, $to nijedno drugo svemirsko prevozno sredstvo nije imalo. Ipak, jedino
tada su Amerikanci u svemiru imali takav luksuz. U $atlu, i kasnije na svemirskoj sta-
nici, astronauti su mogli da jedu samo termostabilizovanu hranu koja nije morala da se
uva u friziderima.”®

Na spejs Satlu hrana je morala da obezbedi svim ¢lanovima posade preporucene
dijetetske sastojke, vitamine i minerale, i izbalansiran sastav hranljivih materija. U
Satlu, hrana se pripremala u kuhinji, koja je bila modularna jedinica i koja je imala
dozer za vodu i rernu. Dozer za vodu koristio se da se hrana rehidrira, a rerna je sluzila
da se podgreje do odgovarajuce temperature za serviranje. Standardni Satl-meni pona-
vljao se posle nedelju dana i snabdevao je svakog ¢lana posade izbalansiranim obro-
cima, plus uzinama. Svaki aspekt ishrane u svemiru planiran je pre putovanja, vise
meseci unapred. S obzirom da je mogla da se ponese samo minimalna koli¢ina sveze
hrane, nije se uzimala sezonska hrana. Umesto toga, radi testiranja, pripremaju se sva
jela koja ¢e Clanovi misije poneti u svemir. Svi ¢lanovi misije probaju ovu hranu, i
nakon njihovih sugestija pravi se finalni meni koji je prilagoden za svakog astronauta
ponaosob. Hrana za svakog ¢lana posade obeleZena je tackicama druge boje. Pakova-
nje dehidrirane, ili na drugi nacin smanjene i konzervirane hrane, osmisljeno je tako da
se u njemu jelo i servira.*®

%80 Spejs atl program je bio program vlade SAD koji je trajao od 1981. do 2011.
S81https://www.nasa.gov/audience/forstudents/postsecondary/features/F_Food_for Space_Flight.html
582

Isto.
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. . 583
Medunarodna svemirska stanica

Kada je gastronomija u svemiru u pitanju, ishrana na Medunarodnoj svemirskoj
stanici saZela je sva prethodna iskustva. Vecina hrane na Stanici dolazi u smrznutom ili
konzerviranom obliku. Menije sastavljaju sami astronauti uz pomo¢ nutricionista, pre
odlaska na misiju. Svaki ¢lan posade ima posebne pakete s hranom. On ih sam sprema
u delu Stanice koja predstavlja kuhinju i ima greja¢ hrane (vrstu rerne) i rezervoar sa
vodom. Nema frizidera, pa hrana mora da se Cuva i priprema na odgovarajuci nacin
kako se ne bi pokvarila. Vazno je i da se svi ostaci hrane pokupe i odloze na odgova-
rajuci nacin, da ne bi zacepili filtere za vazduh ili oStetili opremu. Pakovanja su takva
da spreCavaju hranu da ne poleti, kao i da se odlaze po upotrebi. Dizajn pakovanja
obezbeduje fleksibilnu i laku upotrebu, kao i maksimalno iskoris¢enje prostora pri
smestanju ili odlaganje u kontejnere.*®

Priprema zavisi od tipa hrane. Neke namirnice mogu da se jedu u svom prirodnom
obliku, kao $to su kolaci i voc¢e. Druga hrana zahteva dodavanje vode, kao $to su maka-
roni sa sirom ili Spagete. Pi¢a su u obliku dehidriranog praska, pa se meSaju sa vodom
pre upotrebe. Jela u ¢vrstom stanju jedu se uz pomo¢ noza i viljuske koji su magnetom
spojeni za posluzavnik, da ne bi odleteli. Od za€ina, na svemirskoj stanici koriste se
kecap, senf i majonez, kao i so i biber, ali su i oni u te€cnom obliku (da ne bi ,,otplovili”
U prostor, uz opasnost da zapuse ventilacione otvore, kontaminiraju opremu ili udu i
zaglave se u nosu, u o¢ima ili u§ima astronauta).>®

Astronauti jedu tri obroka dnevno: dorucak, rucak i veceru. Nutricionisti koji su
pripremali koli¢inu i vrstu hrane pre puta, vode ra¢una o ravnomernom snabdevanju
vitaminima i mineralima. Potreban broj kalorija za astronauta razlikuje se zavisno od
njegove visine, tezine i pola. Na primer, sitna Zena po planu treba da pojede oko 1.900
kalorija dnevno, dok je za krupnog muskarca broj predvidenih kalorija oko 3.200.
Astronauti mogu da biraju izmedu mnogih vrsta hrane, kao $to su voce, orasi, kikiriki,
piletina, govedina, morski plodovi, slatkisi, kola¢i, itd. Pi¢a su takode raznovrsna i
ukljuéuju kafu, &aj, sok od pomorandze, limunadu i druge voéne sokove.”®

Istrazivanja

Hrana i ishrana na stanicama u orbiti oko Zemlje i dalje se usavrsava, ali je danas
paznja istrazivanja usmerena na to da se nade odgovor na pitanje kako obezbediti uku-
snu hranu na dugim putovanjima u svemir. Za ovu oblast su obezbedena velika sreds-
tva, grupe nau¢nih timova u svetu rade na tome, posebno nakon §to je NASA prokla-
movala da je njen cilj da posalje letilicu sa ljudskom posadom na Mars. Radi se na

%83 Medunarodna svemirska stanica kruzi u Zemljinoj orbiti. Ruska raketa lansirala je 2008. prvi deo stanice,
a dve godine kasnije ona je bila spremna da primi ¢etvoroclanu posadu. Izgradnja je zavrSena 2011. kao
zajednicki projekat Rusije, SAD, Kanade, Japana, Evrope i Brazila, a planira se njeno kori§¢enje najmanje do
2024. godine. Ovo veliko svemirsko vozilo je i nau¢na laboratorija. https://www.nasa.gov/audience
[forstudents/k-4/stories/nasa-knows/what-is-the-iss-k4.html

584 \www.nasa.gov

%85 |sto.

%86 |sto.

210


https://www.nasa.gov/audience%0b/forstudents/k-4/stories/nasa-knows/what-is-the-iss-k4.html
https://www.nasa.gov/audience%0b/forstudents/k-4/stories/nasa-knows/what-is-the-iss-k4.html

osmisljavanju paketa sa hranom koja treba da potraje Sto duze, i naucnici u tome nap-
reduju.’® Izazov predstavlja ambalaza, jer plastika, folije i druga ambalaza za hranu
nije u mogucnosti da je odrzi svezom duze od osamnaest meseci u svemiru, koliko
trenutno naucnici uspevaju da je sacuvaju. Za put do Marsa, medutim, treba obezbediti
hranu za pet godina.”®

Da bi se hrana u paketima duZe odrZala, vazno je da se maksimalno pobolj$a vaku-
um pakovanje i da se prisustvo kiseonika u paketu svede na minimum, jer od njega se
hrana brze kvari i pretvara u kasu, koja onda moze samo da se baci. Zato se testiraju
razne plasti¢ne i druge folije u koje se pakuju cerealije, grasak i ulje pamukovog seme-
na. Jo$ uvek se ispituje efikasnost ovog metoda. Za sada, kombinacija plastike obloze-
ne aluminijum-oksidom pokazuje najbolje rezultate.”®® Druga istraZivanja okrenuta su
tome kako da se uslovi duboko u svemiru iskoriste kao prirodan zamrziva¢ u kome bi
se cuvala duboko zamrznuta hrana. NASA testira kako se ponasaju paketi hrane u ultra
hladnom zamrzivacu, na - 80°C, imajuci u vidu problem da pakovanje hrane moze da
se, vremenom, raspadne od hladnoce.*®

Naravno, ¢ak i najbolje o¢uvana hrana ne vredi mnogo ako su je se astronauti zasi-
tili. Rutinski svemirski meni mogao bi da se sastoji od seta obroka koji bi se ponavljali
svakih deset dana, iz meseca u mesec. To je suviSe dug period da biste jeli jedno te
isto, a pogotovo ako se na meniju nalazi i nesto §to ba$ ne volite. Ranija iskustva su
pokazala da se astronauti vracaju iz svemira mrSaviji i sa neupotrebljenim zalihama
hrane, bas zbog ovih problema ishrane u svemiru.

Botanicari ispituju metode kako da se uzgajaju biljke u orbiti, kako bi astronauti
mogli, dok su na brodu, sami sebi da obezbede, na primer, zelenu salatu ili neko drugo
povrce. Istrazivanja u stanicama na Antarktiku sa uzgajanjem biljaka, takode se mogu
koristiti kao uslovi u svemiru, i obratno, s obzirom da je i u jednim i u drugim ekstre-
mnim uslovima Zivota podjednako vazno da se prostor ne kontaminira.

Pored botanicara, uposleni su i drugi stru¢njaci. Inzenjeri istrazuju nacine kako da
spakuju hranu da ostane sveza i do pet godina. Paketi sa hranom su teski, a posto se
hrana pojede, ostaje gomila dubreta, pa zato nisu reSenje koje ¢e biti koris¢eno za duga
svemirska putovanja. Sestorici astronauta treba 3.000 kalorija dnevno i to tri godine,
koliko traje put do Marsa, $to iznosi i do 20 tona pripremljene hrane koju treba lansirati
zajedno sa posadom u svemir. Zato sada naucnici istrazuju kako da ishranu u svemiru
olaksaju i poboljSaju gajenjem povréa na licu mesta. Radi se sa bioregenerativnim
biljkama, koje, osim $to su hrana, proizvode i kiseonik na brodu.

Kosmicki staklenik

Kosmonauti na sovjetskim, sada ruskim brodovima, ve¢ decenijama sami uzgajaju
hranu. U njihovim staklenicima u orbiti uspevali su mlad luk i drugi zelenis kao prilog
uz borS¢ i prepelicija jaja. Na ruskom delu Medunarodne svemirske stanice postoji
mala ,,basta”, ,,magina za salatu”, u kojoj uzgajaju pomalo sveZeg povréa za posadu.®

%87 https://www.sciencenews.org/blog/science-public/food-mars.

588 \\yww.nasa.gov

%8 Cooper, M, G.Douglas, M.Perchonok. (2011). Developing the NASA Food System for Long-Duration
Missions. Journal of Food Science.

%90 |sto.

% https://www.nasa.gov/vision/earth/technologies/aeroponic_plants.html
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Americka istrazivanja na polju gajenja biljaka u svemiru imala su uspone i padove,
a i raspoloziva sredstva za ova istrazivanja variraju iz godine u godinu. Istrazivanja su,
u pocetku, paznju poklanjala gajenju algi koje proizvode kiseonik, a uklanjaju ugljen-
dioksid na brodu, da bi se tokom osamdesetih godina proslog veka pres$lo na istraziva-
nje uzgajanja jestivih biljaka. Naucnici su u Centru ,,Kenedi”, krajem osamdesetih,
napravili hermeticki zatvorenu prostoriju sa atmosferom koja podrazava prirodan oko-
li§ za rast biljaka. Na dvadeset kvadratnih metara, na pokretnoj traci, uzgajala se pSe-
nica, krompir i drugi usevi. Danas se u malim staklenicima u ovom Centru, metodom
hidroponika, uzgaja pre svega povrée: rotkvice, salata, Ceri paradajz. Uzgajanje biljaka
u svemiru je pravac kojim se u najve¢oj meri kreéu istrazivanja, jer, osim §to se na ovaj
naéin zna¢ajno smanjuju i viSak dubreta i tereta u letelici, astronauti dobijaju raznovrs-
niju hranu, a sveza hrana ima efekat na podizanje raspolozenja. Dobija se hrana koja
ima boju, teksturu, ukus i antioksidanse, $to je, naravno, neuporedivo bolje od konzu-
miranja vitaminskih suplemenata.>*

Jedan od klju¢nih elemenata u ovim eksperimentima, s obzirom da je u pitanju
uzgajanje biljaka, jeste svetlost, koja je klju¢ uspeha. Ispostavilo se da su za uzgajanje
biljaka u svemiru najbolje svetlece diode, (LED, light-emiting diode), jer troSe malo
energije, a daju svetlost u uzanom spektru, koji je idealan. Ovi eksperimenti su poka-
zali da crveno svetlo stimuliSe proizvodnju hlorofila, a da dodavanjem malo zelenog
svetla izgled biljke postaje prirodan za ljudsko oko, §to pomaze astronautima u njiho-
vom bastovanskom poslu da bolje procene da li je biljka zdrava ili ne. Astronauti se
tokom gajenja biljaka srecu i sa drugim problemima zbog bestezinskog stanja. U pot-
punom odsustvu gravitacije te¢nosti se drugacije ponasaju nego na Zemlji. Drugaciji je
i na¢in na koji te¢nost sa dubrivom vlazi korenje ili na koji biljka uzima te¢nost.

Da bi astronauti imali izbalansiranu ishranu u svemiru, razmislja se o tri vrste meni-
ja: jedan sa bioregenerativnim biljkama, drugi sa pakovanom hranom i tre¢i koji kom-
binuje ova dva. Cilj je da obroci sadrze Zeljeni nivo kalorija i neophodne hranjive sas-
tojke. Zakljuceno je da pakovana hrana uglavnom ima viSe hranljivih sastojaka nego
$to se prvobitno mislilo, ali da je kalorijski slabija, jer sadrzi suvise vode. Za sada se
pretpostavlja da ¢e astronauti nastaviti da jedu gotovu hranu iz paketa, a ona koju budu
sami uzgajali na brodu bice tek dodatak, barem §to se tie stanica u Zemljinoj orbiti.>®

%92 wyww.hasa.gov
5% Isto.
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Vil
SRPSKA KUHINJA




Ciljevi

Kada zavrsite ovo poglavlje, moci ¢ete da objasnite:

»  Kulinarsko-istorijske uticaje na srpsku kuhinju;

» razvoj srpske kuhinje i razliku izmedu seoske, gradske i dvorske kuhinje u Srbiji;
»  Sta srpsku kuhinju ¢ini jedinstvenom;

» kakve su sli¢nosti koje srpska kuhinja deli sa kuhinjama u okruZenju;

>  karakteristike kuhinje pojedinih regiona Srbije.

Uvod

K ao i kada je re¢ o drugim gastronomijama, i srpska gastronomija se formirala
pod uticajem ratova, migracija i meSanja kultura koje su bile deo sloZene isto-
rije ovog regiona.

Srpska kuhinja nije tako karakteristi¢na kao $to su to kuhinje nekih drugih evrop-
skih zemalja, ve¢ bi se mogla opisati kao meSavina razli¢itih nacionalnih kuhinja. Neki
gastronomije. Takode, verski obicaji i stara srpska srednjovekovna kuhinja ostavile su
uticaj na nju.

I klima i reljef su za Srbiju imali znacaja kada je re¢ o gastronomiji. Na severu Srbi-
je nalazi se plodna ravnica, Panonska nizija, sa klimom koja omoguéava proizvodnju
mnogih poljoprivrednih kultura, posebno Zitarica, ali i povrtarskih kultura, medu koji-
ma se izdvajaju krompir, kupus, krastavci, repa, itd. lako nema izlaz na more, Srbija je
okruzena toplim morima (Jadranskim, Egejskim i Crnim morem) koja uticu na njenu
klimu.
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Gastronomski uticaji kroz istoriju

Srbija se nalazi na Balkanskom poluostrvu, u Evropi bogatoj istorijom, koju su obe-
lezile mnoge migracije stanovnistva, $to je doprinelo i razli¢itim kulinarskim uticajima.
Balkan je bio popriste brojnih sukoba, prekrajanja granica i izmestanja etnickih grupa,
a sa njima i njihovih kultura. Mnogi narodi su na kulinarsku tradiciju, u osnovi sloven-
sku, ostavili manji ili ve¢i trag.

Rimsko carstvo se prostiralo juznim delom Balkanskog poluostrva tokom 4. veka.
Najveci doprinos, kada je hrana u pitanju, bio je, kao i u drugim delovima u kojima su
vladali, uvodenje sistema za navodnjavanje i pobolj$anje u poljoprivrednoj proizvod-
nji, §to je znacilo vise hrane i1 ve¢u kulinarsku raznolikost. Kao rezultat ovih mera hra-
na je bila dostupnija, pocele su da se prave i ,,poslastice”, za razliku od prethodnog
perioda kada je primarni kulinarski cilj bilo preZivljavanje.”®

Propas¢u Rimskog carstva, Vizantija odnosi na Istok tekovine rimske kuhinje, a
gastronomska dostignuca se sele u nov centar, Konstantinopolj. U Vizantiji se kuhinja
dalje razvijala, i smatra se da je postigla vredne rezultate, u vreme kada je na Zapadu
bila slabo razvijena. U Vizantiji je nastala takozvana orijentalna kuhinja®® koja se u
Srbiji zadrzala do danas. Vizantijsko carstvo je u srednjem veku, nesumnjivo, ostavilo
najveci pecat na srpsku kuhinju. Kroz brakove srpskih vladara i vizantijskih plemkinja,
na srpski dvor tog vremena prenosili su se, izmedu ostalog, i kultura ishrane i ponasa-
nje za stolom. Zna se da je bilo obavezno pranje ruku pre obroka, stolovi su bili prostrti
belim platnom koje su koristili i kao salvete, jelo se iz posuda, pribor su ¢inile viljuske,
kasike i nozevi od srebra, sa pozlatom ili od zlata. Svaki dvor je imao ,,velikog hle-
bara”, osobu zaduZenu za kvalitet hleba i nabavku brasna, kao i ,,velikog podrumara”,
koji je brinuo o podrumu sa vinom koji je postojao na svakom dvoru. Vino se pilo iz
pehara, a sluzile su ga za to posebno zaduZene osobe, ,,peharnici”’. Hleb je i u sred-
njem veku bio osnovna i najvaznija namirnica Srba, a pravio se od pSenice, prosa, jec¢-
ma, ovsa. Smatra se da se ve¢ u to vreme hleb mesio sa kvascem, kao i da su pravljene
pite punjene sirom ili mesom. Meso i riba su takode bili deo ishrane, a pominju se i
slanina, svinjska mast, ali i prSuta i kobasice. Gajilo se i povrée (kupus, repa, bundeva,
luk rotkva, mahunarke) i voée (kruske, jabuke, §ljive, tresnje, kao i dud). Srpski grado-
vi u srednjem veku imali su svoje pijace na kojima su se prodavale namirnice. Zasladi-
valo se medom, a lovljena je i divljac, pa je i ona Cinila deo ishrane, posebno divlje
svinje, srne, jeleni, zeGevi, divlje patke, divlje guske, golubovi i jarebice. **

Ugri iz Azije, preci danasnjih Madara, tokom uspona Vizantijskog carstva migrirali
su iz Azije na podrucje isto¢ne Evrope. Ovaj narod je kroz vekove poznat po kuvanju
bogatih corbi u velikim loncima koje su drzali iznad vatre. Takav metod pripreme hra-
ne, o kome je vise bilo re¢i u delu koji je obradivao madarsku kuhinju, tradicionalno se
zove gulas. Naziv se zadrzao sve do danas, iako se gula§ uglavnom viSe ne kuva u
velikim kotlovima iznad vatre. Ipak, osnova ovog nacina kuvanja, a to je lagano kuva-
nje tecnosti sa mesom 1 povréem da bi se dobio ukusan gula$, zadrzali su se, kao Sto

5% MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

5 Ivkov, A., Stamenkovi¢, 1. (2008). Etno-gastronomska ponuda u animaciji turista. Zbornik radova
Departmana za geografiju, turizam i hotelijerstvo Novi Sad. 37/2008, str. 74-83.

%% Radojgi¢, D. (2012) Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU, str. 89-90.
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smo videli, u madarskoj kuhinji i danas, a njihov uticaj posebno se ose¢a u Backoj i
Banatu. Osim na severu Srbije, gde se ceS¢e koristi, ima ga i u ostatku zemlje. Zna-
¢ajna upotreba paprike u ovoj vrsti jela postala je karakteristika kako savremene
madarske kuhinje tako i kuhinja susednih zemalja, medu kojima je i kuhinja Srbije.*®’

Turci su takode ostavili snaZan uticaj na srpsku kuhinju, kao rezultat visevekovne
vladavine na prostoru gde je Ziveo srpski zivalj. Osmansko carstvo imalo je znacajan
uticaj na kuhinju cele istocne Evrope, ali je na Balkanu uticaj bio najjaci, s obzirom da
se ova teritorija nalazila pod turskom vlas¢u sve do 20. veka. U Srbiji, Turci su najdu-
blji trag ostavili u Sandzaku, kako su zvali RaSku oblast tokom svoje uprave, a hajma-
nji u Sremu, Banatu i Backoj. Turski uticaj vidljiv je u jelima od punjenog povréa
(punjene paprike, punjene tikvice, sarme, sarmice od vinove loze, itd.), prelivima sa
jogurtom, kod pecenog mesa u vidu raznjica i rostilja, u punjenju testa (pite), kuvanju i
upotrebi pirin¢a, kod pravljenja medenjaka i slatkiSa od zgusnutih zitarica i oraha
(susam i osuseno voce sa medom, alva ili halva, zatim baklava, lenja pita sa orasima,
itd.). Upotreba jagnjetine, kao i drugih mesa sa pirinCem spremljenim na persijski
nacin, koji se naziva pilav, takode je Cesta. Zapravo, naziv pilav koristi se za $irok spe-
ktar jela od pirinCa i mesa. Smatra se da je pirina¢ najznacajnija kultura koju su Turci
doneli na Balkan.’®® Turci su doneli i nove vrste voéa, kao §to su kajsije, breskve, §lji-
ve (razne vrste, osim takozvane §ljive ranke koja je autohtona vrsta®®) i drugo.®®

Habzbur$ka monarhija je u srednjem veku zasluzna za uvodenje mnoge german-
ske tradicije na teritorije koje su bile pod njenom kontrolom. Kiseli kupus, knedle,
kobasice, samo su neka od jela koja su doneta u Srbiju, posebno na severu zemlje. Hab-
zburski uticaj je vidljiv, na primer, u samom nacinu pravljenja kobasica. Ovo carstvo je
bilo jedno od dve sile koje su dominirale Balkanskim poluostrvom, u isto vreme kada i
Osmansko carstvo, koje je Sirilo svoju vladavinu s juga. Tako, Habzburzi i Osmani, i
njihove carevine, zasluzni su za najznacajnije vidljive tragove u gastronomiji Srbije.

hije, Be¢ je bio srediste moc¢i u 15.1 16. veku, ijedan od najvaznijih istorijskih i kuli-
narskih centara. U Becu su tada kreirani, a potom rasireni na ceo Balkan, pa i na Srbiju,
poznati pohovani teleéi kotlet becka snicla i ¢okoladna saher torta. Pekarska vestina se
takode razvila u Habzburskoj monarhiji tog vremena, a mnogi metodi i jela preneti su u
Srbiju, na Balkan, i Sire, na istok Evrope. Jedno od ovih jela je strudla, tanko zapeceno
testo, punjeno razli¢itim filovima i peceno u obliku vekne. Veruje se da je Strudla nas-
tala kao beCka verzija punjenog tankog testa, popularnog Sirom Bliskog istoka i
Osmanlijskog carstva. Rolovano testo u obliku kroasana i danskog peciva takode je
tada osmiSljeno i popularizovano, a onda se prosirilo na severni deo danasnje Srbije,
tada u granicama Hazburskog carstva, i dalje na istok Evrope.®™

7 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

%8 U Srbiju, pirina¢ su doneli Turci, a smatra se, kao §to smo pominjali, da je poreklom iz juzne Indije i
Kine. Arapi su se sreli sa pirinéem u Iraku, a Turci su ga preuzeli od Arapa. O njegovom indijskom pore-
klu svedoce i nazivi ,,birindz” i ,,0riz”, koji poticu iz sanskrita.

%% Osim 3ljive ranke, jabuke, kruske, jagode, kupine i drugo voée imaju svoje domace, autohtone vrste.
890 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning.

801 |sto,

217



Kada su namirnice iz Novog sveta stigle u Srbiju, one su i kod Srba, kao i drugde u
svetu, dovele do prave gastronomske revolucije. Smatra se da je paprika doneta na
Balkan krajem 16. veka, pasulj je, zajedno sa graskom i so¢ivom, usao u upotrebu kra-
jem 17. veka preko HabzburS8ke monarhije, a u 17. veku je i kukuruz stigao na Balkan.
Kukuruz je vrlo brzo u krajevima, koji su bili pod osmanskom vlas¢u, uspeo da potisne
pSenicu, zato $to kukuruz u brdskim predelima ima vece prinose nego psenica, a brda
su naseljavali Srbi, dok su Turci zaposeli ravnice. Do 19. veka, u Srbiji su se ustalile
namirnice iz Novog sveta, kao §to su pasulj, kukuruz i paprika, a pocetkom 19. veka i
krompir i paradajz. Krompir je iz Evrope u Srbiju doneo Dositej Obradovi¢ na pocetku
Prvog srpskog ustanka.

SRBI I KROMPIR

O ulozi koju je krompir odigrao u ishrani evropskih zemalja, posebno Nemacke,
Irske i drugih, bilo je reci u delu koji je obradivao evropsku kuhinju. Zanimljivo je,
medutim, da i Srbija ima interesantnu istoriju uvodenja krompira u ishranu.

Srbi su dugo odbijali da prihvate krompir, smatrajuéi ga ,,davoljom biljkom”. Tek
su u vreme velike gladi, posle Prvog srpskog ustanka, Srbi prihvatili ovu biljku,
zahvaljuju¢i Dositeju Obradovicu. I Karadorde i ¢lanovi centralnog ustanickog orga-
na vlasti (Praviteljstvujus¢i sovjet) bili su sumnjicavi kada je Dositej u osloboden
Beograd iz Zemuna doneo nekoliko vreéa krompira.? Dositej je znao da ova biljka
moze Srbe da prehrani, posebno tokom hladnih zima, kada je hrane bilo manje, i
kada se od gladi umiralo. Pri¢a dalje kaze da je Dositej dao da se krompir obari i pos-
luzi, i njemu i ¢lanovima Sovjeta. Kada je vru¢ krompir unesen, niko se nije usudio
da ga proba, iako ih je Dositej nudio. Naravno, ¢lanovi Sovjeta nisu znali kako se
jede krompir, ali su se i plasili da je otrovan. Kod ustanika je, inace, bio prisutan
strah da im neko mozda radi o glavi. Dositej je onda uzeo krompir i sam poceo da ga
jede, i tek kada je pojeo nekoli-ko, i drugi su prihvatili. Dositej je objasnio Karador-
du kako da jednu vecu vrecu krompira zasadi i kako se krompir obraduje. Smatra se
da je ve¢ nekoliko godina kasnije®™ bilo dovoljno krompira da se podeli Srbima i da
po¢ne masovnije da se sadi. Ipak, Srbi iz Beogradskog pasaluka nikako nisu hteli da
sade krompir, tako da je Karadorde morao da izda naredbu da ¢e se svako kazniti
javnim bicevanjem ukoliko ne preuzme krompir i njegovo seme. Kazna je odredenja
na deset udaraca kandzijom. Seljaci, medutim, i dalje nisu sadili niti jeli krompir, nesto
i zbog podrske dela sveStenstva koji su sadenje krompira smatrali za ,katolicku
podvalu”. Tek su ih ugestale kazne primorale na to, i tako se krompir ragirio u Srbiji. °**

U to vreme nastala je i narodna prica o Svetom Savi i krompiru.

802 1806. godine.

603 1808. godine.

804 Akademsko drustvo Srpske, http://mojkontakt.com/blog/2015/04/20/kako-su-se-srbi-bunili-protiv-
krompira/.
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SVETI SAVA | KROMPIR

Umolio davo Svetog Savu da posadi krompir i da naprave ugovor, tako da ono §to
je u zemlji pripadne Svetom Savi, a ono $to izraste na zemlji da pripadne davolu.
Tako i ucine. Poseju krompire, oni izniknu, prvo busen pa cvet i za njim i bobe. Kada
je to video, davo se stao gorditi i prkositi Svetom Savi. Medutim, u jesen su gornji
delovi biljke otpali, a Sveti Sava je iz zemlje izvadio krompire. Pavo, da pukne od
muke, jedio se i kajao §to je sa popom imao posla.®®

Takode je 1 hriS¢anski post, koga se narod pridrzavao, imao veliki uticaj na ishranu
Srba.*® Post je obuhvatao skoro polovinu dana u godini®®’ i imao je za cilj da ograni¢i
ljude, i u selu i u gradu, i bogate i siromasne, da se uzdrze od mrsne hrane u dane koje je
crkva odredila. Tokom posta zabranjeno je jesti hranu zivotinjskog porekla pa tako i
mlecne proizvode, kao i sdmo mleko, jaja, meso i mesne preradevine. Postoje jednod-
nevni i viSednevni postovi. Jednodnevni post je sredom i petkom, a visSednevni su Veliki
post, pred Uskrs (sedam nedelja), zatim Bozi¢ni post, pre Bozica (Sest nedelja), i drugi.

Nema mnogo podataka o tome Sta se jelo u srednjem veku, ali se zna da je riba,
zbog posta, bila veoma vazna. Uopste, tek sa dolaskom Turaka proSiruje se raznovrs-
nost hrane i po€inje u ishranu da se uvodi nesto masnija hrana.

Pre velikih postova, pred Bozi¢ i Uskrs, sve kuhinjsko posude bi se iskuvavalo u
cedi, da bi bilo ,,posno”. Zatim bi svaka porodica pocinjala sa postom i pridrzavala ga
se do kraja posta. Svakodnevan posni jelovnik seoskog domacinstva sastojao se od
povr¢éa, siréeta, proje, posnog pasulja, ali bez ulja, jer ga nije ni bilo u dovoljnim koli-
¢inama. Ulje se koristilo samo u posebnim prilikama, kao §to je priprema posne slave.
U bogatim porodicima posni jelovnik je bio raznovrsniji i bogatiji, Sto vidimo iz opisa
jednog posnog rucka u Vinci 1893. godine, gde se jela posna riblja ¢orba, riblji papri-
kas, pe¢ene ribe na Zaru, proja. °®

Jos je u srednjovekovnoj Srbiji postojala znatna razlika izmedu seoske, gradske i
dvorske kuhinje, a ta se razlika nastavila i kasnije, sve do 20. veka. Kao i kod drugih
naroda, i kod Srba se, naravno, razlikuje ishrana razlicitih drustvenih slojeva, obi¢nim i
prazni¢nim danima.

Od velikog znacaja je bio ekonomski status domacinstva. Seoska domacinstva su
svu potrebnu hranu proizvodila samostalno. Kupovali su samo ono §to nisu mogli sami
da proizvedu, a to su Secer, so i ulje. Ishrana je dosta zavisila od toga da li je godina
bila rodna ili ne. Godi$nja doba su takode imala uticaj na nacin ishrane. Jaca hrana se
jela u jesen i u zimu, a tokom proleca i leta sastojala se od sezonskog povrca i voca.
Koristile su se 1 samonikle biljke: zelje, koprive, pecurke.

805 Isto.

808 Zirojevi¢, O. (2005). Jelo i piée, u Privatni Zivot u srpskim zemljama u osvit modernog doba, Fotié, A.
(ur.), Beograd: Clio; Kao i: Stoli¢, A., Makuljevi¢, N. (2006). Prtivatni zivot kod Srba u devetnaestom
veku. Beograd: Clio.

897 Radoj¢i¢, D. (2012). Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU: 91.

808 K osti¢, D. (2006). Okrepljenje tela, u Prtivatni zivot kod Srba u devetnaestom veku, Stoli¢, A., Maku-
ljevi¢, N. (ur.), Beograd: Clio, str. 390.
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Razlike izmedu seoske i gradske kuhinje ogledale su se i u rasporedu obroka i u
kori$¢enju namirnica. Raspored obroka u seoskoj sredini umnogome je zavisio od polj-
skih radova. Pripremala su se dva obroka, rucak i vecera. Rucalo se oko deset, jedanaest
sati, obi¢no sir, pita od sira ili proja, a veCeralo se oko Sest, sedam sati uvece, kada bi se
obavili radovi.’*® To je bio kompletan obrok, sastavljen od mle¢nih predjela, salata,
sveze ispecene proje ili pite, kuvane Corbe i povremeno kuvanog ili pecenog mesa. U
letnje doba, kada se najvise radilo u polju, spremala se i uzina, koja se obi¢no oko dva
sata posle podne nosila u njivu ili na polja. Taj obrok je bio lagan, sastavljen od sira,
svezeg povréa, kiselog mleka. Predstavljao je odmor od letnje vruéine i jeo se sporo.

Svakodnevna ishrana seoske porodice zasnivala se na mlecnim proizvodima, jajima
i razli¢itim jelima od povréa. Od mlecnih proizvoda posebno se istice sir, koji se jeo u
svakoj prilici. Bez njega se nije kretalo na put, a bio je i obavezan deo predjela, uz crni
ili beli luk i proju. Takode, poznati proizvod od mleka, kajmak, retko je pominjan u
putopisima iz 19. veka. Jedan od retkih pomena je onaj Engleskinje Meri E. Dram, koja
ga je probala u maloj gostionici pored manastira Studenica.®

Znacajno mesto u ishrani zauzimalo je meso. Ono je bilo dodatak povréu, ali se nije
tako Cesto jelo. Od mesnih proizvoda tradicionalno su se spremale razne vrste peéenja:
jagnjece, pilece i ¢urece, kao i prasece, koje se teze nabavljalo u tursko vreme. Na selu
se stoka smatrala blagom, tako da se uglavnom klala za praznike i velika slavlja, kao
$to su svadbe, kritenja.*™*

U selima se uglavnom jeo hleb od kukuruznog brasna (proja) zbog nedostatka pse-
nice, koja je davala slabe prinose na brdskim prostorima.

Pre pojave kukuruza, koji je u Srbiju doSao u 17. veku, dok se u gradu najcesce
mesio hleb od pSeni¢nog brasna, u selima se prvenstveno pravio hleb od spelte, prosa,
ovsa, rede od jeCma ili razanog brasna, a samo nekoliko puta godisnje, u vreme praz-
nika, pSeniéni hleb.®*?

Na razliku izmedu gradskog i seoskog nacina ishrane uticalo je i §to su Zene morale
da se bave i poslovima u polju i oko stoke, pa nisu imale dovoljno vremena da se bave
kuhinjom. Zato su pripremale jela koja su se brzo i lako spremala. Jela su bila jednos-
tavnija nego u gradskoj sredini.

Sto se ti¢e ishrane u gradu po&etkom 19. veka, od uticaja je bilo i to §to su Zene bile
vezane za kucu i imale vise vremena da se posvete kuhinji nego one na selu, ali kuva-
nje je zahtevalo viSe vremena nego danas, izmedu ostalog i zato §to nije bilo probra-
nih, o¢i§¢enih namirnica, a nije bilo ni Sporeta. Jelo se spremalo na otvorenom ognjistu
ili se nosilo u posebne javne pekare, tzv. furundZinice, da se tamo ispece. U Beogradu
je u to vreme skoro u svakoj ulici postojala takva pekara, i u nju su domacice nosile na
pecenje jela u tepsijama, kao $to su duvec¢, musaka ili gibanica. Nosile su se i ¢urke na
podvarku ili jagnjece meso da se u furundzinicama ispeku.

809 Radojgi¢, D. (2012). Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU, str. 91.

610 Kosti¢, D. (2006). Okrepljenje tela, u Prtivatni Zivot kod Srba u devetnaestom veku, Stoli¢, A., Maku-
ljevi¢, N. (ur.), Beograd: Clio, str. 394.

611 |sto, str. 395.

812 Shremi¢, M. (2004). Jelo i piée, U Privatni Zivot u srpskim zemljama srednjeg veka. Marjanovic-
Dusani¢,S., Popovié. D. (ur.). Beograd: Clio, str.115-116.
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Tesko se dolazilo do svinjske masti, poSto Turci nisu dozvoljavali da se svinje
donose u naseljena mesta, pa su pre svega koridéeni maslo i 10j.°"® Srpska kuhinja je
bila prilicno siroma$na, pre nego $to su krompir i paprika postali njen sastavni deo.
Uglavnom su se koristili repa, zelje, divlji grasak i, narocito, bob, zbog toga §to je dugo
drzao oseéaj sitosti.®** Od povrtarskih kultura, spana¢, karfiol, kelj i keleraba stizu u
srpsku kuhinju tek polovinom 19. veka, preko Nemaca iz preka. U kuhinjama su se
tada spremale razne Corbe, pilav, duve¢, sarma, Cufte, janija®®, papazjanija, jela od
ribe, pecenja i druga. Najveci broj jela nastao je kao posledica veoma dugog perioda
mesanja i uticaja turske kuhinje.

Jos jedno jelo koje su Turci doneli na Balkan, a zadrzalo se i u 19. veku, jeste bun-
gur. On se pravi od Zitarica, najviSe od pSenice i je¢ma, koji se kuvaju, krupno melju, a
u njih se dodaju kajmak i sir ili, ako je sladak, dodaju se $e¢er, med i orasi.**® U nekim
podrucjima, kao Sto je Hercegovina, bungur se pravio od kukuruza. I Vuk Stefanovié¢
Karadzi¢ bungur pominje kao kukuruzni ili pSenic¢ni. Pored bungura, dosta se koristila i
tarana®’, koja se takode pravi od psenice, a isto su je, kao jelo, doneli Turci. Bungur i
tarana su sve do 19. veka bile zamena za pirina¢ (koji su, takode, doneli Turci), koji je
bio veoma skup.®®

I slatkisi su bili, uglavnom, orijentalni. Spremali su se: baklava, lokumi, gurabije,
tatlije i neka vrsta alve. U jelovniku su bile zastupljene i razne pite: pita sa sirom, sa
mesom, sa zeljem, sa orasima, bundevara, a u vreme posta zapisano je da je spremana i
pita sa seckanim puzevima. Obi¢ne gradanske porodice preko leta rucale su u kuhinji,
na sofri, vrsti niskog stola. Sedelo se na velikim jastucima koji su bili poredani oko
sofre. Preko sofre se stavljao veliki okrugao posluzavnik (sinija), a na njega su redani
tanjiri i pribor za jelo. Sve pomenuto je trag koji je ostavila visevekovna turska vlada-
vina, &iji je uticaj bio dominantan, upravo zbog duzine kojom su vladali na ovom tlu.®*°

Sve ve¢i uticaj zapadnih zemalja na srpsku kuhinju vezan je za 19. vek. Tada su
se Srbi digli na ustanak za nezavisnost i oslobodenje od Turaka, i tek tada prodiru sa
severa zapadnjacki uticaji. Oni imaju mnogo veéi uticaj na gradsku sredinu nego na
seosku, jer je ona otvorenija za promene i ,,novotarije”’. Ovaj uticaj dolazi preko podu-
navskih Nemaca prvo na sever danasnje Srbije, u Vojvodinu, a zatim se Siri juzno od
Save i Dunava. Nemacki uticaj vidljiv je u na¢inu pripremanja obroka, ali i u prihvata-
nju nekih namirnica koje su juzno od Save i Dunava bile nepoznate, ili se nisu koris-
tile. Tako su, ovim putem, u Srbiju stigle knedle, noklice, rinflajs, $nicle, $vapski sir,
puter, mileram i razna testa i kolaci, kao Sto su $trudle i krofne. I povrtarske kulture

stigle su na isti nacin i §irile se dalje®®.

813 http://www.zdravasrbija.com/lat/ Tradicija/lIstorija/1257-Ishrana-kod-Srba-u-19..php

614 Radojéi¢, D. (2012). Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU, str. 48.

Isto, str.91.

®1% Janija je orijentalno jelo kuvano sa govedinom ili ové&etinom, sa dodatkom krompira i razligite zelen,
sa zaprSkom na kraju.

818 Majdin, Z. (2007). Legenda o zaverama. Dositejevo dZakée krtola. Beograd: Vreme 867.

817 \/rsta sitne okruglaste testenine koja se pravi od peniénog brasna i jaja.

818 Zirojevi¢, O. (2005). Jelo i pice, u Privatni Zivot u srpskim zemljama u osvit modernog doba, Foti¢, A.
(ur.), Beograd: Clio, 236-237.

519 |sto.

820 Kao 3to je veé pomenuto, spanaé, kelj, keleraba, karfiol i drugo.
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Izbor hrane i novi specijaliteti postali su prestiz i Sirili su se najc¢esce preko srpskog
dvora u gradanske porodice, a zatim, u narod. Prve torte i drugi specijaliteti, do tada
nepoznati, pojavili su se prvo na dvoru Obrenovica, gde su organizovane i prve sede-
ljke na kojima su se sluzili sendvi¢i, kiflice, pogacice i sitni kola¢i. Uz njih je sluzena
kafa, a kasnije je u modu usao i &aj.***

BELI BUBREZI I CORBA OD KRAVLIJEG VIMENA

Za bele bubrege se oduvek smatralo da imaju mo¢ afrodizijaka, a za kneza Milosa
pripremali su se od vola ili vepra, sa svinjskom mascu, belim lukom, renom, bibe-
rom, paprikom, bosiljkom ili mirodijom i posoljenim projinim bra§nom.

Sto se ti¢e drugog omiljenog jela kneza Milosa, Gorbe od kravljeg vimena, ona se
zapravo pravi od mle¢nih zlezda, koje se operu i u komadu kuvaju sa Sargarepom,
paSkanatom i celerom. Kada bi se sve dobro skuvalo, sastojci bi se vadili iz Corbe,
sekli na kocke i potom vratili u procedenu vodu u kojoj su se kuvali, a Corbi su se
onda dodavali zumance i kajmak, so i biber.?*

U to vreme, takode zahvaljujuci zapadnim uticajima, uvodi se dorucak, koji se naj-
cesce sastojao iz hleba sa dzemom i puterom i belom kafom.

Uz jelo, pocinje da se redovno Koristi i vino. Vino se proizvoidilo u ograni¢enim
koli¢inama, pre svega za domacu upotrebu. Malo se prodavalo i nije mogao svako da
ga priusti, pogotovo kada je tokom 19. veka biljna Steto¢ina unistila vinovu lozu. Tada
je znatno smanjena proizvodnja vina, kao i lozove rakije. Stoga se sve vise pravi rakija
od §ljiva, Sljive se sve vise gaje, a Sljive, 1 rakija od §ljiva, §ljivovica, postaju zastitni
znak Srbije. Sljivovica pocinje da se sluzi gotovo pre svakog obroka.

62 Golak-Antié, T. (2005). O posluzenju i ponasanju za stolom u Beogradu, u Kultura svastojeda, J.
DPordevi¢ (ur.) Kultura, 2, 109/112, str. 340-350.
822 http:/www.zdravasrbija.com/lat/Tradicija/Istorija/1257-1shrana-kod-Srba-u-19..php
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KOD SRPSKOG DOMACINA

Kako je bilo biti gost u srpskoj kuci u 19. veku, znamo iz zapisa tadasnjeg engles-
kog konzula koji je prenoéio u jednoj kuéi u Sapcu i sve potanko zapisao.

Kada je ustao, prvo je posluzen slatkim od ruZza, $ljivovicom i lulom duvana. Tek
posle toga je sledio dorucak, koji se sastojao od dvopeka, kajmaka i kafe.

Slatko i ¢asa vode i danas se sluze na pocetku posete kod srpskih domacina, ¢ime
se iskazuje paznja i gostoprimstvo, kao i umeée domacice. Oko posluzenja slatkog
stvoren je ritual, kako se posluzuje i kako se uzima. Tako, slatko je pristojno uzeti
samo jednom ili najviSe dva puta, kasSiCica se odlaze na tanjiri¢ pored, a onda se
uzme po koji gutljaj vode. Posle toga se sluzi kafa.®?

Pre svakog rucka, takode je sluzena CaSa rakije, a kao predjelo sluzeni su sir sa
belim ili crnim lukom. Rucak je bio oko dva sata posle podne i obi¢no su sluzeni
supa, varivo i meso. Pominje se i da se uz rucak pije belo vino, kao i da se rucak,
obi¢no, zavrsava kafom.®**

Za veceru, oko sedam Casova uvece, jela su se hladna jela, kao §to je meso, salate,
sirevi ili ostatak od rucka. Veceri takode, po zapisima gostiju, prethodi caSica Sljivo-
vice. Engleski konzul je u bogataskoj kuéi u Sapcu, za vederu, posle rakije dobio
blago zakiseljenu supu, a zatim kokosku kuvanu sa repom i Se¢erom. Desert, posle
vecere, Cinili su puding od badema, suvo grozde i palacinke. Na kraju vecere poslu-
zen je peCeni petao. Uz vec€eru se sluzilo belo vino, a uz desert crno vino iz Negotina.

Usled prodora uticaja sa severa na srpsku kuhinju, od sredine 19. veka pocinje
veoma zanimljiv, i gastronomski plodonosan, period kada su u pitanju prozimanja
nacina ishrane. Pored turskih elemenata, kao §to smo videli, jak je upliv nemackog i
madarskog nacina ishrane. Tako da su se paralelno spremali duvec, ¢evap, musaka i
pilav, kao ostaci kulinarske tradicije pod uticajem Turske; paprika, satara$ i gulas,
poreklom iz Madarske; a i danas su na stolu jela u srpskoj kuhinji pod uticajem podu-
navskih Nemaca, kao $to su meso u belom umaku (ajmokac), noklice, $nicle, Strudle,
krofne i druga. Na dvoru Milosa Obrenovica, krajem 19. veka, uvode se novine i u
ishrani, i u manirima za stolom i priboru, uvode se kompleti sa dubokim i plitkim tanji-
rima, salvete, spremaju se bela kafa, razni sosovi, a kuhinja obiluje novim jelima. °®

I knjiZzevna dela opisuju novine u ishrani. U delu Ivkova slava, Stevana Sremca, ¢ija
se radnja deSava krajem 19. veka, Mirko, jedan od likova koji je u poznim godinama,
govori 0 novim uticajima, dajuci prednost ,,starinskoj” kuhinji: ,,Ama u moje vreme
nije se znalo za bele kafe i krofne, niti se znalo za te miliprote, ni za te supe i sosove!
Nego kacamak i proju, pa kupus u uzickom loncu zemljanom, pa kako se koji dan vise
podgreva, a ono sve bolji, jakako! Ali ja vam joS§ ne znam $ta je to zubobolja, niti mi je

623 Biclanovi¢, S. (2003). Kroz slavenske zemlje. Uspomene i biljeske s puta. Beograd: Cigoja.

824 Kosti¢, D. (2006). Okrepljenje tela, u Prtivatni Zivot kod Srba u devetnaestom veku, Stolié, A., Maku-
ljevié, N. (ur.), Beograd: Clio.

825 Isto.
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ijedan zub moj blamiran.”®® U istom delu, jednog od likova hvale kao majstora za
spremanje hrane, koji se ne bi postideo ni pred ,,cincarskim as¢ijom”, ni pred ,,Svap-
skom kuvaricom”. Hvale ga kako ume da napravi ¢evap, duvec¢, alasku Corbu, janiju i
paprikas. Njegov paprika$ toliko ,,hvale” da kazu da je tako zapaprio paprika, da ga
niko, pa ni on sam, nije mogao jesti.

Ipak, i u ovom period siromasni slojevi drustva znatno su se slabije i oskudnije hra-
nili. Kao osnov u ishrani koristili su proju, odnosno kukuruzno brasno, pasulj, crni i
beli luk, kao 1 kupus koji se svuda gajio u velikim koli¢inama. Takode su dosta koristili
maslo, sir i surutku, a spremali su i razne kase. Meso se jelo uglavnom za praznike.

PRVI SRPSKI KUVARI I CLANCI O KULINARSTVU

Koliki je zna¢aj imao nacin ishrane u to vreme, pokazuje i potreba za Stampanjem
kuvara. Godine 1855. pojavio se Prvi srpski kuvar jeromonaha Jeroteja Draganovica.
Prvi popularni kuvar bio je kuvar Katarine Popovi¢-Midzine, koji je objavljen 1877.
godine pod nazivom Veliki srpski kuvar za upotrebu srpskih domadéica. Ova knjiga
&esto je dopunjavana i preStampavana, i doZivela je veliku popularnost.®” Posle veli-
kog uspeha ovog kuvara, mnogi autori su poceli da pripremaju i izdaju sli¢ne knjige.
Na primer, Sima M. Lozani¢ opisuje kako se cuva hrana i daje prakticne savete kako
da se konzervira. Sofija Markovi¢ Maksimovi¢ priprema Prakticni kuvar, u kojem
detaljno objasnjava kako treba kuvati mleko da ne uvri ili kako pe¢i meso, a da se ne
ugljenise.

I Casopisi iz tog perioda sadrze tekstove o nacinu pripreme pojedinih namirnica, o
¢is¢enju, pranju i kuvanju povréa, o tome kako obraditi meso, kako ga ,,Spikovati”,
kako kupiti najbolji heb, kako spremiti kajsije i breskve za zimnicu, zapravo, postaje
pomodno da se pise o hrani.

626 Sremac, S. (2004). Ivkova slava. Beograd: Rubikon
627 Radoj¢i¢, D. (2012) Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU.
528 |shrana Srba u 19. veku. http://www.istorijskabiblioteka.com/art:ishrana-srba-u-19-veku
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ZNALI SU STARI STA JE DOBRO

Stednjak na drvo, rostilj, razanj, sa¢, crepulja, diktiraju odreden, dugotrajan na¢in
pripremanja hrane na laganoj vatri. Taj nain spremanja hrane trazi vreme. Zato za
neka jela kazu: ,,Istiha mora da se kr¢ka tri dana.” Kada su ovakvi kulinarski specija-
liteti u pitanju, ne treba insistirati na tehnoloSkom napretku i modernizaciji, ve¢ nap-
rotiv, raditi kako se nekad cinilo. Jer, pe¢ena na elektricnom raznju, uz infracrvene
zrake, zivina, prase ili jagnje nemaju ukus koji daje razanj na vatri od suve vinove
loze. Nema re$ kore bez laganog okretanja raznja, uz prosipanje kukuruznog brasna i
zalivanja pivom. Zato u kulinarstvu nema zastarelih metoda, ve¢ samo starinskih i
novih. Starinski naéin pripremanja odredene hrane daje osoben ukus jelu, a spremanje
pod sagem ili u crepulji, upravo to &ini.*?

Crepulja je plitka zemljana, glinena posuda koja sluzi za pecenje na ognjistu. U
njoj se pece hleb, pita, krompir, pecenje i druga jela. Prekriva se sacem.

Sac (turska rec) je gvozdeni plitak poklopac, moze biti i glineni.

Jela koja su se ranije koristila, a sada su skoro zaboravljena u Srbiji: popara, kuku-
ruzni ustipci, cicvara, varica (zito kuvano u zemljanim posudama), tarana sa mlekom,
bungur, janija, sok od sira, heljdin ka¢amak, itd.**

U 20. veku, i u Srbiji dolazi do velike promene u na¢inu ishrane, na §ta najvise uti-
¢u globalizacija i standardizacija ishrane, uvodeci i smrznutu i takozvanu ,,brzu hranu”.
Pocetak kori$¢enja industrijske hrane u Srbiji vezuje se za smrznutu hranu. Prvo je
pocela da se koristi zamrznuta riba, a posle i voce i povrce. Sledeci korak u ovom pra-
vcu u Srhiji bilo je otvaranje samoposluga. Prva samoposluga je otvorena 1956. godine
u Beogradu na Cvetnom trgu, koji je do tada bio mala pijaca u centru grada, sa tezgama
na kojima se prodavala roba.®*

U ovom periodu doslo je do boljeg snabdevanja namirnicama, a umesto umerenosti,
stvorena je navika prekomernog jela tokom praznika. Restorani druStvene ishrane i
menze namenjene radnickoj klasi, kao i tradicionalne kafane, polako ustupaju mesto
novim tipovima restorana, koji malo vode racuna o gastronomskoj tradiciji, ve¢ se
formgzaju za klijente ¢iji se ukus oslanja na uticaj masovnih medija i masovne kul-
ture.

829 K osti¢, V. (1998). Kuvar. http://dinera.rs/znali-su-stari-sta-je-dobro/.

830 7agorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za prougavanje kulturnog razvitka Republike
Srbije. Beograd: Cicero print. Preuzeto sa: http://zaprokul.org.rs/wp-
content/uploads/2015/01/gastronomska_mapa.pdf

831 Radoj¢i¢, D. (2012). Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU: 97.

832 zagorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za proucavanje kulturnog razvitka Republike
Srbije. Beograd: Cicero print. Preuzeto sa: http://zaprokul.org.rs/wp-
content/uploads/2015/01/gastronomska mapa.pdf
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Nekada znatna razlika izmedu ishrane seoskog i gradskog stanovnistva, nacina ser-
viranja 1 uzimanja hrane, polako se gubi. ViSe se na selu ne jede iz jednog suda, a
gotovo sve namirnice postale su svuda dostupne.

Savremen nacin Zivota odreduje i nov pristup ishrani na selu i u gradu. Malo je zena
koje se bave samo kuhinjom i decom, a dostupnost polugotove i preradene hrane dop-
rinosi brzem spremanju. Sve vise je restorana ili kioska koji nude ve¢ gotova jela ,,za
poneti”, a to se nudi i u novim samoposlugama — hipermarketima. Nic¢u i nacionalni res-
torani raznih zemalja — kineski, italijanski, tajlandski, ruski, itd. Globalizacija je donela
brzu hranu, hamburgeri su, u jednom trenutku, gotovo zamenili tradicionalne pljeskavice.

Medutim, globalizacija je zaSla u fazu kada je potrebno istaéi i razlike, i kada je, pre
svega za potrebe kulturnog i gastronomskog, a i drugih vidova savremenog turizma,
skovan izraz ,,glokalno” — od reci globalno i lokalno. Dakle, s jedne strane imamo glo-
balizaciju, a s druge potrebu da se lokalno istakne, vidi, prepozna i razlikuje od ostalog
sveta. Tako su i u Srbiji poslednje decenije 20. veka dovele do oZivljavanja tradici-
je. To je veoma vidljivo u gastronomiji, s obzirom da je u tom periodu zaziveo veliki
broj ,tradicionalnih” manifestacija, kao $to su: ,,Pr8utijada” na Zlatiboru, ,,Sirijada” na
Zlataru, ,,Pihtijada” u Niskoj banji, ,,Kupusijada” u Futogu, ,,Kobasicijada” u Turiji,
»Slaninijada” u Kacarevu, ,,Rostiljijada” u Leskovcu i mnogo drugih, o ¢emu smo
govorili u delu u kome smo obradivali gastronomski turizam u Srbiji.

Karakteristike srpske kuhinje
Hleb nas nasusni

Hleb ima posebno mesto u srpskoj gastronomiji, i uopste, u srpskoj kulturi. Najsta-
riji zapis o hlebu nalazimo u Prizrenskoj hrisovulji, a u dva ¢lana ¢uvenog Dusanovog
zakonika takode se pominje hleb. Kada su Turci osvojili Srbiju, ve¢ je postojala jaka i
duga kultura pravljenja hleba. Gastronomski obicaji koje su doneli Turci, kada je u
pitanju hleb, nije se mnogo razlikovala od srpske. Obe kulture su imale hleb kao osno-
vnu stavku u ishrani. Razlika je postojala jedino u nacinu pravljenja. Hleb ostaje ,,na$
nasu$ni”’, osnovna potreba i namirnica za odrZanje Zivota, i nakon dolaska Turaka.
Postoje zapisi da se u prestonici, u Beogradu u 16. veku, pravio ,,¢ist beo hleb od 300
drama“®®, i osim 3to je bio beo, bio je neslan i nedovoljno pegen. U to vreme, beskva-
san hleb je preovladao u ishrani.***

Pravljenje i pecenje hleba i pogace, takode su deo tradicionalne srpske kuhinje.
Putnici u mnogim putopisima pominju razne vrste Zitarica, od kojih se mesilo testo, i
razne vrste crepulja.

Kada smo govorili o simboli¢koj upotrebi hrane, analizirali smo upravo hleb i nje-
gowvu ritualnu funkciju kod Srba, koja poti¢e jo§ od slovenskog nasleda. Hleb je, za
Srbe, bio i ostao, simbol Zzivota. On je i simbol blagostanja i gostoprimstva, te se i
danas gosti sve¢ano do¢ekuju hlebom i solju. Srpski narod mesi i danas, na selu, pose-
bne vrste obrednih hlebova, a specijalni hlebovi se prave i za Bozi¢, Uskrs i druge crk-
vene praznike, o ¢emu je bilo govora u II delu ovog udzbenika, u odeljcima 6.1 7.

838 prema kazivanju tadasnjeg putopisca Evlije Celebije.
834 Radojgi¢, D. (2012). Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU.
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Ostale namirnice

Srpska gastronomija se odlikuje dosta pikantnom kuhinjom, ¢estom upotrebom
paprike i bibera, ljuti ukusi su veoma prisutni, a jela su raznovrsna. Ovoj raznovrsno-
sti u velikoj meri su doprinele verske tradicije i ¢esti postovi.

U srpskoj kuhinji, od povréa najvise se koristi: pasulj, paprika, paradajz, krompir,
boranija, kupus, tikve i tikvice, krastavci, patlidZzan i drugo. Od voca se najcesce kori-
sti: §ljiva, jabuka i grozde. Upotreba povréa i voéa u Srbiji je znacajna, posebno jer
klima dozvoljava rast pomenutih povrtarskih i voc¢arskih kultura, kao i soc€iva, oraha,
razliCitih zitarica pa i limuna i maslina.

Meso je, zbog siromastva, rede bilo na trpezi, a i danas je za mnoge luksuz. Koriste
se svinjetina, jagnjetina, govedina i teletina (ovi poslednji ceS¢e na zapadu zemlje, a
jagnjetina na istoku).

Dominantno mesto u pripremanju srpskih specijaliteta zauzimaju: sir i kajmak,
kiselo mleko i pavlaka.

Srpska gastronomija poznata je i po: suvoj slanini, proizvodima od kobasica,
suvoj priuti, suvom svinjskom mesu, gibanici, zeljanici i raznim pitama od kupusa,
praziluka i drugog povréa. Vaznu ulogu u srpskoj gastronomiji zauzima i pasulj, koji se
sprema na razne nacine.

Najpopularniji bezalkoholni napitak u Srbiji je i dalje kafa, dok se ¢aj znatno manje
konzumira. Od alkoholnih napitaka, najpopularnija je 3ljivovica.®®

Srpska slava

Srpska slava nalazi se na listi organizacije Ujedinjenih nacija UNESCO.%*’ Srpska
slava ima posebno izraZzenu gastronomsku crtu i ima poseban znacaj. Osim slavskog
kolaca, na slavi se prinose vino i zito, koji imaju Zrtvenu simboliku.

Na slavi se obi¢no iznosi peCenica, celo prase ili svinjetina razli¢ito termicki obra-
dena. Pored toga, sluze se: jagnjetina, ovCetina, govedina, teletina kao i piletina. Kada
slava pada tokom vremena posta, pripremala su se razna posna predjela, jela, variva,
salate, kola¢i sa medom, pekmezom, orasima i drugi specijaliteti. Riba se koristila u
izobilju, u jelima, kao $to su: susena paprika punjena ribljim mesom, sarma od ribljeg
mesa, $nicle na razne nacine od ribljeg mesa i drugo.

835 porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beograd: Univerzitet Singidunum.

8% Radoj¢i¢, D. (2012). Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU: 103,

837 Italija je stavila mediteransku kuhinju kao deo svoje kulturne bastine na listu UNESCO.
8% porti¢, M. (2011). Gastronomija. Beograd: Univerzitet Singidunum.
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Rostilj

Poseban znacaj u srpskoj kuhinji imaju jela sa rostilja. Ovakav nacin pripremanja
hrane rasiren je u celoj zemlji, ukljucujuci i restorane, kafane i kioske sa brzom hra-
nom. Autenti¢ni srpski rostilj je grilovano meso (svinjetina, piletina, jagnjetina, teletina
ili junetina) na ¢umuru, posebnoj vrsti uglja. Najpopularnija grilovana jela su pljeska-
vice, ¢evapcCici, rolovana pileca prsa, kobasice, raznjici, svinjski odresci, pileca krila i
razli¢ita punjena mesa.

Nacionalna i kulinarska raznovrsnost — Susret Istoka i Zapada

Nacionalna i kulinarska raznovrsnost jo§ je jedna karakteristika srpske kuhinje.
Srpska kuhinja je nastala kao amalgam uticaja, jer je, kao i ceo region, Srbija na gra-
nici izmedu Istoka i Zapada. Srpska kuhinja se moze posmatrati kao sudar srpske i
gastronomskih kultura zemalja koje su je svojevremeno okupirale u proslosti. Osobe-
nost srpske kuhinje, kao i drugih kuhinja sa ovog podneblja, upravo je rezultat nacio-
nalne i kulinarske raznovrsnosti.

Mesanje nacionalnih kultura, kao posledica istorijskih nemira i politickih podela,
uticalo je da lokalna kuhinja bude sve manje nacionalna.®®® Tako su turska, germanska,
francuska, italijanska, madarska, i hrana i kultura drugih naroda, uticale na srpsku gas-
tronomiju.

Etnicka i kulinarska raznovrsnost vidljiva je u znacajnim gastronomskim razlikama,
kada su u pitanju regije u Srbije, i to:

Severna Srbija za osnovu ima jela koja se baziraju na testenini (nudle, flekice,
rezanci, itd.), meso se uglavnom sece i kuva u sosu, pa su poznati perkelt i gulas ili rin-
flajs. Meso se jede i kao peCenje. U ovim jelima osetan je nemacki, austrijski, madarski
i slovacki gastronomski uticaj. Od jela koja se Cesto spremaju na severu Srbije, mozemo
nadi i cuspajz, pile¢i paprika$ ili papriku sa noklicama, supu sa knedlama, ali i jela sa
rostilja. Sre¢u se i razne Corbe, tarana sa krompirom, Strudle sa makom, orasima, vi$-
njama, sve vrste rezanaca sa makom, sirom, paprikom, grizom, krompirom, popara,
itd.**° Posebno su cenjena i jela od slatkovodne ribe, ali i jela od divljagi. ®*

Jugozapadna Srbija za osnovu ima jela sa orijentalnim uticajem, kao $to su pite i
testa koji se prave sa razli¢itim dodacima, a poznata je pita sa heljdom. Naravno, tu su i
neizbezne orijentalne poslastice, baklave i1 kadaif, mantije, tufahije, kao i cicvara, ¢orba
od belog luka, proja, kuvana jaretina u mleku i razne vrste kuvanog mesa, peceni
krompir u ljusci, domace kiselo mleko, itd.**

839 MacVeigh, J. (2009). International Cuisine. NY: Cengage Learning: p. 54-55.

840 Zagorac, D. (2010). Gastronomska mapa Srbije. Zavod za prougavanje kulturnog razvitka Republike
Srbije. Beograd: Cicero print. Preuzeto sa: http://zaprokul.org.rs/wp-
content/uploads/2015/01/gastronomska_mapa.pdf

1 lvkov, A., A.Maletin, V.Dragin. (2003). Gastronomija kao pokretad razvoja manifestacionog turizma
Vojvodine.Turizam,7, str. 99-102

842+ http://zaprokul.org.rs/wp-content/uploads/2015/01/gastronomska_mapa.pdf
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Centralna i zapadna Srbija su pretezno brdoviti i tradicionalno stocarski krajevi,
zbog Cega su najpoznatiji proizvodi od mesa i mleka, posebno priuta i kajmak (na pri-
mer, zlatiborska priuta i kajmak).®*® Hleb se jede u svakoj prilici, a kajmak se koristi i
kao predjelo, za¢in i kao dodatak glavnom jelu. Tu su i pogace, proje, ustipci, katamak
od projinog brasna, slane i slatke pite (sir, zelje, krompir, jabuke, tikvice, visnje...),
lepinja sa kajmakom, podvarak, sarma, krompir, pasulj, jagnjece pecenje, kao i rakija
§ljivovica (narogito od crvene ranke, koja je inaée domaca, autohtona vrsta).***

Isto¢nu Srbiju karakteriSe o¢uvana prirodna okolina i uticaj vlaske kuhinje na ovu
gastronomiju, u kojoj se sre¢u: vlaski kacamak (mamaljiga), riblji specijaliteti — smud i
Saran, narocito, ¢orbe, itd.

Juzna Srbija ima kuhinju koja mozda najviSe moze da se okarakteriSe
kao,,balkanska kuhinja”, kako zbog uticaja turske, bugarske ili gréke gastronomije,
tako i zbog obilne upotrebe paprika, karakteristi¢ne za ovu kuhinju, i rostilja kao meto-
de pripreme mesa. Ova regija je poznata po gajenju i proizvodnji paprika, koje obilno
uspevaju, i po nadaleko ¢uvenom rostilju, u éemu se najvise takmice Nis i Leskovac.
Karakteristi¢ne za ovaj kraj su i punjene crvene susene paprike (Suspe), razne sarme i
sarmice, ali 1 pite zeljanice, itd. Autenti¢na pica ovog kraja Cine rakija — i to $ljiva, ali i
kruska i dunja, vino i razni sokovi od voc¢a i Sumskih plodova (sok od borovnice, zove,
visnje, kupine, maline, itd.). **°

Glavna odlika srpske kuhinje, ako je posmatramo u celini, je jaka zaCinjenost, ¢esto
sa dosta belog luka i obogacéena solju, ljutim papri¢icama, sitnom crvenom paprikom
(orijentalni uticaj), perSunom i bosiljkom. Srpska kuhinja je masna, naro¢ito kada se
uporedi sa kuhinjama sa Zapada.

Kuhinju Srbije mogli bismo podeliti po zonama na: panonsku, balkansku i dinar-
sku, s obzirom na kulturu ishrane. U tom smislu, severna Srbija pripala bi panonskoj
regiji; balkanskoj zoni sa jakim orijentalnim uticajem pripao bi najveci deo zemlje, tj.
centralna Srbija, jugozapadna, juzna, ali i istocna Srbija; dinarsku regiju sa ishranom
koja koristi pre svega crveno meso, mlecne preradevine i visokokalori¢nu, ali slabo
zaginjenu hranu, &inili bi planinski predeli zapadne Srbije.**®

643 K ajmak se moZe smatrati tradicionalnim srpskim mle&nim proizvodom, mada je ova reé turskog
porekla, a na sli¢an na¢in se pravi i u drugim balkanskim zemljama i u Mongoliji.
%44 http://zaprokul.org.rs/wp-content/uploads/2015/01/gastronomska_mapa.pdf
645
Isto.
846 Radojéi¢, D. (2012) Dijalozi za trpezom. Beograd: Etnografski institut SANU: 96-100.
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Slavka Draskovi¢

MEDUNARODNA
GASTRONOMILIA

Ovaj udzbenik ima nameru da popuni postojecu
prazninu u domacoj literaturi koja se bavi gastro-
nomijom kao naukom. Pored toga, nasa namera je da
ukazemo na nove perspektive u gastronomiji, pre
svega u medunarodnoj gastronomiji, koja belezi
posebno brz razvoj i sve ¢esce je predmet izucavanja
akademske zajednice Sirom sveta.

Ovo je prvi materijal koji na srpskom jeziku donosi
interdisciplinaran i holisti¢ki pogled na gastronomiju i
medunarodnu gastronomiju i sadrZi obuhvatan pregled
medunarodnih kuhinja, njihov razvoj, istorijske i
drustvene uticaje i znacenja. :
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