Lodzkie Studia Etnograficzne ISSN 2450-5544
tom 56,2017, s. 109-126 DOI: 10.12775/LSE.2017.56.07

Tadeusz Czekalski
tadeusz.czekalski@uj.edu.pl

Instytut Historii
Wydziat Historyczny
Uniwersytet Jagiellonski

Lokalne tradycje kulinarne w procesie integracji
serbskiego rynku zywnosciowego z Unig Europejska

Local Culinary Traditions in the Integration Process
of Serbian Food Market with European Union

Streszczenie: Sposrod panstw regionu batkanskiego Serbi¢ wyrdznia ogromny areat ziem upraw-
nych (okoto 5 milionéw hektaréw), z czego ponad 80 procent jest wykorzystywanych przez rolnic-
two. Produkty zywnosciowe stanowia jeden z najwazniejszych komponentow serbskiego ekspor-
tu. Od 1 marca 2012 roku, kiedy Serbia uzyskata status panstwa kandydujacego do Unii
Europejskiej, szansg przetrwania dla rozbudowanego sektora rolno-spozywczego stalo si¢ przygo-
towanie go do skutecznej rywalizacji z panstwami unijnymi o bardzo podobnej ofercie towarowe;j.
Okazje¢ na zwigkszenie chtonnosci rynku wewnetrznego stwarza wzrost swiadomosci kulinarnej
spoteczenstwa serbskiego, ktore mimo kryzysu ekonomicznego coraz czgsciej poszukuje nowych,
nieznanych dotad smakow lub nowych form dla smakow znanych w serbskiej kuchni. Prawdzi-
wym wyzwaniem dla serbskiego rolnictwa staje si¢ promocja turystyki kulinarnej, stwarzajaca
mozliwos¢ skutecznego konkurowania z innymi krajami batkanskimi, przedstawiajacymi bardziej
zréznicowang oferte atrakcji turystycznych. Promocja serbskich produktow regionalnych odbywa
si¢ poprzez imprezy nalezace do kanonu turystyki kulinarnej — festiwale, konkursy kulinarne, tu-
rystyczne szlaki kulinarne, a takze rekonstrukcje kuchni $redniowiecznej. Turystyka kulinarna
w realiach Serbii otwiera mozliwosci dla zréwnowazonego rozwoju obszarow peryferyjnych,
a jednoczesnie pozwala na zachowanie starych zwyczajow i tradycji.

Stowa kluczowe: kuchnia serbska, kultura kulinarna, Serbia, turystyka kulinarna, Unia Europejska

Summary: Its huge area of cultivated lands (about 5 million hectares) makes Serbia stand out
against other states of the Balkan region. Food products are still one of the most important compo-
nents of Serbian export. From 1 March 2012, when Serbia was granted the candidate status to the
European Union, making ready to effectively competite with the Member States of the EU, which
offer very similar products, became a chance of survival for Serbia’s agricultural and —food indus-
try sector . A chance to increase the absorbency of the internal market creates an increasing culi-
nary awareness in the Serbian society; despite the economic crisis, the Serbians are looking for
new, previously unknown tastes or new taglines for tastes already known in Serbian cuisine. The
real challenge for Serbian agriculture is the promotion of culinary tourism, which involves exhibit-
ing the ability to compete with other Balkan countries by depicting a more diverse range of attrac-
tions. Promotion of the regional products is done by events typical for culinary tourism — festivals,
culinary competitions, culinary tourist routes, as well as reconstructions of medieval cuisine. In the
realities of Serbia, culinary tourism opens the opportunities for sustainable development of the
periphery areas and, at the same time, makes it possible to retain old customs and traditions.

Key words: Balkans, culinary culture, culinary tourism, European Union, gastronationalism, gas-
tronomy, nutrition, Serbian cuisine
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Postepujace procesy globalizacji we wspotczesnym $wiecie sprawiaja, ze produkty
lokalne, majace w przesztosci bardzo ograniczony krag odbiorcow, staja sie ogdlnodo-
stepne, a sprzedaz zywnosci ,.tradycyjnej” jest zaliczana do jednego z najbardziej dyna-
micznie rozwijajacych si¢ sektorow gospodarki europejskiej. Amerykanska socjolozka
Michaela DeSoucey zwraca uwagg na to, ze we wspolczesnym $wiecie udziat kultury
kulinarnej w budowaniu tozsamos$ci narodowej mozna poréwna¢ do tak fundamentalnych
jej sktadnikow, jak flaga czy hymn. Maren Mohring, badacz XIX-wiecznego nacjonalizmu,
zauwaza, ze dopiero w XIX wieku wymyslono pojecie kuchni narodowej, wazne jako
jeszcze jeden element budowania nowoczesnego narodu, ktory posiada szereg specyficz-
nych atrybutéw, w tym takze kuchnie (Mohring 2008). Zywno$¢, rozumiana jako mate-
rialny artefakt kultury, moze stanowi¢ pretekst do szukania wigzi migdzypokoleniowe;j,
ale moze takze wzmacnia¢ wigzi rodzinne i tozsamos¢ wyznaniowa. W tym sensie kul-
tura kulinarna stuzy jako jezyk, ktorym wyraza si¢ przynaleznos¢ do okreslonej wspdl-
noty lub wykluczenie z niej oraz eksponuje si¢ postawy narodowej dumy i ksenofobii
(DeSoucey 2010: 449). Historycy Alexander Niitzenadel i Frank Trentmann utrzymuja,
ze konsumpcja zywnosci odgrywa kluczowsg rolg w budowaniu zarowno lokalnej, jak
i narodowej tozsamosci, ale rowniez w przypadku zmian samoswiadomosci grup spo-
tecznych (Niitzenadel, Trentmann 2008: 13).

Wspdlczesne poszukiwanie tozsamosci poprzez smak sktania do coraz bardziej gwat-
townych sporow o ,,wlasno$¢” pewnych produktéw czy potraw, nawet jesli sg one po-
wszechnie znane i ogolnie dostepne. Wigkszos¢ z tych konfliktow ma podtoze ekono-
miczne — ,,opatentowanie” danego produktu pozwala na uzyskanie preferencji na rynku,
a takze na bardzo skuteczne metody promocji. Problem pojawia si¢ wtedy, gdy produkt
od stuleci jest obecny jednoczesnie w kilku krajach i trudno przesadzi¢, czyje dziedzictwo
stanowi. Spor o tozsamos$¢ produktu zywnosciowego nie nalezy wigc rozumie¢ wytacz-
nie w kategoriach ekonomicznych, dotyka on bowiem kwestii zachowania i obrony
dziedzictwa kulturowego. Koncept kuchni narodowej staje si¢ istotnym instrumentem
w polityce tozsamos$ciowej, sprzyjajac kreacji homogenicznej kultury narodowej (Ash-
worth, Graham, Turnbridge 2007: 54). Zagrozenie dla lokalnych rynkow, ktore przegry-
wajg rywalizacje z tanszymi produktami importowanymi, sktania do generowania zacho-
wan o podtozu nacjonalistycznym, ktore odnosza si¢ bezposrednio do kwestii produkcji
i sprzedazy produktow spozywczych. Pojecie gastronacjonalizmu, upowszechnione przez
Michaele DeSoucey, ma stosunkowo niedlugg historig, aczkolwiek opisuje zjawiska,
ktore znane sa co najmniej od XIX wieku. Z perspektywy gastronacjonalistycznej zywnos¢
stanowi jeden z kluczowych aspektow tozsamosci zbiorowej (DeSoucey 2010: 435).
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Toczacy si¢ do kilku lat spor pomigedzy Armenig i Azerbejdzanem o kulturowg przy-
nalezno$¢ dolmy! (Osipowa 2014), w ktorym biorg czynny udziat struktury wladzy r6znych
szczebli, historycy oraz kucharze, stat si¢ klasycznym przyktadem eskalacji postaw ga-
stronacjonalistycznych, prowadzacych do ,,kulinarnej wojny”, nawet jesli to okreslenie
uznamy tylko za przejaw medializacji tego zagadnienia. Przyktad z Kaukazu u§wiadamia
takze, jak trudno na obszarach wieloetnicznych i wielokulturowych okresli¢ ,,prawo
wlasno$ci” do powszechnie znanej potrawy. W 2009 roku niezgod¢ pomiedzy Sofig
a Belgradem wywotala kwestia autorstwa satatki szopskiej. Potrawa, stanowigca mie-
szank¢ papryki, pomidoréw, ogdrkéw i drobno posiekanej cebuli posypanej owczym
serem, w przekonaniu Serbow byta spozywana w sredniowieczu przez pasterzy z okolic
Prizrenu. Stamtad owi pasterze zwani Szopami, mieli przenie$¢ przepis na satatk¢ do
Butgarii. Z perspektywy Sofii rodowdd satatki siega czasow komunistycznych, kiedy
to pod wptywem inspiracji satatka grecka (yawpidrikny caidra), jeden z kucharzy pracu-
jacych w przedsiebiorstwie Balkantourist stworzyt oryginalny, butgarski przepis.

Antropolog i kulturoznawca, Alexander Kiossev, uwaza za kluczowe dla samoidenty-
fikacji mieszkancow Batkandw dwa elementy: cechy fizjonomiczne i sposoéb odzywiania
(Kiossev 2002). W czasie kilkuset lat dominacji osmanskiej praktycznie na catym dzisiej-
szym obszarze Batkanéw dominowaty proste potrawy kuchni chtopskiej, a bardziej wy-
rafinowane dania miaty rodowod osmanski lub osmansko-arabski. W procesie tworzenia
panstw narodowych, poszczegdlne narody batkanskie staraly si¢ zaadoptowac dania
kuchni osmanskiej (poprzez zmiang nazwy, modyfikacje przepisu lub zastosowanie lokal-
nych produktéw o specyficznym smaku), wigczajac je do kanonu kuchni narodowe;.
W opinii Kevina Kenjara niewiele wplywdw osmanskich okazalo si¢ rownie trwatych jak
te, ktore uksztattowaly kuchni¢ batkanska (Kenjar 2007). Na przyktadzie serbskim Kenjar
wyjasnia, ze tworzenie kanonu dan narodowych zaczyna si¢ od przywlaszczenia potraw
jednoznacznie wywodzacych si¢ z kregu osmanskiego (dolma, raznjic¢i* czy papryka na-
dziewana), cho¢ proby poszukiwan autochtonicznej kultury kulinarnej przez Serbow taczy
z wykorzystaniem wieprzowiny, ktora nie pojawiata si¢ zazwyczaj na talerzach tureckich.

Geneza wspotczesnych sporow europejskich o zasady okreslania przynaleznos$ci
produktow regionalnych sigga roku 1951, kiedy to siedem panstw europejskich podpisa-
o konwencj¢ w Stresie, dotyczaca ochrony prawnej nazw serow produkowanych w tych
krajach. Wprowadzone w 1992 roku przez Uni¢ Europejska zasady rejestracji i ochrony
produktow zywnosciowych objely ochrong nazwy pochodzenia danego produktu (Pro-
tected Denomination of Origin), oznaczenia geograficznego (Protected Geographical

! Dolma — ryz z dodatkiem warzyw, zawini¢ty w liScie winogron.
2 Raznjic¢i — serbskie szasztyki z migsa wieprzowego, rzadziej z cielgciny lub jagnieciny.
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Indication) oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci (Tradition Speciality Gu-
aranteed). Oznaczenia europejskie przyznane danemu produktowi potwierdzaja niezmien-
nos$¢ procesu jego wytwarzania i wysoka jakos$¢ efektu finalnego (Hetpa-Liszkowska
2013: 13). Produkt, aby zyska¢ miano regionalnego, musi posiada¢ wtasng metryczke
(przy zachowaniu wymogu trzydziestu lat nieprzerwanej produkcji), spetnia¢ okreslone
parametry go definiujace oraz posiada¢ okreslony rezim wytwarzania. Certyfikaty ochro-
ny zywno$ci wprowadzone przez Uni¢ Europejska nadaly lokalnym produktom zywno-
Sciowym charakter ,,produktu stanowiacego cze$¢ dziedzictwa kulturowego”, jak defi-
niuje Cristina Grasseni. Pojecie to wloska badaczka odnosi do tradycyjnego artefaktu,
ktory zostat poddany modyfikacji i standaryzacji tak, aby mogt by¢ sprzedany na globa-
lizujacym si¢ rynku (Grasseni 2005: 80).

Sposrod panstw regionu batkanskiego najwicksza aktywnos¢ w dziedzinie ochrony
wlasnych produktow zywnosciowych wykazuje Grecja, czemu sprzyjajg doswiadczenia
ponad trzydziestu lat cztonkostwa we Wspdlnocie®. Na tle Grecji staz cztonkowski po-
zostalych trzech panstw batkanskich przyjetych do Unii w latach 2004—2013 (Bulgarii,
Chorwacji i Stowenii) prezentuje si¢ nadzwyczaj skromnie. Od 1 marca 2012 roku,
kiedy status panstwa kandydujacego do Unii uzyskata Serbia, kwestig przetrwania dla
sektora rolno-spozywczego tego kraju stato si¢ opracowanie programow, ktore pozwola
serbskim produktom skutecznie konkurowa¢ na unijnym rynku z panstwami o bardzo
podobnej ofercie towarowej. Sposrod panstw regionu batkanskiego, Serbia dysponuje
ogromnym areatem ziem uprawnych (ponad 5 milionow hektaréw), z czego ponad 80 pro-
cent jest wykorzystywanych przez rolnictwo. Korzystny dla rozwoju rolnictwa jest
sprzyjajacy klimat, duze nastonecznienie, a takze wysoka jakos¢ gleb, zwlaszcza w pot-
nocnej czesci kraju. Produkcja rolna odgrywa bardzo istotng role w serbskiej gospodarce,
generujac 18 procent PKB, a produkty rolno-spozywcze stanowia 30 procent wartosci
eksportu. Na tle panstw Unii Europejskiej Serbi¢ wyrdznia wysoki wskaznik produkcji
zbd7 1 migsa wieprzowego.

Serbia jest samowystarczalna jesli chodzi o podstawowe produkty Zywnosciowe, przy
czym znaczng cz¢$¢ zywnosci pochtania rynek wewnetrzny. Udzial wydatkow na zywnosc¢
w budzecie typowej serbskiej rodziny jest nadal wysoki i odbiega od standardéw unijnych,
ale takze batkanskich. W roku 2000 wydatki na zywnos¢ siggaty przecietnie 54 procent
budzetu domowego, a w 2010 roku okoto 41 procent. Sposrod panstw batkanskich tylko
w Macedonii ten wskaznik byl wyzszy (w 2010 roku powyzej 43 procent) (Barjolle,
Pohar 2013: 8).

> Do kwietnia 2016 r. Grecja zarejestrowata 105 produktow regionalnych, Stowenia 22, Chorwacja 10,
a Bulgaria 6 (zob. Komisja Europejska...).
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Struktura spozycia do$¢ wyraznie odréznia Serbi¢ od innych krajow regionu batkan-
skiego (zob. Helgi Library). Niski poziom dochodéw wigkszo$ci spoteczenstwa sprawia,
ze spada spozycie migsa, nabialu i owocow, za§ miejsce zdrowej zywnosci zajmuja jej
tansze odpowiedniki kupowane na targu Iub w niewielkich sklepach rodzinnych (InSer-
bia). Spozycie migsa w Serbii nie przekraczato w 2011 roku 50 kilograméw per capita
rocznie, czyli bylo dwukrotnie nizsze niz w Grecji, znaczgco ustgpowato tez Bulgarii,
Rumunii czy Chorwacji. Serbski jadtospis charakteryzowato bardzo niskie spozycie serow
(2 kilogramy per capita), a takze ttuszczoéw roslinnych i zwierzecych (9 kilograméw przy
18 w Bulgarii i 17 kilogramach w Rumunii). Odwotujac si¢ do danych statystycznych
mozna stwierdzi¢, ze role kluczowa w serbskim jadtospisie odgrywaty produkty zbozowe,
warzywa i owoce. W tych kategoriach Serbia ustgpowata co prawda Grecji, ale notowa-
ta wskazniki zblizone do Rumunii i Bulgarii.

Prowadzone w latach 2005-2010 badania nad motywacjami kulinarnych decyzji
Serbow wykazaty, ze dobor codziennego jadtospisu jest zwigzany glownie z doznaniami
zmystowymi, mniejsze znaczenie przypisywano zdrowotnym aspektom pozywienia i jego
dostepnosci w lokalnej sieci handlowej, za$ jeszcze nizej w hierarchii motywacji respon-
denci umieszczali cen¢ produktu (Gagi¢, Jovici¢, TeSanovié, Kalenjuk 2014: 41-48;
Gazibara 2013: 330-333). Obawy przed wplywem niezdrowej diety na zagrozenie cho-
robg wiencowg i nadci$nieniem generujg zmiany nawykow zywieniowych Chorwatow
i Stowencow, ale w niewielkim stopniu dotyczy to mieszkancow Serbii (Stojanovié
2013: 65). Kluczowg role w ksztattowaniu codziennego jadtospisu odgrywa relatywnie
wysoka cena zdrowej zywnosci, ale takze niewielka skuteczno$¢ dzialan promocyjnych
(Jovici¢ 2015: 81-82).

Do 2000 roku znaczna czg$¢ serbskiego przetworstwa zywnosci opierala si¢ na
zaktadach zbudowanych i wyposazonych w czasach Socjalistycznej Federacyjnej Re-
publiki Jugostawii. Wigkszos$¢ sposrod 3 tysiecy zaktadoéw sektora spozywcezego stano-
wity mate firmy, dziatajace w rytmie sezonowym, o niewielkim poziomie mechanizacji,
oferujace produkty relatywnie niskiej jakosci. Wytwarzane w Serbii produkty spozywcze
nie tylko zaspokajaly potrzeby lokalne, ale trafiaty na stoty wszystkich republik jugo-
stowianskich. W latach dziewigcdziesigtych XX wieku sytuacja zywnos$ciowa Serbii
ulegta gwaltownemu pogorszeniu wskutek wojny i nalozonego na panstwo serbskie
embarga. Problem wzrostu cen produktéw zywnosciowych i niedozywienia dotknat
glownie ludnosci najwigkszych miast: Belgradu i Nowego Sadu, w mniejszym stopniu
rodziny mieszkajace na obszarach wiejskich (Clark 2008: 33).

Cezura 2000 roku, kiedy upadt rezim Slobodana MiloSevicia, w opracowaniach

serbskich jest najczesSciej wymieniana jako przelomowa dla modernizacji przemystu
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spozywczego. Pierwsze znaczace inwestycje zagraniczne, ktore pojawity si¢ w tym roku
spowodowaty unowoczesnienie archaicznego parku maszynowego, na czym skorzystaty
najpierw zaktady produkujace napoje chtodzace i soki. Znacznie mniejsze naktady inwe-
stycyjne doprowadzily do unowoczesnienia pojedynczych przedsiebiorstw w sektorze
migsnym, cukierniczym i w zaktadach mleczarskich. W 2007 roku przemyst spozywczy
Serbii obejmowal ponad 3 tysigce przedsigbiorstw, z czego az 2 200 zatrudniato nie
wigcej niz 9 osob, a zaledwie 200 notowato zatrudnienie powyzej 50 oséb (Berkum,
Bogdanov 2012: 114).

Odbiorcami zywnosci z Serbii sg zarowno panstwa Unii, jak tez Rosja (sprzyja temu
porozumienie o wolnym handlu). Akcesja Rumunii i Butgarii do UE w 2007 roku wy-
musita na serbskich producentach dostosowanie si¢ do nowych standardow jakosci.
Miara powodzenia byt fakt, ze w 2009 roku nadwyzka eksportowa artykutéw spozywczych
przekroczyta 600 milionow euro, a pozycje glownego odbiorcy serbskiej zywnosci zaje-
fa Rumunia. Przyktadem serbskiego sukcesu eksportowego staty si¢ maliny — zarowno
owoce swieze, jak i przetwory (zob. The Raspberry Industry). W przeciwienstwie do §liw,
z ktorych Serbia styneta juz w XIX wieku, maliny pojawity si¢ w gérzystych regionach
tego kraju dopiero w potowie lat siedemdziesiatych XX wieku. Wspotczesnie Serbia
zalicza si¢ do grona trzech najwigkszych producentow malin, kontrolujac 30 procent
swiatowego handlu tymi owocami.

Znaczacym atutem Serbii w obliczu integracji z Unig Europejska sa rowniez wielo-
pokoleniowe tradycje domowej produkcji zywnosci. Nawigzujac do unijnych mechani-
zmo6w, wladze Serbii w 2011 roku wdrozyly program ochrony wyrobow spozywczych
na poziomie krajowym. Procedurg rejestracji opracowato ministerstwo rolnictwa i urzad
patentowy. Na liScie zgtoszonych produktow dominowaty sery i wedliny, ale uznanie
znalazty takze kapusta kiszona z Futoga (Futoski kupus), truskawki z Arilje i miod z Ho-
molja (zob. FOCUS Food Consumer Science in the Balkans). Uruchomienie rejestracji
produktoéw regionalnych spowodowato wznowienie po dtugiej przerwie wytwarzania tak
zwanych serow gorskich, znanych jeszcze w XIX-wiecznej Serbii, otwierajac perspek-
tywy rozwojowe dla obszarow o typowej kulturze pasterskie;j.

Greg Richards, analizujgc wspoltczesny dyskurs kulinarny, zwraca uwage na trudng do
przecenienia rolg mediow w zmianie nawykow zywieniowych spoteczenstwa. Popularne
programy kulinarne kreuja mode na poszukiwanie nowych doznan smakowych (Richards
2002: 20). Dragana Radojici¢, badajac obecnos¢ tematyki kulinarnej w latach 2006-2009
w popularnych magazynach ,,Gloria” i,,Story”, zauwaza, ze poszukiwanie nowych pomy-
stow na positek staje si¢ w Serbii oznaka nowoczesnego stylu zycia, przy czym widoczny
jest wzrost zainteresowania nie tylko kuchnig serbska, ale takze kuchniami etnicznymi.
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Unowoczes$nianie kuchni odbywa si¢ poprzez sigganie po obce inspiracje, wiaze si¢ rOw-
niez z przekonaniem, ze nowoczesny mieszkaniec Serbii winien sprobowac zupy bouilla-
pojawit si¢ artykut o widocznym, zwtaszcza w Belgradzie, kulinarnym hedonizmie Serbow.
Orientalne nazwy jak imbir, topinambur czy tamarilo (Aymbup, uuuoka, mamapuno) prze-
staly by¢ juz pojeciami nieznanymi, a $wigtynig nowych smakow stat sie sklep Mini-Ma-
xi na ulicy Mileszewskiej w Belgradzie, oferujacy owoce z Bliskiego Wschodu, Ameryki
Poocnej oraz Poludniowej (Burazor 2014).

Fascynacja egzotyka prowadzi do weryfikacji wlasnej tozsamosci i selektywnego
podejscia do przesztosci poprzez nadanie atrakcyjnej formy tradycyjnej kuchni serbskiej
o widocznej proweniencji chtopskiej. Sprzyja temu przede wszystkim popularnos¢ turec-
kich seriali emitowanych przez serbskie stacje telewizyjne (Wspaniate stulecie, Tysigc
i jedna noc) (Bogustawska 2015: 349; Blagojevi¢ 2007: 152). Na mitosnikow kuchni
tureckiej czeka nie tylko prestizowa restauracja Dukat w centrum Belgradu, bogato in-
krustowane motywami tureckimi wystawy stotecznych cukierni, ale coraz czesciej ba-
ktawy czy tulumby mozna znalez¢ na potkach osiedlowych sklepow spozywczych.

W specjalnym numerze czasopisma ,,Magicno bilje”, wydanym w 2012 roku i w ca-
losci poswigconym kuchni osmanskiej, redaktorzy zwracajg uwagg na rosnaca fascynacje
osmanskg kulturg kulinarna, ktora jest nie tylko efektem globalizacji, ale takze wynika
ze $wiadomosci, iz sposrod wszystkich kuchni $wiata najblizsza kuchni serbskiej jest
wiasnie kuchnia turecka. Praktyki kulinarne osmanskiego dworu, obserwowane w popu-
larnych serialach, stajg si¢ inspiracjg dla urozmaicenia codziennego jadtospisu i czynni-
kiem nobilitujagcym dla pospolitej i prostej kuchni batkanskiej. Magdalena Bogustawska
dostrzega takze zauwazalne w kulturze serbskiej odniesienia do kulinarnego Wiednia,
traktowanego jako ,,europejska stolica stodyczy”, ktory okreslit w przesztosci kierunek
modernizacji serbskiego cukiernictwa, urozmaicajac repertuar orientalnych stodyczy
pochodzenia osmanskiego (Bogustawska 2015: 350-351). Wptyw kuchni wiedenskiej
na kodyfikacje¢ narodowej kuchni serbskiej jest trudny do przecenienia. Pierwsze serbskie
ksigzki kucharskie wydawane w XIX wieku powstawaty w srodowisku Serbow zyjacych
w monarchii austro-wegierskiej i zawieraty przepisy pochodzace bezposrednio z kuchni
niemieckiej*. Podobnie jak w przypadku narodowej kuchni butgarskiej, ktora uksztatto-
waly ksigzki kucharskie oparte na wzorcach osmanskich, tak wspotczesne serbskie re-
ceptury odwotuja si¢ do dziel serbskich, odwotujacych si¢ do wzorcoOw niemieckich
(2012: 95).

4 W 1855 r. ukazato si¢c w Nowym Sadzie dzieto Srpski kuvar Jeroteja Draganovicia, dwadzieécia lat
pozniej opublikowano Veliki srpski kuvar sa slikama, za upotrebu srpskich domacica autorstwa Katariny
Popovi¢-Midziny.
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Osobliwym przejawem egzotyzacji serbskiej gastronomii staje si¢ jej japonizacja.
Genezy tego zjawiska mozna szuka¢ w 2002 roku, kiedy uruchomiono w Belgradzie
pierwszg restauracje japonska. W tym czasie ceny positkow w restauracji byty na tyle
wysokie, ze okazata si¢ ona jednym z najbardziej elitarnych lokali w stolicy. Dziesie¢ lat
poézniej w miescie dziataty juz cztery restauracje japonskie, a widoczny w Serbii wzrost
zainteresowania japonska kulturg popularng sprzyjat postrzeganiu kuchni japonskiej jako
oryginalnej i atrakcyjnej z uwagi na jej nowoczesng stron¢ wizualng. Podobnie jak w Sta-
nach Zjednoczonych i Europie, takze i w Serbii kuchnig¢ t¢ kojarzono nie tylko ze zdrowym
stylem odzywiania, ale takze z egzotyka podkreslang przez estetyke wnetrz i mozliwosé
obserwowania procesu przygotowania potrawy (Czarniecka-Skubina, Porgcka, Nowak
2011: 384-385). Kontrast, asymetria i kolorystyka japonskiego sushi zainspirowata serb-
skich szefow kuchni do stworzenia jego narodowej odmiany. Jak pisze Nevana Stajcic,
wysokiej jakosci serbskim produktom spozywczym nigdy nie towarzyszyta odpowiednia
wizualizacja positkow, zgodna z zasadami nouvelle cousine. Japonskie inspiracje pozwo-
lity nada¢ serbskim produktom nowoczesna ,,koncepcje intelektualng” (Stajci¢ 2013:
11-13). Miejsce tososia czy tunczyka w serbskiej odmianie sushi zajety miejscowe ryby
stodkowodne, a jego formowanie odbywa si¢ z wykorzystaniem lokalnych warzyw —
lisci winoro$li, kapusty kiszonej czy szpinaku. W restauracjach belgradzkich mozna juz
spotkac sushi, w ktorym zamiast surowej ryby serwuje si¢ lokalne wedliny?.

Probe poszukiwania innej, ,,nieskazonej” przez obce wplywy, serbskiej tradycji ku-
linarnej podjat osrodek Artis Center, kierowany przez historyczke sztuki Tamare Ognje-
vi¢ — jedng z pionierek badan w zakresie gastroheritologii (zob. ARTIS Center). Szescio-
dniowe warsztaty kulinarne organizowane przez osrodek w Belgradzie i w Raszce
koncentruja si¢ na badaniach nad dziedzictwem kulinarnym Serbii od czasow bizantyjskich
do wspodtczesnosci. W tym przypadku za matecznik kuchni narodowej uznaje si¢ srednio-
wieczne klasztory serbskie. Degustacje ,,zrekonstruowanych historycznie” positkow dla
uczestnikow odbywaja si¢ we wnetrzach dostosowanych do epoki (klasztor Studenica
niedaleko Kraljeva, tradycyjny dom muzulmanski, bar w centrum Belgradu). Projekt
realizowany przez zespol Ognjevié, przy wsparciu ministerstwa kultury i Migdzynaro-
dowej Rady Muzeéw, zmierza do odtworzenia realiow zycia codziennego w $rednio-
wiecznej Serbii, koncentrujac si¢ na kulturze dworskiej. Rekonstrukcja sredniowiecznej
sztuki biesiadowania obejmuje zarowno badania wystroju sal jadalnych, kuchennej in-
frastruktury, jak réwniez doboru potraw i wptywow osmansko-weneckich na kuchnie

serbska.

3> Podobne zjawisko hybrydyzacji mozna zaobserwowac¢ w Hongkongu, gdzie obok ,,autentycznie japon-
skiej” wersji sushi, miejscowe restauracje oferuja ,,sushi hongkonskie”. Do jego przygotowania wykorzy-
stuje si¢ czarng fasolg, stodkie ziemniaki i owoce tropikalne (Wai-Ming 2006: 302).
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Tendencje do historyzacji serbskiej kuchni mozna obserwowac takze w zakresie
onomastyki. Klasycznym tego przyktadem jest upowszechnianie potrawy o nazwie ,,szny-
cel Karadzordza” (Karadordeva snicla) jako ,,narodowej alternatywy” dla znacznie
bardziej popularnego sznycla wiedenskiego (Becka snicla) czy tez stek Njegosza (Nje-
gosev stek). Autorstwo tych dwoch ,historycznych” potraw przypisywano stynnemu
belgradzkiemu szefowi kuchni Milovanowi Stojanoviciowi, jednemu z pierwszych ku-
charzy serbskich, ktorzy zdobyli migdzynarodowg stawe. Jak sam przyznawat on w jed-
nym z wywiadow, identyfikacja specyficznego smaku potrawy z nazwa odwolujaca si¢
do serbskiej tradycji historycznej, stata si¢ waznym krokiem na drodze do budowania
»gastronomicznej $wiadomosci narodowej” (Burazor 2014; Todorovi¢ 2014)°.

Kluczowa role w promocji zywnosci wtadze Serbii przypisuja rozwojowi turystyki
kulinarnej. Termin culinary tourism, uzyty po raz pierwszy przez amerykanskg antropo-
lozke Lucy Long, obejmuje dziatania zmierzajace do uatrakcyjnienia oferty turystycznej,
ktéra ma shuzy¢ poznaniu kultury innych narodéw poprzez degustacje zywnosci i napo-
jow (Long 2004). Zainicjowany w przeszito$ci przez ekoturystyke culinary tourism nale-
zy do najbardziej dynamicznie rozwijajacych si¢ form aktywnosci turystycznej we wspot-
czesnym swiecie (Durydiwka 2013: 18). Warto$¢ doswiadczenia kulinarnego turysty jest
Scisle zwigzana z autentycznoscia zywnosci spozywanej w miejscu jej wytwarzania.
Michael Hall i Richard Mitchell definiujg turystyke gastronomiczng jako mozliwos$¢
odwiedzenia przez turystow producentow zywnosci, udziatu w targach i festiwalach
zywnosci, a takze degustacji lokalnych produktow (przy czym zywno$¢ staje sie pierw-
szoplanowym motywem wyjazdu turystycznego) (Hall, Mitchell 2006; por. Wood, Munoz
2007). W literaturze serbskiej pojecie gastroturystyki obejmuje cztery formy ruchu tury-
stycznego: turystyke kulinarna, gastronomiczna, degustacyjna i zywno$ciowa (Kalenjuk,
Tesanovi¢, Gagi¢, Erdeji, Banjac 2015: 28).

Badania terenowe, prowadzone w 2009 roku przez zesp6t Dejana Zagoraca dziatajacy
pod patronatem ministerstwa kultury, miaty na celu rozpoznanie stanu serbskiej kultury
gastronomicznej w warunkach globalizacji, prowadzacej do unifikacji i standaryzacji
upodoban zywieniowych, ale takze do eliminacji tradycyjnych form zywienia oraz technik
uprawy i hodowli (Zagorac 2010). Praktycznym efektem tych badan stato si¢ opracowanie
zestawu przepisOw reprezentacyjnych dla poszczegdlnych regiondw kraju wraz z rejestrem
»autochtononicznych” odmian owocow 1 warzyw. Opublikowana w 2010 roku na podsta-
wie badan ksigzka Gastronomiczna mapa Serbii okreslata wytyczne dla kulinarnych
szlakow turystycznych, ale zarazem miala stuzy¢ celom marketingowym, ksztaltujac

¢ Wspotczesnie serbskosé potraw dostepnych w restauracyjnych jadtospisach czesciej podkresla sie po-
przez komponent geograficzny (Leskovacki voz, Novosadska pljeskavica) (Kalenjuk i in. 2015: 29).
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wizerunek lokalnych spolecznosci (Bogustawska 2010: 252). Trzy lata pdzniej, z inicja-
tywy Zwiazku Miast i Gmin Serbii, ukazat si¢ Gastronomski vodic kroz gradowe i opstine
Srbije (Przewodnik gastronomiczny miast i gmin Serbii) w opracowaniu Dejana Zagoraca
i Slobodana Marjanovicia, stanowigcy potaczenie przewodnika z klasyczng ksigzka ku-
charska (Zagorac, Marjanovi¢ 2013).

W zyciu codziennym Serbdéw promocja lokalnej zywnos$ci odbywa si¢ najczesciej
poprzez festiwale kulinarne. Imprezy tego rodzaju, kojarzone najczesciej z wloskim
kregiem kulturowym, stanowig form¢ celebracji lokalnego produktu o ,,niepowtarzalnym”
smaku i cieszg si¢ ogromnym zainteresowaniem zaré6wno lokalnych spotecznosci, jak tez
turystow (Durydiwka 2013: 24). Serbskie festiwale kulinarne, z uwagi na ich specyfike,
Ivan Kovacevi¢ opisuje pojeciem ,.tradycjad”. Stanowig one klasyczny przyktad tradycji
wynalezionej i koncentruja si¢ na okreslonym produkcie, charakterystycznym dla lokal-
nej produkcji zywnoséciowej (kietbasjada, stoninjada, fasoljada, arbuzjada, struclijada).
W okresie transformacji tradycjady uksztattowaty si¢ jako imprezy ,,ekonomiczno-folk-
lorystyczne®, stuzace prezentacji potencjatu gospodarczego lokalnej wspdlnoty, o wyraz-
nie ludycznym charakterze (turnieje i inne formy rywalizacji, np. konkurs na najwicksza
pljeskavice’). Organizacja tradycjad zwigzana jest z cyklem wegetacyjnym (np. winobra-
niem), ale takze z kalendarzem imprez turystycznych (Duvnjak, Vrakela, Mladenovic,
Petrovi¢ 2014: 215-217).

Wydarzenia tego typu sg organizowane spontanicznie, na poziomie lokalnym, zazwy-
czaj bez udziatu organdow panstwowych — z reguty wlaczane sag w wigksze przedsiewzie-
cia turystyczne stuzace afirmacji lokalnosci (tradycyjne formy gospodarki, produkcji
i przetworstwa). Element rywalizacji wskazywany jest jako najbardziej konstruktywny
czynnik organizujacy tradycjade, kojarzac takg zalezno$¢ ze specyfika gospodarki ryn-
kowej (Kovacevi¢ 2008: 121-122). O ile przestrzenig zinstytucjonalizowanej konkuren-
cji w czasach socjalistycznej Jugostawii byly praca i sport, o tyle w okresie transformacji
taka funkcje przejety tradycjady. Inspiracji dla ich organizowania mozna si¢ doszukiwac
w targach krajowych i mi¢gdzynarodowych oraz w ludowych festiwalach folklorystycz-
nych, ktoére w Jugostawii odbywaty si¢ pod patronatem panstwa.

Okres dynamicznego rozwoju tradycjad przypada na pierwsza dekade XXI wieku.
Troska o urozmaicenie oferty turystycznej powodowata, ze poszczegodlne miejscowosci
organizowaty wlasne imprezy, w ramach ktorych miaty mozliwos¢ eksponowania swojej

tozsamosci i specyfiki kulturowej®. Siggano wige do zakorzenionych w lokalnej kulturze

7 Pljeskavica — grillowane mielone migso wieprzowe, z dodatkiem cebuli i papryki.

8 Narodowa Strategia Rozwoju Turystyki Republiki Serbii opracowana w 2005 r. zaktadata rozwoj fe-
stiwali kulinarnych jako najwazniejszego produktu turystycznego kraju (Vujici¢, Risti¢, Vujici¢ 2012:
353-354).
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praktyk gastronomicznych, ale takze do zapomnianych juz tradycji, ktére poddawano
rewitalizacji. Inicjatorami takich dziatan byli z reguty lokalni producenci zywnosci, sto-
warzyszenia (mysliwskie czy lokalne organizacje kobiece), a takze historycy-amatorzy,
ktorzy dysponowali wiedzg na temat tradycji lokalnych. Ekonomiczny cel imprezy (re-
klama i sprzedaz towarow) przesadzat o selektywnym podejsciu do przesztosci kulinarne;j.
Tradycjady nie s3 uznawane oficjalnie za element dziedzictwa kulturowego, dlatego tez
w procesie ,,wymyslania tradycji“ nie uczestniczyli eksperci z instytucji specjalizujacych
si¢ w badaniu przesztosci®.

Wigkszo$¢ tego typu imprez odbywa si¢ w sierpniu. Niepodwazalne pierwszenstwo
wérod tradycjad zachowuje organizowany na przetomie sierpnia i wrzesnia w Leskovacu
grillowy tydzien, czyli rostiljada, gromadzacy ponad p6t miliona uczestnikow. Na tym
tle niezwykle skromnie prezentuje si¢ burekdzijada organizowana w Niszu lub festiwal
chleba w miejscowosci Bela Palanka (obie imprezy gromadza kilka tysi¢cy uczestnikow)
(Vujici¢, Risti¢, Vujici¢ 2012: 353-354). Tradycjady wptywaja na ksztattowanie si¢ lo-
kalnych i regionalnych wskaznikow tozsamosci. W trudnym okresie transformacji, za-
poczatkowanej przez rozpad panstwa federacyjnego i wojne, imprezy wzmacniajace
rozpoznawalno$¢ lokalnych wspodlnot i traktujace ich osiagnigcia jako ,,dobro ogdlnona-
rodowe* odgrywaty istotng role w przebudowie serbskiej tozsamos$ci narodowej. Prak-
tycznym przyktadem realizacji takich ,,planow tozsamosciowych® moze by¢ promocja
Sremu jako regionu specjalizujacego si¢ w uprawie i przetworstwie pomidorow, czy
nagtos$niona medialnie kietbasjada we wsi Turija (okr. Wojwodina), ktéra miata wprowa-
dzi¢ nieznang wczesniej wies do ksiegi rekordow Guinessa (Kovacevi¢ 2008: 138—139;
Balkans Daily Team 2013).

Innego rodzaju projekt gastroturystyczny, bliski koncepcji wsi tematycznych, reali-
zuja mieszkancy wsi Kostunici (okr. Gornji Milanovac), gdzie powstat osrodek produk-
cji zywnosci lokalnej polaczony z muzeum etnograficznym, a rozbudowana infrastruk-
tura umozliwia organizacje degustacji lokalnych produktéw dla grup zorganizowanych
(Todorovi¢, Bjeljac 2009: 460).

Do koncepcji szlakow kulinarnych nawigzuje realizowany od 2013 roku projekt Jovo
Andicia Stodki Belgrad, przygotowany w ramach Centrum Inicjatyw Kulturalnych
Kulttura. Kilkugodzinna wedrowka po Belgradzie szlakiem zachowanych do dzisiaj
cukierni i manufaktur cukierniczych (najstarsze z nich dziatajg nieprzerwanie od XIX wie-
ku), urozmaicona ekspozycja starych fotografii i degustacja stodyczy produkowanych

¢ Ashworth, Graham i Tunbridge uznaja festiwale i targi zywnosciowe za dzialania zmierzajace do try-
wializacji tozsamosci poprzez manipulacje¢ i degradacje dziedzictwa kulturowego (Ashworth, Graham, Tun-
bridge 2007: 128).
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tradycyjnymi metodami, stata si¢ jedng z najciekawszych propozycji na odkrywanie
kulinarnej przesztosci stolicy Serbii (zob. Beogradske Setnje).

W promoc;ji serbskiej sztuki kulinarnej kluczowa role odgrywa Stowarzyszenie Serb-
skich Szefow Kuchni, ktore jest jedng z najbardziej aktywnych tego typu organizacji na
Batkanach (zob. Kulinarska Federacija Srbije). Dzigki wsparciu ze strony FAO (Food and
Agriculture Organization of the United Nations) stowarzyszenie organizuje od 2011 roku
coroczne imprezy o nazwie Balkanska kulinarna kupa (Kulinarny Puchar Batkanow).
W zawodach bierze udziat kilkuset kucharzy z 14 krajow, w tym takze pozaeuropejskich,
ktorzy rywalizujg w kilkudziesieciu kategoriach. Na fali ogromnej popularno$ci medialnej
tego konkursu, udalo si¢ zorganizowa¢ wydarzenie o nazwie Gastro Fest, laczace zawody
kulinarne z warsztatami prowadzonymi przez kucharzy wtoskich i skandynawskich. Gwiaz-
da belgradzkiego Gastro Festu jest jeden z najbardziej znanych serbskich szeféw kuchni
— Jovica Jovici¢ (zdobywca Grand Prix prestizowego konkursu kulinarnego w Stambule
w 2012 roku), wystepujacy w serbskiej wersji programu telewizyjnego Hell’s Kitchen.
O stawie serbskich kucharzy, takze poza granicami kraju, pisze butgarska etnolozka Evge-
nija Krasteva-Blagoeva, podajac przyktad niezwyklej popularnosci, ktdrg ciesza si¢ w So-
fii serbskie restauracje typu grill and beer. W tym przypadku uchodzace za lichy positek
w epoce socjalistycznych restauracji Balkantouristu dania z rusztu, dzigki serbskim mistrzom
nabraty wyjatkowego smaku, a ostre i wyraziste przyprawy nadaty im splendor wyrafino-
wania i luksusu (Krasteva-Blagoeva 2008: 30-31).

* % %

Omawiajac perspektywy rozwoju turystyki migdzynarodowej, Tamara Klicek uzna-
je ja za fundament ,,rewitalizacji panstwa serbskiego”, ktora staje si¢ mozliwa dzigki
normalizacji stosunkow dyplomatycznych i przeprowadzeniu zmian legislacyjnych (Kli-
¢ek 2008: 45). Owa rewitalizacja stwarza takze szans¢ rozwoju dla najbardziej zacofanych
1 wyludniajacych si¢ obszarow panstwa. W przeciwienstwie do cztonkéow Unii Europe;j-
skiej, Serbi¢ charakteryzuja niskie wskazniki urbanizacji i znaczace dysproporcje pomie-
dzy Belgradem a resztg kraju. Wedtug spisu ludnosci z 2011 roku tylko dwa najwigksze
miasta serbskie miaty populacj¢ wicksza niz 200 tysiecy. Tak asymetryczny model urba-
nizacji sprawia, ze blisko 30 procent ludnosci mieszka w stolicy (Tosi¢, Mici¢ 2007: 288).

Znaczacy potencjat Serbii jako producenta Zywnosci nie oznacza, ze po akcesji do
Unii zostanie on odpowiednio wykorzystany. W badaniach unijnych serbski rynek zyw-
nosci definiuje si¢ poprzez niski stopien konkurencyjno$ci na rynkach migedzynarodowych.
Sprzyja¢ temu ma niewielkie zroéznicowanie i niech¢¢ do wprowadzania nowych produk-
tow, brak wspotpracy miedzy producentami zywnosci a grupg creativeexperts, wreszcie

stabo$¢ marketingu i nieudolnos¢ w tworzeniu atrakcyjnych marek (Milojevi¢, Cvijanovic,
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Cvijanovi¢ 2011: 7950). Mira Raki¢ i Beba Raki¢ piszac o perspektywach dotarcia na
rynki unijne serbskiej zywno$ci, zwracaja uwage na koniecznos¢ edukacji spoteczenstwa
serbskiego w zakresie zdrowej zywnosci i zdrowego stylu odzywiania (Raki¢, Raki¢ 2010).
Zmiana sposobu mys$lenia wymaga takze zaprojektowania atrakcyjnych wizualnie opako-
wan, co jest bardzo istotne dla pozyskania nowych rynkow. Promocja w mediach, takze
poprzez realizacje nowych programoéow kulinarnych, powinna koncentrowac si¢ na tym,
co autorki okreslajg pojeciem ,,serbskie produkty”. Dostrzegaja zarazem konieczno$¢
budowy sieci restauracji serbskich, wspotpracujacych bezposrednio z producentami i pro-
mujacych serbska zywnos$¢ jako podstawe zdrowego zywienia.

Promocja turystyki, otwierajacej szanse na zrbwnowazony rozwoj regionalny panstwa
serbskiego, napotyka szereg ,,naturalnych” ograniczen. Serbia nie dysponuje wybrzezem
morskim jak Chorwacja czy Czarnogora, posiada tez stosunkowo niewiele atrakcyjnych
obiektow, ktore moglyby sta¢ si¢ impulsem dla ozywienia masowej turystyki. Dane z lat
2012-2013 wskazuja, ze wskazniki odwiedzin turystow w liczbach bezwzglednych lo-
kuja Serbi¢ na szarym koncu wsrdd panstw Europy Potudniowo-Wschodniej. W tym
przypadku Serbia konkuruje jedynie z Bo$nig i Hercegowing oraz Macedonig, majac
jednak znacznie wigekszy potencjal ludnosciowy (Metodijeski, Temelkov 2014: 233).
W tej sytuacji strategia dynamizacji turystyki, w znacznie wigkszym stopniu niz w po-
zostalych krajach batkanskich, odwotuje si¢ do potencjatu rodzimej kultury kulinarne;.
Turystyka kulinarna aktywizuje obszary marginalizowane, a jednoczes$nie pozwala na
zachowanie starych zwyczajow i tradycji. Potencjat rozwojowy turystyki na obszarach
wiejskich Tamara Kli¢ek okresla jako koniecznos¢ wykorzystania ,,dziedzictwa gastro-
nomicznego wsi i autochtonicznego doswiadczenia kulinarnego poszczegdlnych grup
etnicznych” (Kli¢ek 2008: 45; por. Ktoczko-Gajewska, Spiewak, Zarebski 2015: 41).

Serbia przechodzaca obecnie zaawansowang faz¢ transformacji systemowej, ktorej
istotnym nurtem sg wielowymiarowe i dynamiczne procesy globalizacyjne, staje przed
koniecznoscig rewizji wlasnych tradycji, a chcac zosta¢ segmentem mi¢dzynarodowych
struktur rynkowych musi wypracowac wtasna rozpoznawalng narodowa marke. Jak po-
kazuje omowiony powyzej przyktad kultury kulinarnej, redefinicji tego, co lokalne to-
warzyszy wysitek uzgodnienia elementéw innowacji z rodzimym wzorem kultury, ktory
w zasadniczym wymiarze oparty jest na samofolkloryzacji polegajacej na afirmacji jako-
$ci rdzennych, etnicznych, majacych wiejska genealogig. Przestrzen praktyk kulinarnych
oraz zwigzany z nimi dyskurs, jako obszary codziennosci silnie osadzone w sieci uwa-
runkowan ekonomicznych, a takze sfera dziatania ztozonych polityk pamigci, idei, stylow
zycia, kulturowych znaczen i wyobrazen, staje si¢ w tym kontekscie doskonalym kanatem

artykulacji serbskiej autodefinicji kulturowej. Jest ona zarazem gwarantem trwatosci
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i cigglosci tradycji, polem ozywionej dyskusji o strategiach modernizacji serbskiego
spoleczenstwa, jak rowniez zrédtem oferty (jednej z niewielu mogacych budzi¢ zainte-
resowanie), skierowanej do Unii Europejskiej przez peryferyjne i pograzone w kryzysie
panstwo kandydujace.
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