SRPSKI SPECIJALITETI NA SLOVENACKO] TRPEZI
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Sodobne zivljenjske razmere so prinesle tudi globalni
pristop b kulturi prehranjevanja, in to na vseb celinah
in obmodjih. Zlasti mediji omogocajo, da so porabniki
preplavljeni z »eksoticno« kulinariko in najpogosteje
s produkti in recepti »tradicionalnib jedi«. 1o je
navdibnilo ta prispevek, ki je nastal po dveh krajsih
terenskih raziskavah v Ljubljani, novembra 2008
in 2009. V srediséu pozornosti so selitveni procesi iz
Srbije v Slovenijo po 1. svetovni vojni do danes in
njibov odsev v sprejemanju prehranskih produktov iz
Srbije, ki so scasoma postali del vsakdanje prehrane
Slovence.

Klju¢ne besede: selitve, prehrana, cevapéici, srbski/
slovenski kajmatk.

Contemporary living conditions have resulted in a
global approach to diet and food culture worldwide,
which is encouraged and disseminated through
various media. The market is filled with a wide range
of food-related products, some of which include recipes
Sfrom ‘traditional” but unknown sources. This was the
inspiration for this article, which is also supported by
the findings of fieldwork carried out in Ljubljana in
November 2008 and 2009. The research included
immigration trends from Serbia to Slovenia from
1918 to the present, and how these are reflected in
the acceptance of food-related products and dishes
that originated in Serbia and have become part of
Slovenians’ everyday dier.
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Al’ se nekad dobro jelo, bas.

Hrana je ve¢ vekovima predmet zanimanja razli¢itih nau¢nih disciplina, a kao etnoloska/
antropoloska i ekoloska kategorija zauzima znacajno mesto u svim drustvenim zbivanji-
ma. Svedoci smo medijske kampanje koja favorizuje globalni pristup kulturi ishrane, iako
je ipak ¢esto upakovana u ,,nacionalni omot“. Mnogi propisi u vezi sa ishranom regulisu
umerenost u jelu i pi¢u, raznovrsnost i ravnomernost, a drustvena pravila i obicaji ukazu-
ju da su preko hrane kao emitenta poruka omoguceni i najraznovrsniji vidovi komunika-
cije. Ishrana je rezultat uzajamnih odnosa ¢oveka i prirode, ali ovome treba dodati i to da
je hrana delovala kako na ¢oveka tako i na njegovo stvaralastvo i kulturu u celini. Aktivno
delovanje ishrane kao kulturne kategorije na ¢oveka mozda je najlakse uo¢iti onda kada
je hrana deficitarna, kada je oskudna, ili u vreme gladi. ,U vremenima ekonomskog
blagostanja dominira snobizam, a u vremenima ekonomske oskudice trijumfuje luksuz.

Clanak je nastao kao rezultat rada na projekeu Srbija izmedu tradicionalizacije i modernizma — etnoloska
i antropoloska proucavanja kulturnih procesa (br. 147020) koji u potpunosti finansira Ministarstvo za
nauku i tehnoloski razvoj Republike Srbije, kao i rada na projektu Kulturni i naucni kontakti — Srbi
i Slovenci od 19. do 21. veka (2008-2009).
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Snobizam otkriva drazi priprostih jela sirotinjske kuhinje, koji, uzgred budi re¢eno, bas
zato i iziskuju najvecu kulinarsku vestinu® — kazao je, dobro uocivsi vezu izmedu stavova
o ishrani i socijalnih prilika, Arigo Ciprijani, jedan od najslavnijih italijanskih 7aestara i
izumitelj bifteka zvanog karpaco (Radojici¢ 2009 b: 107).

Potreba za hranom nesumnjivo je najstarija bioloska i kulturna pojava, proistekla
iz urodenog nagona, pa je stoga definiSemo kao najstariju kulturnu kategoriju. Od
XVIII veka moguce je pratiti povecano interesovanje za hranu, prvenstveno medu fran-
cuskim enciklopedistima, a od tada ona postaje predmet interesovanja i u medicinskoj
literaturi, a ne samo u kuvarima.

Razliciti narodi imali su razlic¢it odnos prema kuhinji i njenom znacaju — poznato
je, na primer, da se francuska kuhinja, od one najednostavnije do one najprefinjenije,
smatra jedinstvenom u svetu. Odnos Francuza prema hrani isti je kao i prema ljubavi,
kaze poznati francuski knjizevnik Patrik Beson (Radoji¢i¢ 2009b: 98). ,Kulinarsko
bogatsvo je odraz razli¢itosti koje proisti¢u iz raznovrsnosti tla ... Jos od doba Rablea
hrana je u Francuskoj ozbiljna stvar. Ne teZi se toliko obilnosti i hranljivosti jela koliko
skladu, raznovrsnosti i kreativnosti. Traganje za savrSenstvom u pripremi jela za sva-
koga je pitanje Casti, reci su gospode Mari-Pjer Teral, koja u knjizi Umece Zivljenja na
[francuski nadin konstatuje da, dok se u svetu sve razvija i ubrzano menja, kulinarstvo
ostaje prefinjeno i ima klju¢no mesto u kulturi i nadinu Zivota Francuza. Ona smatra
da se sve viSe opaza povratak izvornom, tako da se, po njenom kazivanju, danas najvise
cene sasvim klasi¢na jela, uz konstataciju da se pod uticajem ekologije dovodi u red sta-
nje u kulturi ishrane, te su na ceni prirodne vrednosti, one koje su sadrzane u receptima
nasih baka (Teral 2008: 27).

O znacaju kuhinje u izvesnim kulturnim tradicijama svedo¢i i to da nacin spre-
manja hrane moze postati dobro ¢uvana tajna — porodi¢ni recepti, stari vise od dvesta
godina, u porodici Konticeli se iz predostroznosti ne zapisuju, ve¢ se prenose iskljucivo
usmenim putem, isti¢e Vi¢enco Konticeli koji pripada petoj generaciji kuvara i vlasnik
je najéuvenijeg restorana na Siciliji (Radojic¢i¢ 2009b: 98). I u Kini je kulinarstvo uvek
bilo nesto vise od puke potrebe da se utoli glad — ono je uzdignuto na nivo umetnosti,
filozofije, medicine, kulture itd. Medu nacionalnim kuhinjama, kineska kuhinja, stara
nekoliko hiljada godina, ponosno sledi svoju dugu i bogatu tradiciju. Pravila po kojima
njeni kulinari danas spremaju ukusne specijalitete nastala su pre nekoliko milenijuma.
»Put hrane® pripada Marku Polu, koji je iz Kine 1295. godine u Italiju doneo Spagete.
Legenda kaze da je za invaziju testenina kriv Markov mornar, izvesni Spageti (Spa-
ghetti), zaljubljen u lepu Kineskinju koja je vrlo spretno razvladila testo u tanke niti
(Politika 2007 :11). Mnogi znalci smatraju da je i sladoled stigao iz Kine, a o tome $ta
je sve na slovenacku trpezu stiglo iz Srbije i kojim putem, bi¢e re¢i u ovom radu.

2 Po drugom tumacenju,medutim, naziv Spageti zapravo poti¢e od italijanske re¢i spaghetto — spago

“tanka vrpca” ili “zavrnuti”.

112



‘ DRAGANA RADOJICIC, SRPSKI SPECIJALITETI NA SLOVENACKO] TRPEZI ‘

To $to su zapisi o ishrani tokom XIX veka i pocetkom XX veka retki objasnjava se
uticajem romanticarskog pravca na razvoj etnologije. Poimanje hrane kao kulturnog
dobra u etnoloskoj nauci javlja se tek poslednjih nekoliko decenija, otud i njena slaba
proucenost (Godina Golija 1996: 13). U poslednjih nekoliko decenija primetno je
intenzivno interesovanje za kulturu ishrane i velike kulinarske scene. Odgovor lezi i u
¢injenici da savremeni ¢ovek sve vise tezi zdravoj, prirodnoj ishrani, svestan da je to put
ka zdravom zivotu, kao i da je, zbog sveopste zagadenosti, ekoloski ispravne hrane u
svetu sve manje.> Mozda, medutim, zbog zasi¢enosti politickim temama i problemima
— poput ratova, elementarnih nepogoda, pandemija, ozbiljnih oboljenja i siromastva
— ljudi svoje vreme i radoznalost sve masovnije usmeravaju ka kulinarstvu. Na veoma
interesantan nacin danas se hranom bave i kvirkoloz* kao recimo Dejvid Somer sa Uni-
verziteta Kalifornija, koji je ispitivao kakvu li¢nost imaju biljke, dosavsi do zakljucka
da je limun neprivlacan, crni luk glup, a da Sampinjoni imaju ambicije.

U proslosti je kod nas o hrani, njenoj pripremi i konzumiranju pisano sa ve¢im
ili manjim intenzitetom, pa su utoliko podaci koje nam pruza starija literatura, ali i
ona novija, kao i aktuelni mediji, dragoceniji za proucavanje ovog segmenta kulture.
Balkanska kuhinja predstavlja svojevrstan primer regionalne kuhinje, ona je deo bal-
kanskog kulturnog identiteta, a njena prednost je u tome $to u svakodnevnu upotre-
bu uklju¢uje razlic¢itu hranu (Krasteva Blagoeva 2008: 26). Medutim, na Balkanu je
ishrana, za razliku od drugih kategorija narodnog Zivota, u etnoloskim prouc¢avanjima
bivala sporadi¢no razmatrana, iako je u istrazivackoj praksi bilo vanrednih nastojanja
da se prouce i odrede njene specifi¢nosti. Medutim, u odnosu na istrazivanja koja se
odnose na obicaje zivotnog ciklusa, socijalne i porodi¢ne odnose, ishrana je ostala bez
nauc¢nog pristupa i prili¢no je zapostavljena (Radojic¢i¢ 2009a: 102).

Znacajnije promene u ishrani stanovnika Slovenije desile su se na kraju Prvog
svetskog rata, kao rezultat preokreta u politickom i ekonomskom sistemu. Hrana u
novoj drzavi — Kraljevini Srba, Hrvata i Slovenaca — menjala se u skladu sa ekonom-
skim promenama i aktivnostima, ukljucujuéi i migracije, $to je sve rezultiralo kultu-
roloskim promenama u ishrani populacije. Migracije na teritoriji Slovenije od prvih
decenija XX veka presudno su uticale na promene jelovnika stanovnistva Slovenije,
bilo da se radi o postepenom uvodenju odredenih vrsta namirnica, bilo o primeni

,U nau¢nim i stru¢nim krugovima vi$e uopste nema otpora tvrdnji da je pravilna ishrana najvazniji
ckoloski ¢inilac, koji uslovljava ne samo pravilan fizi¢ki, dobrim delom i psihicki razvoj, ve¢ i dobro
zdravlje pojedinaca i naroda u celini. Sada je ve¢ opste poznata ¢injenica da nedovoljna, nepravilna,
neracionalna ili zagadena hrana dovodi do brzih ili kasnih, akutnih ili hroni¢nih, primetnih ili nepri-
metnih poremecaja zdravlja sa ozbiljnim posledicama. Osim losih navika u ishrani naseg stanovnistva,
koje se prenose sa jedne na drugu generaciju, do sada nije dovoljno u¢injeno na obuci stanovniStva u
racionalnoj ishrani i formiranju odgovarjudeg stava o ovom problemu kod ve¢ine ljudi.“ (Radojici¢

2009 b: 101)

Quirkology (kvirkologija), engleski naziv za ,otkacenu nauku. Neki nau¢nici smatraju da je fasci-
nantna kao i tradicionalna, mozda i vi$e, dok psiholozi tvrde da se u svakoj generaciji pojavi nekoliko
naucnika koji krenu putem kojim se malo ko usuduje da pode (Evropa, 17. 05. 2007: 87).
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novih tehnika pripremanja nekih jela u svakodnevnoj ishrani. Novine u ishrani pru-
hvatane su u zavisnosti od socijalnog statusa — najbrze u urbanim centrima, a Zene
su bile te koje su najviSe eksperimenstisale, unose¢i novu vrstu hrane i gotovedi razna
importovana jela (Godina Golija 1998: 243-244). Izmenjeni stil Zivota odrazio se ne
samo na sastav jelovnika, ve¢ i na nacin konzumiranja hrane. Ubrzani ritam kojim
¢ovek danasnjice zivi doveo je do nestanka porodi¢nog rucka oko koga su se okupljali
ukudani, jede se ,kad ko stigne®, jedino se jo$ zadrzao nedeljni i prazni¢ni rucak, kao
povlasé¢eno vreme za okupljanje porodice oko bogate trpeze ispunjene domadim spe-
cijalitetima (Rencelj 2003: 194).

Tokom boravka u Ljubljani, novembra 2008. i 2009. godine, na terenu’ sam
istrazivala puteve kojima su odredeni prehrambeni proizvodi i jela, poreklom iz Srbi-
je, kao $to su razni mlecni proizvodi poput kajmaka i sira ili specijaliteti poput lesko-
vackog rodtilja, stizali u Sloveniju i bivali prihvadeni kao sastavni deo svakodnevne
ishrane Slovenaca.

Srpski sir i kajmak na slovenacke pijace do devedesetih godina XX veka donosili
su proizvodadi iz srpskih sela, da bi ih nakon raspada SFR]J proizvodili i prodavali
Slovenci. Tako su ovi mle¢ni proizvodi, uz leskovacki rostilj i druga srpska jela, postali
sastavni deo svakodnevne ishrane Slovenaca, te je i ovom prilikom potvrdeno pravilo
da je ,govor hrane uvek autenti¢an i da odrazava neposredni unutrasnji osecaj koji
svedo¢i o dubokoj i intenzivnoj povezanosti gastronomije sa celokupnom kulturom
bastinom i njenim razvojem, kao i sa identitetskim promenama.

Do devedesetih godina proslog veka iz Srbije su, uglavnom vozom, redovno sti-
zali proizvodaci mle¢nih proizvoda, naj¢e$¢e dva puta nedeljno. U dane vikenda, tj.
petkom i subotom, uzimali su u zakup fiksne tezge za prodaju mle¢nih proizvoda na
glavnoj trinci u Ljubljani. Tada su oni imali monopol nad ovim proizvodima. Za vre-
me ratnih desavanja, pocetkom devedesetih godina XX veka, ove kupoprodajne veze
se kidaju. Slovenci, naviknuti na ukus srpskog sira i kajmaka, savladavaju tehnologiju
pripreme i u svojim domadinstvima (kmetijama) proizvode sir i kajmak. Po kazivanji-
ma mnogih sagovornika da se zakljuciti da su se tim poslom bavili i u periodu kada su
ove proizvode donosili seljaci iz Srbije. Naviknuti na ove mle¢ne proizvode, Slovenci ih
prihvataju kao svoje kulturno dobro.

U razgovorima sa prodavcima, od kojih su mnogi i proizvodaci, kao i sa kupcima
koje sam pija¢nim danima (petkom i subotom) vodila u nekoliko navrata na pijacu u
Ljubljani, lako se dalo uo¢iti koliko su se kajmak i sir odomac¢ili u svakodnevnoj ishrani
Slovenaca. Na standu 2 prodavacica ,Kmetije Krizman“ informisala me je da njena

> Podatka o srpskoj kuhinji i njenom odomacivanju u Sloveniji takode ima u Slovenskoj kuharici iz 1912.
godine i u knjizi Olge Markovi¢ Jugoslovenska kubinja, objavljenoj osamdesetih godina XX veka, ali

je ovaj rad pre svega baziran na terenskom istrazivanju, te ¢e o tome drugom prilikom biti re¢i.

Na saradnji i pruzenoj pomo¢i zahvaljujem kolegama iz Instituta za slovensko narodopisje ZRC SAZU

(Ljubljana).
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gazdarica kajmak pravi ve¢ 50 godina. U , Kmetiji pri Skotin“ proizvode ga vise od 40
godina, dok na drugom $tandu kazu da ove mle¢ne proizvode samostalno prave oko 34
godine, a proizvodnja se odvija na privatnim gazdinstvima u okolini Ljubljane. Zupanc
Janez, koji je sluzio vojsku u Kraljevu, a ¢ija porodica drzi ,Kmetiju Spanc“, kaze da
kajmak i mladi sir proizvode vise od 40 godina. Zupanc Janez je recepturu naucio od
svoje majke, za koju kaze da je ,¢ula od drugih® i da je iz knjiga ucila tehnologiju proi-
zvodnje kajmaka. Danas, da bi zadovoljio sve probitljivije kupce, ¢iji se ukusi i prohtevi
menjaju, koristi podatke sa interneta radi novih saznanja i poboljsanja proizvodnje kaj-
maka. Mada postuje proceduru proizvodnje kajmaka koju je nasledio od mame, kaze
da je zbog sve vece brige o zdravlju povecana potraznja kajmaka sa manje holesterola,
kao i da se kajmak sve manje kupuje, dok je sve veca potraznja za mladim sirom.

Briga o zdravlju, ekonomska kriza ili nesto tre¢e? — ipak treba imati na umu da
je cena jednog kilograma kajmaka na pijaci u Ljubljani u novembru 2009. godine
iznosila 15 evra. Cene su iste i na ostalim $tandovima sa ovim proizvodom.” Na $tan-
du 23 prodaju mle¢ne proizvode sopstvene proizvodnje. Ovim poslom bave se vec tri
generacije zaredom i, kako kazu, tehnologiju rada samo su neznatno izmenili. Mladi
sir prodaju po 8 evra po kilogramu, dok im je cena slanog mladog sira 9 evra, a u po-
nudi imaju i ,slani sir za Sopsku i greku salatu®. Od kupaca sam saznala da oni dugi
niz godina redovno kupuju mle¢ne proizvode na ovom standu. Pija¢nu komunikaciju
divno je dopunilo kazivanje stalne musterije ovog $tanda dr Marijana Dermelja.® Rado
se prisetio sedamdesetih i osamdesetih godina XX veka, kada su na ljubljansku pijacu
stizali proizvodi poput kajsija i marelica iz Grocke i grozda iz Smedereva. Po njegovim
re¢ima, najbolji su bili kraljevacki sir i kajmak. U periodu mog istrazivanja u ponudi
se mogao nadi i mladi sir: srednjeslan, neslan i slan. Cene na ljubljanskoj pijaci za ovaj
proizvod kretale su se od: 7 ili 8 do 8,5 evra, a stari i mladi kajmak nuden je u tri vari-
jante: neslan, srednjeslan i slan.

Jedna od prodavadica naglasila je da se danas kajmak kupuje sve manje: ,tek da ih
zelja mine — radi zdravlja“. Smanjena je i proizvodnja — svi informatori smatraju da su
mladi za ovakav posao slabo zainteresovani, dok su stari umorni od posla, a i malo ih je
na selima ostalo. * Ovakva slika opStepoznata je i u Srbiji, ali i u drugim tranzicionim
drzavama, $to ¢ini sasvim razumljivom nostalgiju za vremenima ,kad se dobro jelo®,
zabelezenu i u poznatim, ovde citiranim stihovima Dorda Blasevica.

U potrazi za kajmakom i sirom obisla sam samoposlugu Mercator u centru
Ljubljane i trzni centar BTC i ustanovila da kajmaka i mladog sira ima u ponudi,

Kmetija ,,Pozarsek - Strle” (Izanska cesta 336), na kojoj takode kilogram kajmaka kosta 15 evra, a
mladi sir ima cenu od 8,5 evra.

Na informacijama se zahvaljujem gospodinu Marijanu Dermelju (78 godina), doktoru hemije, koji
je pre raspada SFR] ¢esto dolazio u Stbiju zbog poslovne saradnje sa Institutom Vinca.

Informator je prodavacica ,Kmetije Vistevec” iz Skofje Loke.
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Kajmak na ljubljanskoj pijaci (foto: J. Rehberger Ogrin, januar 2010).
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kako su me i prodavci informisali, u svim samoposlugama u Sloveniji. Mladi sir i
kajmak prodaju se upakovani u ambalazi zapremine od po 250 do 500 grama. Naj-
viSe ove proizvode na slovenacko trziste plasiraju proizvodadi: Meggle (sir od 200
grama kosta 2,59 evra) i Kekec (domaci kajmak prodaje se po ceni od 9,50 evra za
250 grama, a 1 kilogram kosta 38 evra) i Vipava (cena mladog sira iznosi 11,83 evra
za jedan kilogram).

Prica o hrani veoma je slozena i povezana je sa svim dru$tvenim, privrednim i
kulturnim desavanjima. Kao $to se iz re¢enog moze zakljuciti — zbivanja na prostoru
nekadasnje SFR] nesumnjivo su se reflektovala na ishranu — najpre na prihvatanje tra-
dicionalnih mle¢nih proizvoda iz Srbije, potom na njihov uvoz, ali i na proizvodnju,
koja je vremenom postala deo ,tradicionalne® delatnosti slovenackih poljoprivrednih
domadinstava.

Medutim, recepture raznih jela nacionalnih kuhinja sluze i kao komunikativni vid
kulture — te stoga hrana ima funkciju socijalnog zblizavanja ljudi, a znacajna je uloga
njene socijalne segregacije:

Osim socijalnog aspekta ishrane, vazno je spomenuti i skup kulturno-

vrednosnib elemenata koji su povezani sa pripremom i konzumiranjem

hrane. Naime prilikom priprema i konzumiranje hrane ograniceni su

odredenom vrstom vrednosti, tj. normama i konvencijama koje odre-

duje, konstruise, pa i ogranicava, jedna grupa ljudi. Njihovo iskustvo

oblikovano je njihovom sopstvenom tj. nasledenom kulturom i nauce-

nim kulturnim metodama. (Godina Golija 1996: 9-10)
Poznato je da je za uspostavljanje komunikacije izmedu dva pojedinca ili pojedinca
i grupe kori$¢ena ona hrana koja je ujedno simbol sitosti i simbol svetosti. To su
na balkanskim prostorima odvajkada bili hleb i so, kojima se do¢ekuju kum, prija-
telj, svestenik, vladar, vojska, pa i neprijatelj (Radojic¢i¢ 2009a: 102). Kao socijalna i
kulturoloska kategorija hrana, dakle, obezbeduje veoma upotrebljiv teoretski okvir za
probleme na relaciji hrana—identitet (Krasteva Blagoeva 2008: 25).

U vezi sa tim nave$¢u primer male svecanosti berbe maslina (koja postaje “tra-
dicionalna®). U Slovenskoj Istri ova svecanost osmisljena je u zelji da se propagi-
ra maslinarstvo kao poljoprivredna delatnost, kao i neke specijalne autohtone sor-
te maslina. U Sloveniji je kultura uzgoja maslina dugo vremena bila zapostavljena.
Privatnom inicijativom u poslednjih 10-15 godina ova delatnost je revitalizovana
i u koparskom institutu ima stru¢njaka koji se sada intenzivnije bave izu¢avanjem
maslinarstva i maslina, pa i ekoloskih uslova za uzgoj i proizvodnju kvalitetnog ma-
slinovog ulja.’® Oktobra meseca 2009. godine na sve¢anost povodom berbe maslina
pozvani su gradonacelnici obalnih opstina (Koper, Izola, Piran) i drugi ugledni gosti.
Na televizijskom izve$taju moglo se videti da su organizatori goste doc¢ekali hlebom

' U ministarstvu poljoprivrede Republike Slovenije postoji Komisija za zastitu originalnih — tipi¢nih
proizvoda ili jela tradicionalne ishrane, koja izdaje sertifikat za njihovu dalju primenu.
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i solju— $to inade nije obicaj gostoprimstva u Sloveniji, ponajmanje u Istri, gde su se
gosti docekivali uz ¢asu rakije ili vina."

Jo$ za vreme zajednicke drzave (SFR]) taj nadin docekivanja bio je frekventan,
pa se koleginica Slavec Gradi$nik se¢a da je pre tridesetak godina ovo uvodenje novog
obicaja kritikovao kolega Janez Bogataj. Od kada je Slovenija postala samostalna drza-
va ,,ovaj obi¢aj vezan za sveane prigode izgubio se, neko ga se setio i tako — opustene
prakse dodu opet na vidjelo,“ kako kaze Ingrid Slavec Gradisnik, a hleb i so kao obe-
lezje dobrodoslice, inace identitetski srpski marker, ponovo se nastanjuju u Sloveniji.

U svojoj knjizi Prehrana v Mariboru dvadestih i tridesetih godina XX veka Maja
Godina Golija navodi da su se u Maribor preselili najpre mnogi stanovnici iz okolnih
mesta koji su dobili zaposlenje u industriji. Iz svojih mati¢nih krajeva preneli su i regi-
onalne razlicitosti/specifi¢nosti u ishrani. Naseljavanjem Primoraca dolazi i do uticaja
stedozemne kuhinje, a vojska i srpski oficiri donose srpske i balkanske specijalitete
(Golija Godina 1996: 24). U prvim decenijama XX veka stanovnici Slovenije susreli su
se sa brojnim pridoslim Srbima: Zelezni¢arima, carinicima, vojnim licima i zandarima,
koji su posla radi dosli u Sloveniju. Oni su donosili iz svojih rodnih krajeva i nacin
ishrane (ibid: 243-245). Slovenke su pocele da pripremaju sarme, i to po recepturi
koju su pomenuta ,sluzbena lica“ kao novinu donela iz Srbije. Srpska kuhinja bila je
veoma brzo prihvaéena i u svakodnevnoj ishrani (ibid: 99-101).

Srpska kuhinja se sve intezivnije primala u Sloveniji u periodu izmedu dva svetska
rata. Od tada se duved, sarma, musaka i punjena paprika sve Ee$ée nalaze u svakodnevnom
kué¢nom jelovniku Slovenaca. Ove kulinarske inovacije odomadile su se u ku¢ama urbane
slovenacke populacije, narocito nakon Drugog svetskog rata, a srpski pasulj, musaka,
ljute papricice i sataras postaju sve popularniji, te se u ishrani koriste i danas. Jedinstvenu
konstataciju o namirnicama i jelima koja su import iz Srbije, a odomacila su se od proslog
veka pa do danas u Sloveniji, izrekli su svi oni sa kojima sam imala priliku da razgovaram
— opsti zakljucak glasi da su favoriti punjene paprike, a prate ih sarme i duveé.'

Sa razvojem seoskog turizma, pored ve¢ navedenih, stizala su tokom sedamdesetih
godina XX veka na slovenacku trpezu i druga jela iz Srbije. Dugi niz godina porodice
iz Srbije dolazile su na letovanje u Sloveniju, sklapala su se tako trajna prijateljstva, ali
i razmenjivala kulinarska umeca. Radi popunjavanja kué¢nog budzeta, u prvoj polovini
sedamdesetih godina XX veka turistima je izdavala sobe gospoda Marija iz gorenjske
oblasti — iz kraja koji se zove Nova Vas (blizu Predvora), 10 km od Kranja.”® Vedi-

Na informacijama koje mi je pruzila dr Ingrid Slavec Gradi$nik iz InStituta za slovensko narodopisje

ZRC SAZU, Ljubljana, ljubazno se zahvaljujem.

Informacije pruzili Igor Mravlja i Joze Ogrin, kojima se najlepse zahvaljujem.

Informacije je pruzio gospodin Joze Ogrin i njegova mama Marija, rodjena 1929. Ona se nakon muze-
vljeve smrti bavila domac¢instvom (ranije je radila i kao krojacica u fabrici), penzija joj je bila mala i
da bi dodatno zaradila odlutila je da radi jo$ jedan posao, pa je turistima izdavala sobe. Najlepse se
zahvaljujem Ogrinovima na pruzenim informacijama.
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na gostiju bila je iz Srbije, Makedonije i Hrvatske. Neki su bili iz Nemacke, Italije i
Austrije, ali oni su uglavnom bili gosti na proputovanju. Turisti iz Srbije, Hrvatske i
Makedonije postali su prijatelji i dolazili su svake godine. Redovno su na letovanje
dolazile dve porodice iz Srbije. Prvo je dosla troclana porodica hirurga Jovic¢i¢a iz Be-
ograda, a godinu dana kasnije i porodica iz Novog Sada (i okoline Fruske Gore). Oni
se pre toga nisu medusobno poznavali. U prelepom kraju Nova Vas ove porodice su se
sprijateljile, kao i njihova deca — Vitomir i Simo. Dolazili su ovde zajedno godinama,
porodica iz Beograda dolazila je na letovanje 12 godina zaredom, a porodica iz Novog
Sada 6 godina. Komunikacija ovih porodica sa domac¢inima iz Slovenije odvijala se
redovno putem pisama, a za vreme letovanja delili su ponekad kuhnju i kuvali srpska
i slovenacka jela, povremeno svako za sebe, a povremeno svi zajedno. Uzajamno su
gotovili jela, pa su domacini jeli hranu koju su spremali gosti i obrnuto, gosti su jeli
hranu koju su spremali domacini, a koja je bila ,tipi¢na“ za deo Slovenije u kome su
ziveli — gorenjsku oblast. Jela koja je gospoda Marija naucili od srpskih gostiju bila
su sledeéa: punjene paprike (i ranije ih je pripremala, samo ne na isti nadin), sarme
u sosu i zapecene u rerni, boraniju spremljenu na nacin na koji su to radili gosti iz
Srbije, zatim duved, slatko i pecene paprike. ,Zajednic¢ko kuvanje u vreme kada su
gosti bili kod nas nije bilo pravilo, ali se gotovo uvek spontano desavalo. Cesto smo
kuvali i istovremeno svako za sebe i razgovarali, zabavljali se. Cesto sam pomagao
gospoda Berti i puno sam naucio gledajui je. Naravno, ja sam to doziveo ka stvar
poverenja i posledicu li¢nih nakolonosti“ — kaze sin gopode Marije. ,,Gosti iz Srbije
nikada nisu doneli kajmak niti su spremali jela od sira i nikada nismo zajedno pravili
rostilj ili prasetinu, ali smo slatko jeli, obi¢no uz jutarnju ili popodnevnu tursku
kafu“ — prise¢a se gopodin JoZe i dodaje da i dan-danas spremaju sarme, boraniju, a
ponekad i pec¢ene paprike, kao nekad.

Nedugo nakon Prvog svetskog rata beleze se i prve migracije iz Leskovca u Slo-
veniju. Ove migracije dovele su do toga da su se u skromnim gostionicama u Mari-
boru, gde je zbog pristupacnih cena jeo ,,obi¢an svet, ve¢ 1933. godine sluzili: ceva-
pi, plieskavice, raznjici i drugi specijaliteti sa rostilja. Vodena re¢ima Golog kuvara'?
obisla sam kafanu ,Dubo¢ica®, ali i saznala da u kafanu ,Kod Jove® (Park Kodeljevo)
mnogi Slovenci rado idu, na primer za Novu godinu, jer je ,tu fe$ta sa srpskim
specijalitetima“."® U Ljubljani, u ulici Zaloska 31, otvorena je 1982. godine kafana
,Dubocica“. Ovaj ugostiteljski objekat nudi specijalitete leskovacke kuhinje. Gosti

Goli kuvar, kako nazivaju Dzejmija Olivera, izjavio je prilikom obilaska Italije da nije odlazio u vthun-
ske restorane, naprotiv, zanimali su ga isklju¢ivo obi¢ni radni ljudi, za koje se vezuje pojam cucina
povera, i njegov zakljucak je bio da se i najsiromasniji Italijan hrani bolje od prose¢nog Engleza. ,Jedna
baka iz Palerma je od svezeg kravljeg sira, raznih zacina, svezeg povréa i najboljeg maslinovog ulja na
svetu napravila takvu gozbu o kakvoj uspesan menadzer u Londonu moze samo da sanja.“ Cilj mu je
i bio da Englezima pokaze kako za kuvanje i kvalitetnu ishranu ne treba mnogo para i vremena veé
samo ,malo mozga®.

Informator Joze Ogrin.
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su ,,svih boja i nacija®, kako su ljubazni konobari kazivali dok su se na ¢umuru rosti-
ljali ¢evapi i pljeskavice. Vlasnik je Srbin, a kuvari i rostiljdzije skolovani su upravo
za pripremanje tradicionalnih srpskih specijaliteta.'® Od svog otvaranja pa do danas
ova kafana je radila u kontinuitetu, sa izuzetkom devedesetih godina XX veka, kada
je jedan kradi period bila zatvorena. Na reklamnom panou iznad ulaznih vrata kafane
naslikana je pljeskavica i piSe: Pljeskavica v lepinji — mala kosta 3, a velika 5 evra. Sa
zidnog panoa pozivaju goste: Leskovacki specijaliteti iz rostilja. Na Slovenskoj cesti
radi kafana ,Rio“, a i u kafanama ,Gurman® i ,,Gosti§¢e Portal“ nude se leskovacki
specijaliteti. ,Gostis¢e Portal“, smesteno u mirnom delu uz reku Ljubljanicu, u ne-
posrednoj blizini trznog centra BT'C, otpocela je sa radom 1995. godine. Organizuju
razna slavlja i nadaleko su poznati po leskovackom rostilju.

Kao $to je istrazivanje pokazalo, fenomen ,globalne kuhinje® javlja se i na geografski
bliskim, iako donekle kulturno razli¢itim podrudjima, i tu pokazuje svoje specifi¢no-
sti. Stvaranje zajednicke drzave, $to je uticalo na Zivu kulturnu i trgovinsku komuni-
kaciju, ali dovelo i do niza migracija iz Srbije u Sloveniju, promenilo je nacin ishrane
Slovenaca, koji su prihvatili ne samo poznate specijalitete iz Srbije, ve¢ i neke obicaje
u vezi sa hranom, kao $to je tradicionalno docekivanje gostiju hlebom i solju. Prihva-
tanje prehrambenih proizvoda i jela poreklom iz Srbije, koji su vremenom postali
deo svakodnevne ishrane Slovenaca, odvijalo se na razlicite nacine — tradicionalni
srpski mle¢ni proizvodi prihvaéeni su, pre svega, pod uticajem ,trznice“ — odnosno
najpre kao uvoz iz Srbije, da bi viemenom postajali sve viSe ,tradicionalni® proizvod
slovenackih poljoprivrednih domaéinstava. Razni domadi specijaliteti poput sarmi,
musake ili duveéa prihvatani su uglavnom u procesu privatne komunikacije doselje-
nika i gostiiju iz Srbije sa Slovencima, dok je prihvatanje ,leskovackih® specijaliteta
sa rostilja, poput ¢evapcicda i pljeskavica ili bureka i pita, pre svega rezultat ugostitelj-
ske preduzimljivosti.

Hronoloski pracen proces promena u ishrani je i$ao od prihvatanja do pot-
punog usvajanja ,novina“, a odvijao se preko pijace i kafane do porodic¢ne trpe-
ze. Promene koje su nastale u slovenackoj ishrani prevashodno su bile uslovljene
migracijama, a namirnice iz Srbije, zajedno sa receptima za pripremanje jela, na
teritoriju Slovenije prvo su donela vojna lica. Naravno, s obzirom na ispitani uzorak
i kratak vremenski period istrazivanja, nije bilo moguée potpuno obuhvatiti temu
migracije—ishrana. Zato su naglaseni oni primeri koji su danas postali opste mesto
u svakodnevnoj ishrani Slovenaca. Nastojala sam da potvrdim da je ,,govor hrane®
autenti¢an i neposredan, te je stoga gastronomija duboko povezana sa celokupnom
kulturom i tradicijom, ali i sa identitetskim promenama. Ishrana prozima sve obli-

16 Nakon $to ustanovite na koliko se dobrih lokacija u Ljubljani nalaze buregdzinice, neéete se posebno

iznenaditi ni kada saznate da je 2008. godine objavljen doktorat pod naslovom Burck. Si?! koncepti/
recepti, autor J. Mlekuz.
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ke drustvenog ponasanja, a u ovom radu proucavana je pre svega kao migracioni i
komunikativni fenomen. Pokazalo se da je ,,govor hrane® fenomen koji najuspesnije
i najbrze moze da prebrodi postojeée razlike, ali i da opstane kao komunikativni i
objedinjavajuéi faktor ¢ak i u uslovima hotimi¢nog isticanja razlicitosti i posebnosti
nacionalnih identiteta.
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SERBIAN DISHES ON THE SLOVENIAN TABLE

Conversation about food is an easily digestible subject on almost every social occasion, ma-
king it easy to establish contact. For centuries, diet and cuisine have been at the core of inte-
rest of various scholarly disciplines. As an ethnological, anthropological, and ecological ropic,

they hold a significant place in all social events. This article draws on research on immigrati-
on from Serbia to Slovenia from 1918 to today. Special emphasis is placed on the acceptance
of certain food products and dishes that originated in Serbia and came to be accepted and
adopted in Slovenians’ everyday diets. Chronologically, it follows the process of acceptance
and adoption of new dietary habits among the Slovenians, including Leskovac-style grilled
meat (leskovacki specijaliteti sa rostilja), kaymak (kajmak), soft and hard Serbian cheese,

borek (burek), stuffed cabbage leaves (sarma), moussaka (musaka), meat and vegetable
stew (duvel), and other dishes. The changes in the Slovenian diet appear to be the result of
immigration, first brought about by Serbian military personnel. Spatial limitations preclu-

de addressing all aspects of food influenced by immigrants; however, the article emphasizes

examples that have become widespread in Slovenians’ everyday diet.

Serbian cheese and kajmak were sold at Slovenian markets by producers from Serbian villa-

ges until the 1990s, and today these products are made and sold by Slovenians themselves.

Gradually, these dairy products, along with Leskovac-style grilled meat, have become part of
the everyday diet in Slovenia. This supports the claim that the “language” of food is always

authentic, testifying to the deep and intense connection of gastronomy with cultural heritage

and development as well as identity changes.

Prof. dr. Dragana Radojici¢, Etnografski institut SANU,
Knez Mihailova 36/1V, 11000 Beograd, Srbija, dragana.
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