Andrija Stojanovié
KARODNA JELA U TURISTICKOJ PRIMJENI

Kad govorimo o narodnom kulinarstvu ne bismo se trebali
prema toj pojavi narodne kulture odnositi drukc13e nego i
prema svim druglm pojavama s tog podruja - &ak ni onda, kad
se ne radi o &isto znanstvenom pristupu. 4 ipak, upravo i mi
etnolozi, i pored togam Sto negodujemo kad nam se zbog sloZe-
nosti etnoloSke tematike na pojedinim podrucalma narodnog
stvaralastva - arhltektura, oblcaal, razni oblici rukotvor-
stva - pojavljuju i drugi strucnjacl, krivo interpretirajuéi
pa katkad i falsificirajuéi neke pojave - kad se radi o nekom
Jelu koje je u restanra01askom Jelovniku oznalenc kac narodno,
premda ono to nikako nije, pojest éemo ga bez razmlslganga -
samo a2ko nam je prijalo. Upravo je to moZda srZ problema pri-
mjene narodne kuhinje u gradanskom, civiliziranom drudtvu -
napose u turisticdke svrhe - te je to moZda osnovmi razlog da
se tako dobrohotno odnosimo cesto i prema grubim povredama
narodne kuhinje. & m o r al i bismo negodovati, ukoliko toj
pojavi uopée pridajemo neku vaZnost.

Treba odmeh reéi da se tu ne radi o nekom "1'art pour
1?artizmu” da ga +tako nazovemo, Sto znadi da negodujemo sa-
mo principijelno protiv nekog nazov1-narodnog jela, veé se
tim negodovanjem u prvom redu izride Zaljenje nad velikim bro=-
Jem- Jela odnosno nadina priredbe, koji su u jelovnicima krivi
ili uopée nedostaju, a koal bi dobro priredeni mogli gostu
prijati isto tako, a moZda i bolje. Mogli bismo odmah prijeéi
na primjere - no o tom po tom.

Tu smo se odmah dotakli i: Jjedne druge pojave, koja je
zapravo parafraza vel reCemog, no vrijedno je na nju upozo-
riti i 8 drugog aspekta. Pogedlnlm cjelinama s podrulja na-
rodne kulture bave se i drugi strudénjaci. Na jednom savjeto=-
vanju EDJ /Budva, 1963. god./ bilo je neko predavanje posve-
éeno upravo toj temi, tako da se na kraju dobio dojam kako
za etnologe zapravo 1 ne ostaje nista: folkloristima narodni
obic¢aji i narodna umaetnost, narodna arhitektura arhitektima,
obrada zemlje agronomima, narodna medicina llaecn1c1ma itd,
Neka bi i to bilo, Jer tu nas bar tjesi spoznaaa da su se na
tim podrudjima angaZirali struénjaci Sire, viSe naobrazbe.
No u koju disciplinu akademskog stupnja spada narodno kuli-
narstvoe? Ono je, kao $to znamo, prepuditeno kuharima. Neka mi
oproste pripadnici tog zaista vrijednog, zanimljivog i odu-
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vijek nadasve potrebnog zvanja, no koji kuhar priredujuéi
nekxo narodno jelo zna, da se u taj &as zapravo indirektno ba~-
vi 11i pokuSava baviti etnologijom ili bar etnografijom? A
svakako bi - bar listo teoretski ~ pri tom poslu bila potreb-
na nadelna savjesnost ista kao i pri reXxon-
strukciii neke narodne nosan ] e, pored
toga, sto Je za takaV posao potrebno Koliko znanje tolikeo i
odreden metodidki pristup =~ dakako sve u granicama koje su
22 tu svrhu potrebne. Frofesionalno je kulinsrstvoe u rukams
struénjaka, koji &ine jedsn zasebsn u sebe zatvoren svijet.
To je razumljive i wu izvjesnoj mjeri potrebno, Jer se samo
tako "gastronomska umjetnost" i mofe razvijati. I ova dinje=
nica ima svoj drugi aspekt istog problema. Jednako kao sto
Jje to bilo na svim drugim podrudjima coviekova kulturnog dje-
lovanja, i kuharske se umijeée kroz dugi niz godina i stolje-
¢a razvijalo od primitivnih oblika, kad se Jovjek hranio si-
rovim mesom i divljim plodovima, pa do visoke kuhinje rafi-
niranih jela s majonezama i kremama. No dok se cio taj sklop
pojava primitivne, tradicijske kulture iz d v o Jio, pre-
Sav8i u ruke strudnjaka odredenih znanstvenih disciplina da
ga oni proutavaju i njime se bave, briga i teoretskog prouda-
vanja i praktiéne primjene te primitivme, seljaCke kuhinje
samo je iznimno +u rukama ljudi, kojima su bliske teme i pro-
blemi s podrudja narcdnog Zivota i obidaja. Glavnu je ulcgu
ipak preuzela druga kategorija struénjaka, profesionalni ku-
hari, kojima je pred odima samo jedan c¢ilj: dobro i ulkusno
jelo. Kad po Jelovnicima i knjigema recepata Jjela ne bi dobi-
vala neke quasi narodne nazive 1 proizvoljne ozmake nacional-
ne i regionalne pripadnosti - s tim konadnim ciljem: dobro
jelo, joS bismo se 1 mogli sloZiti. No kad u Imjigama rece-
pata nerijetko nalazimo pogresne teorije o podrijetlu nekog
Jela i obrazlaganja za3to su i na koji nadin neka Jela dog-~
pjela u nova sredinu - e, tu se podinje ©buditi i etnolodka
savjest. Ovo se ovdje spominje samo usput, premda bi se o toj
" temi, naravno, moglo reéi i mnogo vile.

Dosljedno onom 3to smo dosada rekli, da se, naime, pre-
ma nerodnim jelima ili uopée prema parodnom kulinarstvu mora-—
mo odnositi kao i prema svakom drugom elementu narodne kultu~
re, @ napose kad se radi o podrudju Jugoslavije, potpunc Jje
neopravdano pa i krivo govoriti o Jugoslavenskoj kuhinji u
smislu neke jedinstvenosti koliko se to odnosi i na vrstu
jela i na nalin priredbe, pa ¢ak iznositi njene zajednidke
znatajke. Kakva bi smisla imao pokusaj -~ kad se radi na pn
¢ narodnim noSnjsma Jugoslavenskih krajeva - iznaéi neke
zajednidke znafajke 1ili Sak neki od tipova noSnja proglasi-
ti tipiCnim za Jugoslaviju. 4 to je, obzirom na narodna jels,
tendenca upravo u turistidkom ugostiteljstvu. Jest, postoji
zajednilka znadajka, ona ista koju susreéemo na svim podruc-
Jima narodnog stvaralaitva s podrudja dugoslavije, a to je
upravo r aznolikost i raznorodnost,
koja nama etnolozima szadaje toliko briga i oteZfava rad. 4
upravo ta bi <{injenica morala dati poticaja i kulinarskim
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strudnjacima na stvaranje Jednog Sarolikijeg Jjelovnika, s
markantno izraZenim i naglasSénim razlikama pojedinih regio-
nalnih kuhinja. Kako tu stoje stvari danas?

0d brojnih su se regionalnih kuhinja u turistidkom ugo-
stiteljstvu jesno izdvojili samo tzv. "dalmatinski i bosanski
specijaliteti”, od kojih toj narelenoj jugoslavenskoj kuhinji
pedat da je Bosna sa svojim, u stvari, orijentalnim jelima: mu-
sakama, loncima, éuftama, duvelem i dakako neizbjeZnim raénji-
éima i éevapdidima, a u posljednje vrijeme i suducima. Ovdje
postoji opasnost da se ove rijeci krivo shvate. Svima nam jJe
poznat priliéan broj zaista ukusnih tih tzv. "bosanskib speci-
jaliteta" i poslastica. Kako bi Jjelovnici naSih restauracija
bili $to raznolidmiji, ta su jela ne samo dobro doSla nego i
neophodna. No nismo tom Jjelovmiku wulinili nikakvu uslugu,
budu 1li na t&j nalin padala u zaborav bdrojna isto take dobra
kulinarska ostvarenja drugih nadih pokrajina. Bio bi to pred-
met 3ire rasprave psiholoskog i sociocloSkog znalaja objasniti,
zasto je upravo s tog podrudja taj utjecaj toliko prodoran.
Ne moZemo se osloboditi analogije s Jjednom pojavom sa sasvim
drugog podrudja narodne kulture, a to je narodna popijevka .
I tu nalazimo na istu, ako ne i veéu Sarolikost kao i u
parodnim nosnjama, arhitekturi, gospodarstvu, &a ipak, obidan
gradanin, kojeg wu taj das imamo pred ocima, ta "Siroka pub-
lika" pravom narodnom popijevkom smatra samo bosansku sevda-
linku. U priliépoj Jje mjeri - uz manje iznimke ~ tako i 8
narodnim jelima. S tim u vezi ovdje napose treba nesto reéi
o famoznim vrainjiéima i éevapfiéima i ostalim oblicima jela
prigotovljenih prZenjem na tzv. "rostilju", a koja su posta-
1la opsesija ugostitelja i napast za potrosale. MoZe se slo-
bodnc reéi da u vrijeme sezone mnema ni najmanjeg turistidkog
njesta gdje se ne bi mogli dobiti ti kuliparski proizvodi,
a mnogo ugostitelja ni ne sprema nista drugo. Medutim, zna-
mo, da je prienje na otvorenoj vatri odnosno na reSetki po-
znato vrlo dobro i u ostalim dijelovima Evrope, napose zapad-
ne, i to sasvim sigurno ne kX a o umnos iz Jug o~
slavije. Pod nazivom "grill" u Engleskoj, "gril", "gril-
lade" u Francuskoj takva su jela vrlo popularna, pa se zna,
da se meso prZzilo na reSetki jod u doba Karla Velikog. A za
pedenje mesa na rainju, ukljudivéi ovamo i raZnjile, tako-
der se ne bi moglo reé¢i da je ogranieno samo na teritorij
Jugoslavije. /Nije nam poznat razlog zbog kojega se, na pr. u
Zenici, na nekoliko tekvih pelenjarnica koéi ¢ak i neonski
napis "GRIIL"./ Moglo bi se navesti i mnogo drugih primjera
gdje je neko jelo - gledajuéi <&isto s kulinarskog stanovisSta
- dobilo prioritet 1ili pak naziv, koji bez pravog opravdanja
ili &ak krivo upuéuje na njegovo podrijetlo. Takvo je na pre.
jelo, koje moicte dobiti u boljoj restauraciji pas i u inozem-
stvu pod nazivom “srpski grah" odnosno "srpski pasulj", dok
je to isto jelo wu obidnim gostionicama samo "grah", koji ina-
e dobro poznamo kao obidan zagorski "baziul". Ili: na jelov-
niku nalazimo “"koko3 na slavonski naéin". Kad jelo dode na
stol, ispostavlja se da je to kokoBje meso izrezano na koc-
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kice pa izmijeSano i preliveno nekom majonezom. Jelo Je
izvrsno, no bilo bl zanimljivo pronaéi selo u Slavoniji .gdje
se kokos na taj "slavonski nadin" prlreduje, pa ¢ak i kuéu
gd je bi ukuani tako priredenu kokof uopée htjeli jesti. I
uopée: ovo je samo primjer spremanja jela "na neki nalin".
Pogledamo 1i Jelovnike i knjige recepata, sve je puno takvih
jela "na nain ovaj i onaj" te na primorski, na makedonskl,
llckl, troglrskl, splitski, wuZidki... Dakako, takvim nazivom
nije redeno gotovo nista; on tek ukazuje na nepoznavanje na-
rodne kuhinje, koja svakonm jelu, pored spe01f1cnog nadina pri-
redbe daje i specifidan naziv.

Ovo dosada reCeno u najkraéim crtama karakterizira stanje
kakvo Je na podru¢ju primjene narodne kuhlnae u turisticke
svrhe danas. Ilustrirali smo ga s tri tlplcna primjera, gdje
smo: wu prvom ukazali na opasnest od prodora i dom1nac13e sa=-
mo Jedne regionalne kuhinje; u drugom na neopravdano prlp151—
vanje odredenog podrijetla nekom Jelu 1, konalno, na proiz-
voljno i krivo pridavanje narodnog znadaja jelima visoke ku-
hinje /&to zapravo znaCi "prodavati rog za svijeéu"/. 4 kako
onda zahvatiti cijelo pitanje?

Cno zapravo nije valjalo veé u podecima. Tu se susreéemo
s istim teskolama - one su zapravo analogne onima za3tite
etnografskih spomenika s kojima se susreéu etnolozi konser-
vatori i muzejski radnici, tek Sto pitanje primjene narodnih
jela u turistickom ugostiteljstvu ima jednu i to odludujuéu
prednost: ta Je primjena uvijek funkcionalna i ne iziskuje
nikskvo narolito ulaganje novca. Uz potrebno znanje, neko
narodno jelo profesionalni kuhar moZe zgotoviti wupravo tako
kako ga prireduje domaéica u nekom slavonskom, zagorskom,
bosanskom 1ili dalmatinskom selu. Pritom jelo ne ée biti sa-
mo etnografski kuriozitet, nego ¢e ono u punoj mjeri moéi
posluZiti svojoj svrsi. O tom i ne bi bile vide mnogo $to
reéi, odgovori se n3daju gotovo sami. Nekoliko misli - mogu
se uzetl 1 kao sugestije - na kraju éemo ipak jo$ iznijeti.

Jednako kao Sto pri obradi pojedinih etnografskih ele=-
menata s teritorija Jugoslavije kao polaznu todku uzimamo
dinjenicu o razlikovanju pojedinih etnografskih zona i slo-
Jeva, tako bi o toj ¢injenici nedto morali znati 1 u punoj
je njeri po&tovati i oni, kogl se Zele baviti = spravljanjem
narodnih Jjela. To, koliko se ¢ini, i nije tako te3ko provesti:
danas postoji velik broj dobro organ1z1ran1h ugostiteljskih
skola, koalma ne bi bilo te3ko u svoj program unijeti nedto
i s podrudja ove teme. Zato treba: wustanoviti osnovme karak-
teristike nalina spremanja narodnih jela /ltipologija; kuha-
na se =zelen u mediteranskoj zoni spravlja samo prelivena
uljem; u panonskoj zoni velinom se pravi zaprska/ Receptu-
re za pojedina jela treba prikupljati na nacin etnografskog
rada tj. terenskim 1sp1t1vanglma, izabrati ona jela  koJja po
misSljenju ugostiteljskih strucnaaka dolaze u obzir, a tada
se dobivenih receptura - savjesno pridrzavati. U veéim, boljim
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restauracijama neka budu specijalisti, kuhari samo narecdnih
jela. U smislu takvih trafenja odvojiti ona regionalna Jela
nastala pod utjecajem slijeva i zdesna - Turska, Italija,
Madarska - od onih pravih, slavenskih - razne kaSe, beskvas-
ne pogade - pa i predslavenskih, gdje se, na pr. u prvom redu
misli na pelenje tijesta i mesa pod pekvom. Tako bi se - na
radost nadib turista - _u ravnopravnon poloZzaju nasSli Strukli
i burek, samoborska pedenka i dulbastijs, &evapéiéi i pokup-
gka prafetina, rilet i srpski grah - to samo kao neke od mo-
guénosti unoSenja i drugih regionalnih kuhinja u turisticdki
orijentirano kulinarstvo.
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