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Bratstvo i jedinstvo za stolom?
Jugoslavenske kuharice i udzbenici kuharstva

U dlanku se izlaze nastavna priprema za blok sat analize kuharica i udzbenika kuharstva
tiskanih u razdoblju SFR Jugoslavije. Umjesto poucavanja isklju¢ivo politicke i ¢inje-
ni¢ne povijesti o SFR Jugoslaviji, u¢enicima se metodom analize kuharica i udZbenika
kuharstva predo¢ava svakodnevni Zivot u SFR Jugoslaviji i utjecaju jugoslavenske ideje
samoupravljanja na svakodnevicu. Povijest svakodnevnice omogucava ucenicima ra-
zumijevanje da i kuharice, te udzbenici kuharstva mogu posluziti kao povijesni izvori
koji ¢e im otkriti mehanizme procesa oblikovanja jedinstvene jugoslavenske nacije, ali
i ideje bratstva i jedinstva na kojoj je pocivala jugoslavenska politika.

Izvorna priprema za nastavnu jedinicu napisana je 2015., u donekle izmijenje-
nom obliku, za projekt Historija, Istorija, Povijest — Pouke za sadasnjost. Ovaj projekt
osmislila je i provela Ku¢a Anne Frank iz Amsterdama u suradnji sa partnerskim orga-
nizacijama iz Hrvatske (Hrvatska edukacijska i razvojna mreZa za evoluciju sporazumi-
jevanja — HERMES), Bosne i Hercegovine (Inicijativa mladih za ljudska prava — YIHR
i Humanost u akciji — HIA), Srbije (Otvorena komunikacija — OK) i Makedonije
(Obrazovni forum mladih — MOF). Ishodi ovog projekta su povecati svijest i potaknuti
raspravu o nedavnoj povijesti nacionalizma, iskljucivosti, predrasuda i diskriminacije
u regiji te unaprijediti raspravu i komunikaciju o zajednickoj proslosti zemalja bivse
SER Jugoslavije. Takoder, projekt nastoji potaknuti kriticko promisljanje o povijesnim
dogadajima i njihovu utjecaju na dana$nja zbivanja te interdisciplinarno poucavati po-
vijest na temelju gradanskog odgoja i obrazovanja.

U sklopu projekta Historija, Istorija, Povijest organizirano je nekoliko seminara
za nastavnike koji su izradili nastavne jedinice sa razli¢itim temama o povijesti SFR
Jugoslavije, problemima migranata i izbjeglica, kao i temama diskriminacije i isklju-

&ivosti.!

Kljuéne rijedi: hrana, Jugoslavija, socijalizam, kuharice, udzbenici kuharstva, priprava
i konzumacija hrane, jugoslavenska kuhinja, svakodnevni Zivot u Jugoslaviji

1. OPIS PRIPREME

Prikazana nastavna jedinica predvidena je prvenstveno za ucenike srednjih ugosti-
teljskih i/ili turisti¢kih strukovnih skola. Takoder, nastavna jedinica moze se provesti

1 Vide informacija o projektu Historija, Istorija, Povijest — Pouke za sada$njost dostupno je na internetskoj
stranici projekta: hetp://historijaistorijapovijest.org/hr/ (datum pristupa poveznici 12. sije¢anj 2019.)
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u turistickim strukovnim $kolama koje planom i programom imaju predviden veci
broj nastavnih sati predmeta povijesti. U gimnazijama navedena jedinica moze se
provesti u sklopu redovne, izborne ili fakultativne nastave ili u skra¢enom obliku
kao ponavljanje gradiva nastavne jedinice SFR Jugoslavija poslije Drugoga svjetskog
rata. Nastavna jedinica je namijenjena uc¢enicima od 14 do 18 godina. Kako bi se
nastavna jedinica $to bolje izvela, preporuca se i potice suradnja nastavnika struke i
nastavnika povijesti.

Na koja pitanja e ucenici mo¢éi odgovoriti?
Glavni cilj nastavne jedinice je upoznati u¢enike s temeljnom metodologijom analize
kuharica i udzbenika kuharstva tiskanih u Jugoslaviji. Navedena metodologija omo-
gudila bi ucenicima samostalnost u odgovaranju na sljede¢a pitanja: Na koji nacin
kuharice i udzbenici kuharstva prezentiraju i reprezentiraju jugoslavensku drzavu i
njezinu kulinarsku tradiciju? Moze li se hrana, pripravljana u domacinstvima, hoteli-
ma i restoranima u Jugoslaviji, smatrati orudem integracije jugoslavenskog identiteta
ili legitimacijom sluzbene jugoslavenske politike bratstva i jedinstva? Odrazavaju li
navedeni povijesni izvori nacionalne i/ili nacionalisti¢ke ideje? Odrazavaju li izvori
gospodarske, politicke i drustvene promjene koje su vremenom zahvatile Jugoslaviju?
S obzirom da su tekstovi izvora bili namijenjeni prvenstveno domadicama, mogu li se
iz njih iS¢itati i podaci o polozaju Zena u Jugoslaviji?

Klju¢na pitanja na koje bi analiza spomenutih izvora trebala odgovoriti jesu: Je li
doista postojala specifi¢na i posebna jugoslavenska kuhinja? Ako jest, koje su bile nje-
zine specifi¢nosti i na koji nacin se razlikovala od ostalih kulinarskih tradicija u regiji?

Ishodi

Ucenici ¢e biti sposobni:
opisati pisane i slikovne povijesne izvore;
povezati ¢injenice i probleme jugoslavenske povijesti s informacijama iz povijesnih izvora;
primijeniti prethodno ste¢eno znanje o Jugoslaviji u analizi izvora;

identificirati i prepoznati razli¢ite ideje i koncepte u povijesnim izvorima (na primjer,

ideja bratstva i jedinstva, ideja samoupravljanja, nacionalne i nacionalisti¢ke ideje);
prezentirati rezultate analize povijesnih izvora;
oblikovati i iskazati vlastito miljenje o povijesnim izvorima i klju¢nim pitanjima;
predloziti vlastitu definiciju jugoslavenske kuhinje;
analizirati poloZaj zena u jugoslavenskom drustvu;
na temelju povijesnih izvora opisati svakodnevicu u Jugoslaviji;

izraditi intervju kao domaéu zadaéu.
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Korelacija — veze s drugim nastavnim predmetima
Kuharstvo — povijest kuharstva;
Ugostiteljsko posluZivanje — povijest posluzivanja pi¢a i hrane;
Osnove turizma — povijest turizma i razvoja turizma;
Gradanski odgoj i Sociologija — poloZzaj zena u SFR], stereotipi (predrasude);

Marketing u turizmu - jugoslavenske robne marke (brandovi).

Oblici rada

Grupni rad, individualni rad, frontalni rad

Metode poucavanja

Demonstracija, izlaganje, vodeni i slobodni razgovor, rad s pripremljenim materijalima,

ulenicko izlaganje

Metode ucdenja

Pisana obrada teme, kreativni prakti¢ni rad (izrada plakata)

Literatura;

Popis izvora:

1. Jugoslavenska narodna jela. Obiljezja jugoslavenskih narodnih jela. Iz: Balent, Josip i
dr. Kuharstvo: udzbenik za srednje obrazovanje ugostiteljskog usmjerenja. Skolska knji-
ga, Zagreb 1987. str: 5., 339.-348.

2. Predgovor, Vladimir Jakoli¢. Iz: Biseni¢, Ljiljana; Jugoslavenski specijaliteti, ur. Vladimir
Jakoli¢, Nakladni zavod Znanje, Zagreb 1984.

3. Predgovor, Zora Rukli¢. Iz: Vuéeti¢, Mira; Kuharstvo 1. i 2., Poljoprivredni nakladni
zavod, Zagreb, 1952-1953.

4. Izabrani tekstovi iz: Vudeti¢, Mira; Kubarstvo 1. i 2., Poljoprivredni nakladni zavod,
Zagreb, 1952-1953.

5. Izabrani tekstovi iz: Markovi¢, Novak Olga, Jugoslavenska kubinja, Prosvjeta, Zagreb
1983.

6. Izabrani tekstovi iz: Zakonjsek, Paula, Prakticna kubarica, Znanje, Zagreb 1961.

7. Izabrani tekstovi iz: Jugoslavenska kuhinja: specijaliteti [Prema: Spasenija-Pata Markovié:
Recepti]. Nakladnici: Publicisti¢ko-izdavacki zavod ,Jugoslavija“ i Izdavacko knjizarsko
poduzeée ,Mladost“. Beograd, Zagreb 1961.

8. Izabrani tekstovi iz: Ogrizovié, Vi$nja, Jugoslaveni za stolom: narodni specijaliteri, Alfa,

Zagreb 1988.
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Popis literature za nastavnike:

1. Balent, Josip i dr. Kubarstvo: udsbenik za srednje obrazovanje ugostiteljskog usmjerenja.
Skolska knjiga, Zagreb 1987.

2. Bracewell, Wendy, Eating Up Yugosiavia. U: Communism Unwrapped: Consumption in
Cold War Eastern Europe, ur.: Paulina Bren and Mary Neuburger. Oxford University
Press, New York 2012.

3. Tivadar, Blanka and Andreja Vezovnik, Cooking in Socialist Slovenia. Housewives on the
Road from a Bright Future to an ldyllic Past. U: Remembering Utopia: The Culture
of Everyday Life in Socialist Yugoslavia, ur.: Breda Luthar and Marusa Pusnik, New
Academia Publishing, Washington DC 2010.

4. Duda, Igor, Pronadeno blagostanje. Svakodnevni Zivor i potrosatka kultura u Hrvatskoj
1970-ih i 1980-ib. Srednja Europa, Zagreb 2010.

5. Stojanovié, Andrija, Narodna jela u turistitkoj primjeni. U: Etnoloska tribina, Vol. 1, No.
0, Zagreb 1970.

6. Ivanovié, Vladimir: Jugoslovenske fabrike dobrog ukusa, preuzeto 28. prosinca 2014. sa:
http://yurepraesentationenimumbruch.files.wordpress.com/2013/10/ivanovic-wp2.pdf

7. Markovié, Spasenija Pata, Moj kuvar, Politika AD, Beograd 1939. Preuzeto 28. pro-
sinca 2014. sa: heeps://st.scribd.com/doc/3995370/MOJ-KUVAR-Spasenija-Pata-
Markovi%C4%87

8. Bisenié, Ljiljana, Jugoslavenski specijaliteti, ur. Vladimir Jakoli¢, Nakladni zavod Znanje,
Zagreb 1984.

9. Ogrizovié, Visnja, Jugoslaveni za stolom: narodni specijaliteti, Alfa, Zagreb 1988.

10. Markovi¢, Novak Olga, Jugoslavenska kuhinja, Prosvjeta, Zagreb 1983.

11. Ruzié, Silvio, Leksikon svakodnevnog Zivora, knjiga 1, Epoha, Zagreb 1967.

12. Zakonjsek, Paula, Praktiéna kubarica, Znanje, Zagreb 1961.

13. Jugoslavenska kuhinja: specijaliteti. Publicisticko-izdavacki zavod ,, Jugoslavija“ i Izdavacko
knjizarsko poduzeée ,Mladost“. Beograd, Zagreb 1961.

2. ARTIKULACIJA NASTAVNE JEDINICE

Zadaci koji prethode obradi nastavne jedinice

Prije obrade lekcije, zamoliti u¢enike da razgovaraju sa svojim roditeljima, rodacima
ili susjedima o kulinarstvu i kuhinji u Jugoslaviji. PredloZena pitanja koja bi ucenici
postavili u razgovoru su: Koja su obiljezja ,jugoslavenske kuhinje“? Mozete li navesti
primjere najpoznatijeg ,jugoslavenskog” objeda ili recepta? Koje je bilo tvoje najdra-
ze ,jugoslavensko® jelo? Kako se zovu poznati kuhari iz Jugoslavije?

Zamoliti ucenike da zabiljeze odgovore i donesu ih na nastavu. Na pocetku obra-
de nastavne jedinice, raspravite o informacijama koje su ucenici prikupili.
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Uvodni dio sata

a) Rasprava o informacijama prikupljenim prije nastavnog sata

b) Motivacija metodom povezivanja

Prikazati ucenicima prezentaciju ili slikovni materijal o poznatim robnim marka-
ma proizvoda iz Jugoslavije, pica ili slastica (na primjer, Vegeta, Cocta, Zivotinjsko
carstvo, Cokolino i sli¢no), ali bez naziva ovih proizvoda i zamoliti u¢enike da ih
pokusaju prepoznati, identificirati ili imenovati, te odgovoriti jesu li ovi proizvodi jo$

uvijek u uporabi i jesu li ih ikada kusali.

¢) Analiza slikovnog izvora (karikature)

Pojasniti u¢enicima da je autor karikature Zulfikar Dzumhur; poznati pisac, slikar i
karikaturist, roden u Jugoslaviji, odnosno SR Bosni i Hercegovini. Zamoliti u¢enike
prilikom usmene analize karikature da odgovore na sljedeéa pitanja:

1.
2.
3.

Sto vidi§ na slici?

Opisi odjecu osoba koje sjede za stolom.

Mozes li prepoznati od kuda potjecu osobe koje sjede i jedu za stolom? (Ako
udenici nisu u moguénosti prepoznati narodne nosnje i podrijetlo osoba za
stolom pomo¢i im pri odgovaranju).

Opisi hranu i pice koju vidi$ na stolu i oko stola.

Opisi izraze lica osoba koje sjede za stolom i jedu. Izgledaju li ti sretno ili
tuzno?

Ucenicima objasniti simboliku prikazane karikature — za stolom sjede i
jedu narodi i narodnosti Jugoslavije, koji su prikazani u svojim specifi¢cnim
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narodnim no$njama, a karikatura je tiskana na omotu poznate kuharice
Jugoslavenska kuhinja.

Nakon zavr$etka motivacijske aktivnosti, najaviti uenicima glavnu temu nastavne
jedinice i pojasniti im metode rada.

Obrada gradiva

a) Kontekstualizacija ili ponavljanje otprije ste¢cenog znanja o SFR Jugoslaviji
Ponoviti ¢injeni¢no znanje iz povijesti Jugoslavije. U slucaju da ucenici prije ove
nastavne jedinice nisu obradivali povijest Jugoslavije na nastavi povijesti, zajednicki

proditajte s ucenicima kratki tekst o povijesti jugoslavenskog gospodarstva, politike
i drustva.

b) Analiza povijesnih izvora (grupni rad)

Podijeliti ucenike za rad u grupi. Svaka grupa ¢e analizirati razlicite povijesne izvore
iz razli¢itih razdoblja jugoslavenske povijesti. Nastavnici mogu na razlic¢ite nadine
kombinirati povijesne izvore, npr. po kronoloskom principu ili po tematskom prin-
cipu. Nadalje, nastavnici sami mogu odluciti koje izvore ¢e odabrati i na koji nacin
¢e ih ucenici obraditi. Tekstovi izvora ponudenih u ovom ¢lanku i pitanja za njihovu
analizu mogu se skratiti ili prilagoditi.

Predlozeni izvori:

1. Predgovor, Zora Rukli¢. Iz: Vuceti¢, Mira; Kuharstvo 1. i 2., Poljoprivredni nakladni
zavod, Zagreb, 1952-1953.

~Predgovor (Zora Rukli¢)
Ovoj je knjizi u prvom redu zadatak, da uputi domacice u sto bolji i prakti¢niji nacin
rada u njezinom domu. Novi drustveni poredak stavio je Zenu u nove prilike, ona u
velikom postotku privreduje i izvan kuce. Radi toga se danas od nje zahtijeva ne samo
veca tehnicka sprema, ve¢ i valjana organizacija rada. Pomoc¢u ove knjige Zena ée upo-
znati potrebu i vaznost svoga osposobljenja za svestrani planski rad u domadinstvu.
Ova knjiga odli¢no ¢e potpomoéi politehni¢ko obrazovanje u domacinskim $ko-
lama i te¢ajevima kod obuke u kuharskoj vjestini, jer je grada planski rasporedena.
Izu¢avanje domacinstva kao politehnickog obrazovanja, jest dio opéeg obrazo-
vanja, pa ¢e ovako obrazovane zene koristiti svojim znanjem i vje$tinom zajednici, u
kojoj zive. U interesu je svakog naprednog naroda, da se domadinstva pravilno vode.
Obrazovanjem $irokih narodnih masa pomaze se kulturnom i ekonomskom razvitku
cijelog naroda u izgradnji boljeg Zivota svakog pojedinca.”
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2. Izabrani tekstovi iz: Vudeti¢, Mira; Kubarstvo 1. i 2., Poljoprivredni nakladni zavod,

Zagreb, 1952-1953.

,Uvod (Mira Vuceti¢)

Ova knjiga izlazi sa svthom, da dade upute, kako se moze prirediti zdrava i te¢na
hrana s obzirom na suvremenu prehranu i nastojanje narodnog gospodarstva. (...)

Kad bi mlada i neiskusna kuharica domadica ovako mislila, ne bi pabiréila po
‘Kuharici’, da prokusa koje fino jelo, niti bi trazila priliku u $koli, da naudi nesto
izvanredna, ve¢ bi nastojala, da se usavrsi u jednostavnom kuhanju, koje se udomilo
u svakoj kudi, ne samo zato, $to je najzdravije, ve¢ i stoga, to je s novéane strane ne-
mogucde, da se svaki dan prireduju fine i skupocjene jestvine.

Prema tome moze ova knjiga posluziti ne samo domacdici i osobi, koja se za ova
pitanja zanima, ve¢ moze posluziti kao $kolska knjiga u stru¢nim $kolama. Svaka udi-
teljica moze uz pomo¢ ove knjige metodicki obucavati. ...

,IV. Djelovanje hrane na Zivot ¢ovjeka

Zivot i zdravlje ¢ovjeka uvjetovano je ispravnom hranom, zdravom klimom, odgova-
raju¢om okolinom i zdravim porijeklom. Od svih ovih uvjeta najvaznija je u Zivotu
pojedinca i naroda ispravna prehrana. Ona djeluje uglavnom u ova ¢etiri smjera:

1. unapreduje zdravlje i ¢uva od bolesti,
2. sreduje novcane prilike pojedinca,

3. koristi narodnom gospodarstvu i

4. pomaze u odgojnom pogledu.

2. Razuman ¢ovjek vec $tedi kod nabave Ziveznih namirnica, jer kupuje samo one,
koje su neophodno potrebne i vrijedne, osim toga Stedi kod priredivanja, jer zna $to
je dostatno, da hrana moze biti ispravno priredena.

3. Uredan zivot i zdrava hrana ne utjeu samo na nov¢ane prilike pojedinca, ve¢ i
na ¢jelokupni napredak narodnog gospodarstva.

Slast i uzitak kod uzimanja hrane prirodna je potreba, jer sluzi kao nadrazaj pro-
bavnim Zlijezdama, koje moraju izludivati potrebne sokove, da se hrana lakse probavi.”

~Kako se prava domadica mora ponasati

Domadica, koja bude svoju nutrinju ovako sredivala, ne ¢e osjecati, da joj je njeno
kucanstvo teret, ve¢ ¢e uzivati u svome djelovanju, znat ée se prilagoditi prilikama i
uziviti u ulogu majke, odgajateljice, kuharice, njegovateljice, pralje i $velje, a ne ¢e joj
biti zao ni kod spoznaje, da njezinom radu nikada nema kraja.

Primjer za dnevni red:

. ustajanje u 6 sati

. zajutrak u 7 sati

. oprati posude, pospremiti kuhinju od 7-8 sati
. radno vrijeme tjednog plana od 8-10 sati

. odmor od 10.30-11 sati

. radno vrijeme po tjednom planu od 11-14 sati
. objed u 14.30 sati

N NN R N =
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8. pranje posuda i uredenje kuhinje od 16-17 sati

9. radno vrijeme po tjednom planu od 17-19.30 sati

10. vecera u 19.30 sati

11. pranje suda od 20-20.30 sati

12. slobodno vrijeme za muza, upisivanje dnevnih izdataka i sastavljanje programa
od 20.30-22 sata

13. priprema za spavanje od 22-22.30 sati

14. spavanje u 22.30 sati

Od domacice se trazi promisljeni planski rad i dobra organizacija, da pristedi $to
viSe snage i vremena, kako bi se mogla posvetiti ispravnom gospodarenju s novcem,
a i muzu, s kojim mora dijeliti i njegove brige. Osim toga trazi se od domacdice, da
sudjeluje u javnom zivotu, t.j. da pomaze na socijalnom polju i da se zanima za
politiku.

Domadici je u prvom redu duznost, da svojoj obitelji uredi udoban dom, da ga vodi
i uzdrzava, da se mogu njezini ¢lanovi ugodno osjecati, a to ¢e biti, ako je uz ove velike
duznosti vedra i raspoloZena i da se ne tuzi na posao i na tesko gospodarenje s novcem.
Domacica ne smije zaboraviti, da ona mora biti utociste i oslom muzu, kako bi on imao
snage i Zivaca za svoj posao, a djeci opet mora biti pomo¢ u privikavanju na duznosti.

Danas su domadice u tezem poloZaju zato, jer nisu odgojene tako, da mogu strplji-
vije podnijeti sve teskoée, pa se zato i toliko tuZe na svoju sudbinu. Pa i tome one nisu
krive. Krive su prilike, koje nisu omogucile drugo, nego mnogogodisnje skolovanje,
a odmah iza toga sluzba, pa je jedno i drugo bilo najveca zapreka za odgoj karakte-
ra, koji bi jedini mogao pomo¢i da bi domacica njegovom ja¢inom mogla prolaziti
preko Zivotnih teskocda tako, kako su ih prolazile nase bake i prabake. Dugogodisnje
skolovanje Zenske mladezi i odmah zaposljavanje u sluzbi onemoguduje pripravu za
zivotne borbe.

Ovako nepripravne domadice za svoje zvanje, ne samo da su potpuno nesposobne,
ved su egoisti¢ne i vide samo svoje Zivotne potrebe kod sastavljanja proracuna, pa im ni
jedna svota, koju zaradi muz, ne moze biti dovoljna za sve ono drugo, kad sebe namire.

Danasnja kulturna domacica mora jednako voditi brigu o Zivotnim potrebama
svojih ukucana kao i o svojim vlastitim, pa je potrebno, da vodi kucansko knjigovod-
stvo, kako bi bilo vidljivo, da je pravedno i ispravno podijelila prihode na sve Zivotne
potrebe. Pravednom raspodjelom uvidio bi i muz, da od ovog dohotka ne mozZe ni
on imati vece zahtjeve, a djeca bi se odgojila, da ne moraju i ne mogu imati sve, $to si
zamisle. Zato je najbolje, da domacica gospodarenje s novcem obavlja uvijek u spo-
razumu s muzem, kako bi joj bar u tom pogledu bilo lakse, jer ¢e joj njegovi savjeti i
pomo¢ umanjiti brige, a rijesiti je potpune odgovornosti.

Domadica, kojoj muz predaje cijeli prihod i daje da s njim slobodno raspolaZe,
mora ovo povjerenje znati cijeniti, ali mora smatrati i potrebnim, da vodi knjigovod-
stvo, kako bi svaki izdatak mogla opravdati.®

,O ratu

Gotovo svaka generacija proZivjela je rat, to najteze doba za sve ljude, pa i za domadi-
cu, no domadica mora znati, da je ba$ ovo tesko doba rata dovelo domacice uvijek do
novih iskustava, jer ih je prisililo da vi$e razmigljaju o svom poslovanju.
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(Primjeri recepata iz prirucnika Kuharstvo Mire Vuletié. Recepti su poredani po
abecednom redu.)

Bavarski kolaci
Bosanski lonac

Brudet od morskih riba
Ceski ustipci

Ceske pogatice

Ciste juhe
Dalmatinska juha
Divlji kuni¢

Domad¢i Zdenka sir
Francuska juha
Makovnjaca

Musaka od kiselog zelja
Morske ribe

Mustarda samoborska
Naravni odresci

Jela od krumpira

Jela od povréa
Irish-stew (ajris-stju)
Norveski rak

Strukli®

Pitanja za u¢enike:

1.

Na temelju tekstova autorice Rukli¢ i Vuceti¢ odredi svrhu njihovog udzbeni-
ka. Na koje sve dijelove ljudskog Zivota moze utjecati u¢enje o domacinstvu?
Za koga je pisan ovaj udzbenik? Tko ima ulogu kuhara i uditelja u drustvu?
Sto autorica podrazumijeva pod frazom ispravna prehrana“? Na koji nadin
»ispravna prehrana“ moze utjecati na drustvenu zajednicu?

Koja je uloga slasti i uzitka pri uzimanju hrane?

Na temelju teksta opisi ulogu Zene u drustvu, u obitelji i u odnosu na mus-
karca. Kakav je financijski poloZaj zene? Kakvo misljenje autorica ima o obra-
zovanju mladih Zena?

Sto autorica tvrdi o ratu? Na koji nadin je rat utjecao na domadice?

Pomocu primjera jela koje autorica navodi, probaj zakljuditi koju vrstu ku-
hinje autorica oblikuje? Oblikuje li nacionalnu kuhinju? Cijim tradicijama
pripadaju ovi recepti?

Moze li se u tekstu autorice pronadi ijedan primjer ,jugoslavenske ideje (na
primjer, bratstva i jedinstva) i ukazuje li autorica na bilo koji nacin da kuhinja
koju opisuje pripada iskljucivo jugoslavenskoj drzavi?
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3. Izabrani tekstovi iz: Jugoslavenska kuhinja: specijaliteti [Prema: Spasenija-Pata
Markovié: Recepti]. Nakladnici: Publicisti¢ko-izdavacki zavod ,, Jugoslavija“ i Izdavacko

4. Jugoslavenska kuhinja: specijaliteti. Publicisticko-izdavacki zavod ,Jugoslavija® i

knjizarsko poduzece ,Mladost”. Beograd, Zagreb 1961.

Izdavacko knjizarsko poduzeée ,Mladost“. Beograd, Zagreb 1961.

,U inozemstvu postoji velik interes za jugoslavenske kulinarske specijalitete, pa se
pojavila i potreba da se na stranim jezicima objave recepti nasih najkarakteristi¢nijih
jela. Publicisticko-izdavacki zavod ‘Jugoslavija’ izdao je stoga Jugoslavenski kuhar na
Cetiri strana jezika:

na engleskom — Yugoslav gastronomy

na francuskom — Lart culinaire Yougoslave

na njemackom — Jugoslavische Kochkunst

na ruskom — Gastronomija v Jogoslavii

Recepti nisu svrstani u odredene grupe, ve¢ su odabrana samo najtipi¢nija jela, i to
prema pokrajinama.

Izdavad smatra da ¢e izdanje na hrvatskosrpskom, koje je po izboru jela identi¢no
s inostranim izdanjima, biti od koristi i na$im domacicama, utoliko prije $to je preu-
redeno kao stru¢ni kuhar.

Poglavlje ‘Da biste se podsjetili, lakse snasli...’, u stvari je podsjetnik koji ¢e, vje-
rujemo, pomod¢i nasoj zeni da se lakse snalazi u ulozi domacice.

Ovo izdanje izdaju u koprodukciji Izdavacko knjizarsko poduzeée ‘Mladost’ iz
Zagreba i Publicisticko-izdavacki zavod ‘Jugoslavija’ iz Beograda.

Upozorenje za nastavnike: lako izdavaé tvrdi da su recepti podijeljeni prema re-
gijama, zapravo su podijeljeni prema vrstama jela (predjela, jube, corbe, umaci,
ribe, divljac, jela, pecenja, salate, prilozi i slicno), iako mnoga jela nose etnicke

predznake, odnosno naziv regije iz kojeg jelo dolazi.

14

Primjeri popisa jela:
»Bosanske pituljice
Cicvara s mlijekom
‘Gibanciéi’ s ov¢jim sirom
Gibanica
Krpice s kupusom
Ikra od $arana
Jaja sa sirom i pe¢enim paprikama
Jastudiéi s gljivama
Kacamak sa sirom
Kavijar na ribarski na¢in
O slovenskim $trukljama
Paprike sa sirom
Pita s mesom (burek)
Slavonska $truca od Zemicaka
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Srpska proja

Stajerska kisela ¢orba
Brodet na dalmatinski nacin
Orada s rajc¢icama
Bosanska kalja od kupusa
Bosanski ‘lonac’
Hercegovacki ¢eskek
Janje kuhano u mlijeku
Kuhanje u pari

Li¢ki kupus

Metohijska ‘tava’

Srpski ajvar

Opisi jela

Pita s mesom (burek)

Pite spadaju u bosansko-hercegovacke specijalitete. One su vrlo sliéne makedon-
skim pitama koje se prave od ‘katmer’ kora... Pite u Bosni i Hercegovini, kao i u
Makedoniji, obi¢no se peku u okruglim tepsijama i rezu kao torta.

O gljivama

U slovenskim $umama izvanredno uspijevaju gljive. U njima raste oko stotinu vrsti
jestivih gljiva, zbog ¢ega se one vrlo mnogo upotrebljavaju u slovenskoj kuhinji, koja
obiluje odli¢nim receptima za njihovo pripravljanje.

Bakalar na mornarski nadin

Iako bakalar nije riba iz Jadranskog mora, Dalmatinci ga ¢esto i rado jedu.

Crvene paprike

U makedonskoj kuhinji ljuta paprika, suha ili svjeza, obilno se stavlja u jela kao za¢in

Bamja
Bamja je vista povréa koja se vilo mnogo upotrebljava u orijentalnoj kuhinji. Bamja
se gaji u Bosni, Hercegovini i Makedoniji.

Mesa pecena na zaru
Specijaliteti od mesa pe¢enog na rostilju, pogotovo éevapcidi, pljeskavice i raznjidi,
odavno su ve¢, zbog svog izvrsnog okusa, udomaceni u svim krajevima Jugoslavije.

Kuhana blitva

Blitva je vrsta povrda, sli¢na $pinatu. Gaji se u Dalmaciji gdje se vrlo rado jede.”

15



16

PoVIEST U NASTAVI 29

,Julijana Vuco: Da biste se podsjetili, lakse snali...

Medutim, i kada je zvani¢an objed moZe se jelo spustiti na sto i serviranje prepustiti
domacdici, koja to ¢ini sa svog mjesta, primajudi i dodajuéi tanjur, prvo uzvanicima,
zatim muzu i na kraju sebi. StaviSe, ovakva painja domadice, je prijatna i najpro-
tokolarnijim uzvanicima. Domacica ne smije napustati svoje mjesto za stolom, $to
bezuslovno zahtijeva da ku¢na pomo¢nica, ili netko drugi angaziran za to, donosi jelo
i spusta ga na sto. Deserviranje (mijenjanje i odnosenje jela i praznih tanjura i pri-
bora) prepustiti kuénoj pomoc¢nici, a sluzenje pi¢em domadinu. Trebalo bi da ku¢na

pomo¢nica ima crnu haljinu i bijelu kecelju. (...)

Najzad, ni vasa toaleta ne smije biti zanemarena: ne sjedajte za sto u domacoj

haljini ni kad vam je gost stari poznanik.

Domadica nije obavezna da vodi glavnu rije¢ u razgovorima za stolom. Dovoljno

je ako za konverzaciju pokaZe zainteresiranost.”

Pitanja za ucenike:

1.
2.
3.

Tko je autor/autorica ove kuharice?

Za koga je ova kuharica pisana?

Sto izdavad/izdavacica tvrdi: na temelju kojeg kriterija su jela nabrojana u
kuharici? Je li to istina?

Istice li autor/autorica ili izdava¢/izdavadica posebne znacdajke ,jugoslaven-
ske“ kuhinje?

Na popisu jela pronadi nacionalna ili regionalna jela i povezi ih sa jugoslaven-
skom republikom u kojoj su nastala.

Objasni na koji nacin bi na ,jugoslavensku® kuhinju gledali stranci, a na koji
nac¢in domadi ljudi nakon $to procitaju ovu kuharicu. Bi li obje skupine imale
isti pogled na ,jugoslavensku kuhinju?

Koje podatke u tekstu moze$ pronaéi o polozaju zene/domadice u drustvu?
Na koji nadin se domacica mora ponasati za stolom? Koje su njezine zadace
i duznosti?

Autor/autorica tvrdi da bi domadici u kuhinji trebala pomagati ku¢na po-
mo¢nica. Razmisli o ovoj tvrdnji i probaj je povezati sa gospodarskim prilika-
ma u Jugoslaviji u razdoblju 1960.-tih godina. Je li svako domadinstvo tada
moglo priustiti pomo¢ kuéne pomoénice?

5. Izabrani tekstovi iz: Zakonjsek, Paula, Prakticna kubarica, Znanje, Zagreb 1961.

»Uvod: Paula Zakonjsek

Nasa je kuharica sastavljena po jelovnicima, kako bi nasim domacicama bila $to prak-
ti¢nija, t.j. takva, da im kod kuhanja moze $to vise pomodi.

Time nije receno, da domacica mora kuhati toéno prema jelovnicima. Moze ih

prema svojem ukusu mijenjati.

Pozeljno bi bilo, da svaka domacica zna prirediti i bolja jela, u prvom redu da
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naudi, kako se moze vrlo skromnim i obi¢nim sredstvima dobro kuhati. Pogotovu bi
selja¢ka domadica trebala iskoristiti sve, $to joj raste i rodi u vrtu i polju.

Biljna hrana je najpodesnija za uZivanje i najzdravija, jer obiluje vitaminima.

Za Zene zaposlene u raznim zvanjima od osobite je vaznosti, da kod pripremanja
ru¢ka ujedno pripreme i vederu, s ¢im manjim naporom. Na taj nacin ¢e sebi olaksati
posao u kuhinji i bez smetnje se posvetiti javnom radu, vlastitoj naobrazbi, i $to nije
nevazno: nadi ¢e vremena za odmor i razonodu.

Domaticama koje imaju u ku¢ama bolesnika dobro ¢ée posluziti i dijetni dio nase
knjige. Tu ¢e domadica nadi sve §to treba za priredivanje hrane bolesniku, koji trpi od
ove ili one bolesti.

Poglavlje o dijetnoj hrani napisao je Dr. Ivan Matko. Ova je rasprava napisana na
osnovi najnovijih nau¢nih dostignuéa; u pogledu dijetne ishrane.

,Dr. Ivan Matko: Ishrana bolesnika

Razvoj tehnic¢kih nauka dao je domadicama mnoga prakti¢na pomagala, koja uvelike
olaksavaju njen nekada tako tezak rad u kuhinji. Suvremena arhitektura je ve¢ odavno
poslala u ropotarnicu proslosti nekadasnju mra¢nu i zadimljenu kuhinju. U svijetloj,
zra¢noj i prakti¢noj kuhinji rad je postao ne samo laksi, nego i zdraviji.
Poznavanje znacenja pravilne ishrane za ocuvanje zdravlja i osnovno poznavanje
dijetne ishrane postaje svakim danom sve viSe dio opéeg obrazovanja nasih domadica.
Kuharica sadrzi:

1. Osnovi nauke o ishrani (Nekoliko rije¢i o Ziveznim namirnicama i hranjivim
sastojcima)

2. Ugljikohidrati, bjelanc¢evine, masnoée, vitamini, mineralne soli,

3. Suvremena nacela porodi¢ne ishrane

4. Jelovnici za rudak i veceru

Narodna jela — primjeri:
Duved bez mesa
Bosanske urmasice
Alva s oblatnama
Peceno prase
Gibanica
Turska baklava
Bosanski lonac
Musaka s patlidanima
Kalja
Riblji paprikas
Ov¢je karmenadle
Vinogradski (ilo¢ki) ¢evap
Brodeto
Buzara
Kiselo zelje s mesom
Ustipci
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Primjeri jelovnika:
Litvanska juha
Becki odrezak
Japanska pecenka
Napoleonovo pecenje
Ruska juha
Dominikanska pe¢enka
Srpski ajvar
Srpski éevap
Tirolska savijata
Frankfurtska pecenka
Teleée srce na madzarski na¢in®

Pitanja za ucenike:
1. Na koji nadin autorica izraduje popis jela u kuharici? Zbog ¢ega to radi, od-

nosno koji je cilj kuharice?

2. Dopusta li autorica eksperimentiranje sa receptima ili savjetuje da se kuha

iskljucivo po tekstu recepta?

Trebaju li domacice pripravljati skromne ili skupocjene objede?
Koje je misljenje autorice: koja jela su najzdravija?

Misli li autorica da je zdrava prehrana vazna?

A

polozaj Zene u drustvu. Moze li Zena imati slobodnog vremena? Koje je mi-

$ljenje autorice o obrazovanju zena?
Kako bi trebala izgledati ,moderna“ kuhinja?

N

8. Mozes li na popisu jelovnika pronadi neko ,jugoslavensko® jelo? Je li popis
jelovnika karakteristi¢an za Jugoslaviju? Je li autorici bitno napisati ,,jugosla-

vensku® kuharicu ili je njezin cilj drugaciji?

6. Izabrani tekstovi iz: Markovi¢, Novak Olga, Jugoslavenska kubinja, Prosvjeta, Zagreb

1983.

~Predgovor izdavaca

Tako je knjiga o jugoslavenskoj kuhinji i jelima koja su znacajna za nase narode i
narodnosti ujedno i kratak uvid u na$u proslost i na¢in Zivota Jugoslavena. I koliko
se nasi narodi i narodnosti razlikuju po svojim karakternim osobinama i svemu $to
ih je pratilo i odredivalo u proslost, i $to ih odreduje danas — a s druge strane opet
su donekle sli¢ni zato $to Zive na istom prostoru i zdruzuje ih ista sudbina — toliko
su razlidita a istodobno toliko sli¢na i njihova jela. Zbog toga je i zamisao o njihovoj
knjizi koja bi u cijelosti obuhvatila karakteristi¢na jela za cijelu Jugoslaviju bila utoliko
zanimljivija $to i autoru i izdava¢u namece niz zamrSenih pitanja. Prije svega zato $to
je najpoznatijim jugoslavenskim jelima tesko odrediti domovinu, pripisati ih ovome
ili onome narodu ili narodnosti, jer ako ih slijedimo daleko u proslost ustanovit éemo

Koja je glavna zadaca zaposlene Zene u domacinstvu? Na temelju teksta opisi
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da su znacajna za vise naroda koje povezuje ista sudbina ili su Zivjeli u istim uvjetima,
premda ih danas dijele etnicke pa ¢ak i drZavne granice.

Tako, na primjer, mnoga narodna jela $to ih svojima smatraju i u Makedoniji, i
u Srbiji, i na Kosovu ili u Bosni, i koja se medusobno mozda vrlo malo razlikuju po
okusu i pripremi — izrazito su orijentalnog porijekla. Druk¢ije se hrane Dalmatinci,
ali tako ili vrlo sli¢no jedu nasi susjedi s druge jadranske obale i ljudi u svim zemljama
koje oplakuje Sredozemno more. Njihov nacin prehrane odreduje more, pa govorimo
o sredozemnoj kuhinji. Isto tako mozemo govoriti i o panonskoj kuhinji, karakeeri-
sti¢noj za jela $to se pripremaju na Zitorodnim panonskim ravnicama.

Imajudi sve to na umu, u nasoj zamisli o toj knjizi orijentirali smo se kona¢no na
najznacajnija jela $to se pripremaju i posluzuju u svim na$im republikama i pokraji-
nama, a takoder na ona jela za koja mozemo sigurno tvrditi da su izrazito jugo-
slavenska, odnosno, da ih jedu Jugoslaveni. Pritom smo se klonili rasporeda kojim
bismo svrstavali jela po narodima i narodnostima, pa smo knjigu razvrstali po vrstama
jela, odnosno od predjela do poslastica.

Popis jela i pi¢a koje autorica/izdava¢ smatraju iskljucivo jugoslavenskima:
Za Sloveniju je karakteristican budelj, a za ostale republike kavurma. Jugoslaveni
rado nude gosta domadim alkoholnim pi¢em karakteristi¢nim za pojedini kraj. Tako
Slovenci nude voénu rakiju, jabukovacu ili brinovec, Dalmatinci travaricu, Stbi kle-
kovacu ili lozovacu, a posvuda se pije $ljivovica.

Uz mastiku se u Makedoniji grickaju bademi i svjeze povrce.

Za sve jugoslavenske krajeve uglavnom vrijedi pravilo, da domadini obilno iznose
na stol samo najbolje $to se u kuéi nade.

Posebnost jugoslavenske kuhinje su takoder jela od iznutrica... Poznato je i vilo
ukusno jelo: §ljukine sjeckane iznutrice.

U Bosni i Makedoniji dodaje se mesu bamija, leca i $pinat; u Hrvatskoj i Vojvodini
tjestenina; u Srbiji paprika, luk, kupus i mahune; na Kosovu pilav; u Sloveniji i Crnoj
Gori krumpir i kupus. Dalmatinci naravno pripremaju blitvu.

U Jugoslaviji se pripremaju gotovo sve vrste divljaci, jer su nasa lovista cuvena po
njenoj raznolikosti.

Cevaptidi se pripremaju u cijeloj Jugoslaviji, a postali su ¢uveni i izvan nase zemlje.

Posebnost jugoslavenske kuhinje je ‘vol na raznju’ koji se pete u posebnim pri-
likama.

U Sloveniji je veoma omiljen moz ili matevz, pirjan crveni kupus, kiseli i slatki kupus
i repa. Na Kosovu i u Bosni priprema se tarana.

Dodaci su najraznovrsniji u Sloveniji, gdje se pripremaju razne vrste Zganaca, usti-
paka, zli¢njaka, koji i nisu uvijek prilozi. .. Ponegdje je vtlo omiljena palenta. Posebno
se cijeni kada je kuhana u Zeljeznom kotli¢u. Takvu palentu kuhaju u Istri. Umjesto
priloga Jugoslaveni uz meso vrlo rado jedu veoma ukusan doma¢i kruh.

Za jugoslavenske salate je karakeeristi¢no da su kisela okusa.

Mnogi jugoslavenski slatkisi vuku porijeklo s Istoka. Jugoslavenski slasti¢ari po-
znati su u ¢itavom svijetu. Tesko bi se moglo redi koji su slackisi karakteristi¢ni za
jugoslavensku kuhinju.®
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Pitanja za ucenike:

1. Sto ¢itatelj moze saznati o ,Jugoslavenima® ¢itanjem ovoga teksta?

2. Na koji nacin izdava¢ objasnjava sli¢nosti i razlike izmedu naroda Jugoslavije?

Sto medusobno povezuje te narode?

3. Na koja pitanja su izdava¢ i autorica morali odgovoriti prije izdavanja ove

kuharice?

4. Na temelju teksta nabroji koje su tradicije susjednih naroda utjecale na ,ju-

goslavensku® kuhinju?
Na temelju kojeg kriterija autorica i izdava¢ nabrajaju jela u kuharici?

hd

6. Sto izdava¢ misli pod frazom ,jugoslavenska jela“? Analiziraj popis ,jugosla-
venskih® jela i probaj odgovoriti postoji li ijedno specifi¢no ,,jugoslavensko®

jelo ili ne.

7. Predgovor, Vladimir Jakoli¢. Iz: Biseni¢, Ljiljana; Jugoslavenski specijaliteti, ur. Vladimir

Jakoli¢, Nakladni zavod Znanje, Zagreb 1984.

,Pitamo li nekog stranca o dojmovima koje nosi iz nase zemlje, bit ¢emo pomalo
razocarani ne spomene li nau nacionalnu kuhinju, nae ¢evapdide, raznjice, priut ili
koju drugu dakoniju. Smatrat ¢emo ga neuljudnim ili ¢emo se ugjesiti mislju da se u
njegovoj zemlji ionako lose jede, pa da on i ne moze znati $to je prava hrana.

Poku$amo li i sami nabrojiti dvadesetak jela nase nacionalne kuhinje, mnogi ¢e zasta-
ti ve¢ iza desetak nabrojanih jela. Po onoj: ‘Svi junaci nikom ponikose!” Znamo za naj-
poznatija jela, uglavnom s rostilja, za baklave iz slasti¢arnice i, ako nismo rodeni u gradu,
za nekoliko jela iz svog kraja, nekoliko slatkih uspomena vezanih za majé¢ino ognjiste.

Uglavnom, ni na kulinarskom se planu - ne poznajemo! Ili barem ne dovoljno.
Turisti¢ki meniji nisu korak naprijed u tom praveu. Nezaustavljivi mars ‘podgrij i po-
jedi’ jela, kobasice od molekularnih &estica Zlundri’ i soje pakiranih u vakuumpaku,
potiskuje tradicionalna jela, spravljena sa srcem, jela koja su imala znalenje, koja su
bila obred, dogadaj, prijateljstvo, znamenje, proslost i buduénost, zalog dobrog usu-
da, sigurnost putnika namjerniku.

(...)

Valja imati na umu da je ovo samo izbor iz bogate tradicije nasih nacionalnih kuhinja
pa, ne nadete li neko jelo iz svog kraja, nemojte kuditi autora i izdavaca — tri stotine
recepata sigurno nije ni deseti dio naseg nacionalnog kulinarskog blaga.

Bogatstvo i raznolikost nase kuhinje sli¢ni su bogatstvu i raznolikosti nasih krajo-
lika. Kao i svaka druga, tako je i nasa kuhinja odraz uvjeta zivota, geografskih i kli-
matskih uvjeta, povijesnih i socijalnih zbivanja. Ne manje, nasa je kuhinja odraz pro-
zimanja razli¢itih kultura i tradicija naroda s kojima je stanovni$tvo pojedinih krajeva
dolazilo u dodir.

U zamjenu za gubitak nacionalne nezavisnosti, Madari su nam poklonili gulas-papri-
ka$ i sarmu. MozZda i ‘Bosna $aptom pade’ jer su joj Osmanlije obecale otkriti umjet-
nost pravljenja ¢evapcica i pljeskavice?
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Kako bilo da bilo, nasa je nacionalna kuhinja sretan, vjest i privlaan spoj najbo-
ljih elemenata Istoka i Srednje Evrope. Nije rafinirana kao francuska ili be¢ka kuhinja,
ali je sigurno raznolikija od mnoge nacionalne kuhinje koja nesto zna¢i na kulinar-
skom nebu.

(...)

Ne treba se strogo drzati niti zadanih mjera. Koli¢ine koje su mogli pojesti nasi dje-
dovi, tezaci, drvosjece, rudari, nadmasuju nase promjene. Neka vas ne zbuni ako u
receptu naidete da treba dodati prasak za pecivo, Vegetu, kocku govede juhe. Zivot
donosi promjene. Jelo s ovim dodacima pokazalo se ukusnijim, pa mislim da moZemo

prihvatiti ove promjene koje su, naposljetku, proizasle iz narodnog iskustva.*

Pitanja za udenike:

1.
2.
3.

Koje je autorovo misljenje o pogledu stranaca na ,,nasu nacionalnu® kuhinju?
Zasto je tesko nabrojati puno jela iz ,nase” kuhinje?

Nabroji koje sve imenice i pridjeve autor spominje kada pise o ,tradicional-
noj“ kuhinji.

Kako autor objanjava da se ljudi medusobno dobro ne poznaju? Sto je uzro-
kom tog nepoznavanja?

Koje misljenje autor ima o industrijski proizvedenoj hrani? Je li autor u svom
miSljenju dosljedan kroz tekst? Istrazi kada je industrijski proizvedena hrana
postala popularna u Jugoslaviji.

Koje razloge raznolikosti i bogatstva ,,nase nacionalne“ kuhinje navodi autor?
Tradicije kojih zemalja i ljudi su utjecali na ,,nasu nacionalnu kuhinju?

8. Iz: Balent, Josip i dr. Kuharstvo: udzbenik za srednje obrazovanje ugostiteljskog usmjere-

nja. Skolska knjiga, Zagreb 1987. str.: 5., 339.-348.
»11. Jugoslavenska narodna jela

11.1. ObiljeZja jugoslavenskih narodnih jela

Iako su jugoslavenska narodna jela sli¢na jelima susjednih naroda, ipak imaju svoja
posebna obiljezja koja se narocito ocituju u postupku prigotovljavanja u vezi s krajem
iz kojeg potjecu. Tako mozemo govoriti o nacionalnim jelima Hrvatske, Slovenije,
Bosne i Hercegovine, Srbije, Makedonije i Crne Gore.

Ne bismo mogli re¢i koja namirnica prevladava u nasoj narodnoj kuhinji kao
njezin sastavni dio, jer je ona veoma raznovrsna.

Po raznovrsnosti sastava svakoga pojedina¢nog naroda naseg jela, po njegovom
lijepom izgledu i dobrom okusu nasa narodna jela cijenjena su i u nas i u inozemstvu.

Malo se koja zemlja moze pohvaliti originalno$¢u prigotovljavanja jela na raznju,
roétilju i drugih jela, na primjer:

- janjetina na raznju

- odojak na raznju

- raznjidi peceni na rostilju
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- Cevapcidi peceni na rostilju
- bosanski lonac

- licki lonac

- razne sarme, musake

- gibanica, bu¢nica itd.

Nasa narodna jela veoma su popularna u svijetu, stoga nam je duznost da ih $to vise
pripremamo i usavr$avamo.

11.2. Razna nasa narodna jela

Zagorski pladanj

Pile na bosanski nacin

Pedena purica na zagorski nadin
Licki kupus

Bosanski lonac

Bosanska kalja od zelja

Sarma od kiselog zelja

Punjene paprike (u umaku od rajcica)
Punjene tikvice u vrhnju
Musaka od krumpira

Bosanska tagorica

Metohijska ‘tava’

Pasticada na dalmatinski nacin
Kiselo zelje na srpski nacin

Opvisno o izboru namirnica, klimi, vjeri i obi¢ajima razvijaju se nacionalne i regio-
nalne kuhinje raznih naroda. Kao primjer mozemo navesti na$u nacionalnu kuhinju,
odnosno nase regionalne kuhinje nastale pod utjecajem kuhinja susjednih naroda (jela
sa zara pod utjecajem Istoka, jela spremljena u kotlu pod utjecajem madarske kuhinje,
zaprzak, okruglice, razna slatka jela iz becke kuhinje, jela od tjestenine, riba iz talijan-
ske kuhinje itd.)

Ugostiteljsko kuharstvo, kao ¢inilac masovne prehrane, vaino je za narodno
zdravlje. Ugostiteljska usluga prehrane rezultat je jedne od osnovnih djelatnosti ugo-
stiteljskih organizacija, a to znadi jedan od osnovnih ¢inilaca ugostiteljstva kao pri-
vredne djelatnosti. S obzirom na turisticki karakter naseg ugostiteljstva, ugostiteljsko
kuharstvo je znacajno za na$ turizam. Kvalitetom svojih usluga moze ne samo privudi,
ve¢ ih i pridobiti za stalne goste, $to pridonosi uspjesnom poslovanju i pojedina¢ne
ugostiteljske organizacije i privrede cijele zemlje.

U domacoj ugostiteljskoj kuhinji dolazi do izrazaja kuhinja pojedine regije s ob-
zirom na raspoloZive sirovine regija, specifi¢ne nacine prigotovljavanja jela, nacin
toplinske obrade pojedinih jela (jela koja se pripremaju u kotlu, na Zaru, u peénici
itd.) Narodna jela pojedine zemlje jela su regionalnih kuhinja te zemlje. Tako su i
jugoslavenski specijaliteti, kao specijaliteti nase nacionalne kuhinje, specijaliteti nasih
regionalnih kuhinja.“
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Pitanja za udenike:
1. Kojim razlozima autor objasnjava tvrdnju da su ,jugoslavenska“ narodna jela

posebna i jedinstvena u odnosu na jela susjednih naroda?

2. Izkojeg razloga je tesko istaknuti koja namirnica najvise prevladava u ,naoj*

kuhinji?

Kojim razlozima autor objasnjava popularnost narodnih jela u inozemstvu?

bt

4. Na koji nacin pripravljanje narodnih jela, prema autorovom misljenju, moze

pridonijeti drustvu i turizmu?

5. Kuhinje kojih susjednih naroda autor navodi kao utjecaj na ,,nau® narodnu

kuhinju?

6. Tvrdi li autor da postoji jedinstvena i zasebna jugoslavenska kuhinja ili ne?

Objasni odgovor na primjeru iz teksta.

7. Jeli autor prilikom sastavljanja popisa poznatih ,jugoslavenskih® jela uvrstio

jela svih jugoslavenskih republika ili ne?

9. Izabrani tekstovi iz: Ogrizovié, Vi$nja, Jugoslaveni za stolom: narodni specijaliteti, Alfa,

Zagreb 1988.

,Sto i kako jedu Jugoslaveni? Odgovor ¢emo nadi ako prou¢imo ono §to se jos do ju-
Cer jelo na selu, kako se kuhalo u gradovima i gradi¢ima te kako su se ¢astili velikasi po
dvorovima, odakle su sluge i kuharske pomo¢nice raznosili recepte. O tome svjedoce
stari i novi zapisi.

(...)

Jelovnik Jugoslavena neobicno je raznolik i bogat. Cesto pritisnuti oskudicom i na
rubu gladi, na$ je ¢ovjek naudio cijeniti ukusnu hranu, nikad nije zazirao da barem u
rijetkim prilikama skuha nesto dobro i pokazao je veliku mastovitost i vjestinu u pri-
premanju. Tako su, $irom nase zemlje, nastali brojni gurmanski specijaliteti po kojima
su Jugoslaveni i u svijetu poznati kao ljubitelji dobrog zalogaja.

U ovoj knjizi sakupljeno je kulinarsko blago nase zemlje. MozZete nauciti kako se
pripremaju popularne juhe i umaci, najraznovrsnija jela od mesa (uklju¢ujudi ona s
rodtilja i gradela), od peradi, divljadi, iznutrice, riba, $koljki i rakova, sve do tjestenina,
povréa, bogatih salata i slatki$a. ‘Bubreg u loju’, ‘Bolje jedan zec u ¢anku, nego dva u
polju, “Tko se dima ne nadimi...’, ‘Bez zelja nema veselja, ‘Mamica su Strukle pekli’,
samo su neka poglavlja ovog jedinstvenog priru¢nika podijeljenog po narodnim po-
slovicama ili odlomcima pjesama koje govore o hrani i pokazuju da je bogati mozaik
jela dio naseg narodnog identiteta.“

~Predgovor

Sto i kako jedu Jugoslaveni? Vilo lose — tvrde jedni. Bolje od svih — odusevljavaju se
drugi. Cuju se samo ekstremna misljenja. Cak se postavlja i pitanje ima li uopée
jugoslavenske kuhinje, odnosno jugoslavenskih kuhinja? Nema, u nas je sve uve-
zeno, tude, preuzeto — opet ¢e prvi, a drugi se kunu kako nigdje nema toliko origi-
nalnosti kao na jugoslavenskim stolovima. Kao i uvijek, i ovdje éemo istinu najlakse
na¢i negdje u sredini.
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Kada se spominju nasi jelovnici i njihovo bogatstvo, ne smijemo zaboraviti da se u
nas ¢e$ce jelo siromasno nego bogato, jer velikih je gladi bilo do sredine ovog stolje¢a
i ostavile su dubok trag u svijesti i podsvijesti nasih ljudi.

(...)

Iako se kaze da je ‘Glad — najbolji kuvar’, da se nije u jelu znalo uZivati, ne bi se naku-
pilo toliko narodnih specijaliteta. I to takvih da se uvijek moglo pogostiti i prijatelja,
¢ak neznanca.

Pitanja za udenike:

1. Koje je glavno pitanje koje se autorica pita o ,jugoslavenskoj kuhinji u ovom
odlomku? Daje li autorica jasne i izravne odgovore na svoje pitanje?

2. Mozes li ti dati jasan odgovor na autoricino pitanje?

3. Sto je potrebno analizirati ne bi li se doslo do korijena ,jugoslavenske®
kuhinje?

4. Na koji nacin je glad utjecala na ,jugoslavensku® kuhinju? Kada se dogodila
glad o kojoj autorica pise?

5. Na koji nadin autorica izraduje popis recepata? Zasto to radi na taj nadin?
Zasto je vazna veza izmedu poslovica i recepata?

6. Koje je glavno obiljezje ,,jugoslavenske® kuhinje? Je li ova kuhinja poznata u
svijetu?

Prezentacija analize izvora u rasprava

Ucenici prezentiraju rezultate analize usmeno ili pomocu plakata kojeg su izradi-
li. Grupe ucenika usporeduju rezultate, postavljaju pitanja i raspravljaju. Nastavnik
usmjerava raspravu i postavlja dodatna pitanja.

Zavrsni dio sata

Nastavnik/nastavnica zadaje domacu zadacu ucenicima.

Zamoliti uéenike da izrade intervju s nastavnicima strukovnih predmeta (npr. ku-
harstva, slasti¢arstva ili posluzivanja) na temu jugoslavenskog kulinarstva ili kuhinje.
Takoder, ucenici mogu izraditi intervju u ugostiteljskom objektu u kojem pohadaju
prakti¢nu nastavu i tamo razgovarati s kuharima ili osobljem objekta. Dodatno se
moze ucenike uputiti na suvremena izdanja kuharica jela iz njihovog grada, Zupani-
je, pokrajine ili drzave i motivirati ih da ih usporede sa izvorima analiziranima na
nastavnom satu.
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SUMMARY

Brotherhood and Unity at the Table? Yugoslav Cookbooks and Culinary Textbooks

The author of the paper presents a lesson plan on cookbooks and student’s books
on cookery and gastronomy printed in the SFR Yugoslavia. It encourages secondary
school teachers to incorporate not only factual knowledge and political concepts but
also the history of everyday life when teaching about the history of SFR Yugoslavia.
According to the proposed lesson plan, students will analyze and discuss historical
sources and improve their presentation skills and group work. Individual work, gro-
up work, presentation and comparison methods, as well as homework ideas are also

included. Moreover, the article offers worksheets and group work questions as well.
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