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Mari Antuan Karem (1784 —1833) koji je nosio laskavu titulu ,kralja kuvara i kuvar
kraljeva”, jedan je od prvih medunarodno priznatih ,slavnih Sefova“ koji je napisao brojne kuvere
od kojih je L'Art de la Cuisine Francaise postao besteler. Nadovezujuéi se na ovaj fenomen
slavni Irac, Dzorz Bernard So je konstatovao da ,niéta nije zanimljivije za &itanje od dobrog
kuvara“, jer dobar kuvar nije samo zbirka recepata, ve¢ kulturnog, istorijskog, obi¢ajnog
identiteta jednog naroda ili jedne zemlje.

Mnogobrojne su prilike, istorijski €inioci, kulturni obrasci uticali na kreiranje i
definisanje nacionalnih kuhinja. Ovom kompleksnom pitanju €ini se da Srbija nije posvetila
dovoljno paznje, mada to ni u kom slu€aju ne isklju€uje bogatstvo i autentiCnost njenog
prisustva.

Bog nam je dao zemlju Srbiju

Srbija je zemlja locirana na zemljinoj kugli sa idealnim brojem sunc¢anih dana,
padavina, kvalitetom zemljista, koji su omogucili dobijanje plodova specifiCnih ukusa i mirisa. Za
dr Dragana TeSanovica, redovnog profesora - Katedra za gastronomiju Departmana za
geografiju, turizam i hotelijerstvo Univerziteta Novi Sad, ovo je dovoljan razlog da se od takvih
namirnica prave lokalna, auteni¢na ili regionalna jela.

- Kada bi uzeli paradajz iste sorte i zasejali ga u vojvodansku zemlju i nemacku imali
bi sasvim razli¢it dozivljaj. To govori o auteni¢nosti sirovine odnosno istorijskom nasledu. Ovim
su prostorom Spartale razne vojske i sa sobom donosile razna jela, ali su ih pravili sa ovdasnjim
namirnicama. Sto vi$e osvajaga, znadi vi§e navika u ishrani i vi§e prenesenog kulinarskog
iskustva. Tako se na ovim prostorima formirala nasa, srpska kuhinja. Zabluda je kada neko Zeli
da kaze da mi nemamo svoju kuhinju, da nam je sve madarsko, tursko i sl. | u Madarsku je to
neko doneo. Mi imamo bogatstvo nasih jela, s tim Sto je teSko govoriti o nacionalnoj kuhiniji.
Znacenje ,nacionalna kuhinja“ je presiroko i devalvirano, i ispravnije je govoriti 0 regionalnim
jelima - smatra prof. TeSanovié.

Izdvaja Cinjenicu da je dunavski sliv jedini u svetu karakteristi¢an po pripremi kotli¢a i
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jela od Sarana. Na planinama, gde ima dosta stoke, karakteristiina je jagnjetina, a po
vojvodanskim selima, prasetina. Nase voce i povrée je slatko zato Sto raste u ambijentu gde su
pogodni klimatski uslovi i zemlja. Ali i da su korniSoni belezili zna¢ajan izvoz u vreme embarga,
a nasa malina i u godinama kada je cena poljskih malina bila znatno niza, dodavana je poljskim
kako bi poboljSala njihov kvalitet.

- Nama je Bog dao da imamo takvu klimu, takvo plodno tlo, takvo kulturno-istorijsko
naslede i Sto imamo, kada govorimo o autenti¢nim jelima, ona osim autentic¢nih lokalnih sirovina
moraju da imaju autentican nacin pripreme, ali i serviranja, ambijent koji odlikuje stil nekog
objekta, restorana. Po anketama stranih turista jedan od glavnih nosilaca zadovoljstva tokom
boravka u Srbiji je nasa hrana. Mi se Cesto odnosimo omalavazavajuce prema rostilju, nasim
sarmama, gulasima, paprikasima, $to je neopravdano jer se i elitne grupe odusevljavaju
specificno$cu hrane koja se priprema kod nas. Nije ni cudo $to je glavni turistiCki pik ,Skadarlija“
jer je prvi element dolaska turista hrana, a tek drugi zabava - objasnjava dr TeSanovic.

Po njegovim reCima iako su mnogi proizvodi krakteristicni za krajeve nase zemlje,
poput ajvara i Sljivovice, mnoge zemlje ih svojataju, ¢ak su ih zastitili na nivou EU. Po tom
pitanju srpski proizvodaci su inertni, nedovoljno angazovani, jer benefiti od zastite, uz garanciju
zdravstvene bezbednosti, cenu proizvoda podizu za 30 - 40%.

Dr TeSanovi¢ medutim, izdvaja jednu zemlju koja se pozicionirala kao svetska
gastronomska velesila, koja je Sirom sveta otvorila restorane, a to je Kina.

Srpska kuhinja najbolji marketing

- Ne postoji lep$i i finiji oblik izvoza od otvaranja srpskih restorana po svetu i forsiranja
autenticnih, lokalnihm, regionalnih jela, ali i rakija i vina. Uz otvaranje restorana srpske kuhinje
trebalo bi Siriti i mrezu prodavnica sa srpskim proizvodima. Ne postoji bolji marketing u svetu od
prezentacije jedne zemlje preko hrane. Drzava bi trebala da podstiCe ova nastojanja. Internet je
takode ucinio svoje, i preko online prodaje izvozi se sve od nasih rukotvorina do hrane i pi¢a, a
kupci su uglavnom predstvnici naSe zajednice u raznim zemljama sveta, ali i sve viSe stranaca -
istiCe profesor.

Za sebe kaze da je ljubitelj tradicionalnih, ali zagovornik savremenih metoda kuvanja,
koja ni u kom slu€aju ne umanjuju znacaj prvih. Na teritoriji Srbije su poznati razli€iti stilovi
pripreme hrane: nacin toplotne obrade u suvoj i vlaznoj sredini, hajducki (u lubini), ciganski (u
mesini), onaj u zemljanim posudama. U zapadnim zemljama vladajuéem trendu Fast Food-a
snazno se suprotstavlja Slow Food princip kuvanja.

- Uticajni su u svetu trendovi koji se vraéanju tradicionalnom nacinu kuvanja. Njihovu
popularnost vidim u €injenici da za neke stare nacine nisu potrebna nikakva sredstva. Medutim,
nove metode, oprema i uredaji namenjeni su bezbednoj pripremi jelo, bez zagorevanja. Svako
zagorevanje, gorenije ili stvaranje prevelike braon boje, tzv. piroliza, uzrok su stvaranju
karcinogenih tvari. Ko je od naSih starih tako mislio? Ali, danas se i te kako razmislja.
Zagorevanje se u svim tradicionalnim nacinima kuvanja teSko moze kontrolisati. Ali narod voli
da se vrati tradiciji, da kuva u zemljanoj posudi i u istoj servira - kaze dr TeSanovi¢ dodajuci:

- Zabluda je i da nemamo sijaset nasih lokalnih, domadih, regionalnih jela, i §to je jako
vazno, pripremljenih i serviranih na auteni¢an nacin. Po meni najbolji je onaj nacin kuvanja koji
obezbeduje da jelo saCuvaju svoja nutritivha (proteine, masti, ugljene hidrate) i senzorna
(izgled, ukus, miris) svojstva, a to ne moze preko starih nacina kuvanja.

Druga je prica kada Zelimo da iskazemo i naSu istoriju i kulturu naroda ovog prostora,
jer se preko hrane puno toga moze spoznati. Od kada postoji, Covek je imao potrebu za
hranom. Izreka - ,Kazi mi $ta jedes, da bi znao ko si“ na8a je tvorevina, jer mi nosimo u sebi
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odredene navike, kulturu koju ispoljavamo preko hrane, kojom se vraéamo proslosti i etnosu. Uz
sve to imamo jo$ jedan lep ,zaCin“ na8im jelima, kao deo nase kulture, a to je okupljanje
porodice, Sto, srpska sofra, nema za cilj samo zadovoljenje bioloSkih potreba za hranom, ve¢
okupljanje porodice oko stola, najée$ce u vreme nedeljnog rucka, da razgovara, debatuje i
svada se, kao potreba da se porodica drzi homogeno, nasuprot globalisti¢koj praksi. | to treba
negovati — zakljucio je prof. dr Dragan Te$anovic.
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