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ABSTRACT. First Serbian cookbooks: The idea of modernisation and europeisation of Serbian culture in the 19th
and early 20th century. The article discusses the emergence and specific character of the first cookbooks pub-
lished in the 19th century and early 20th century in the Serbian language and their role in the process of estab-
lishing Serbian culinary culture. The first attempts to codify Serbian culinary culture are shown against the back-
ground of the development of cookbooks on the Balkan Peninsula in the 19th and early 20th centuries. The
works of Jerotej Draganovi¢, Katarina Popovi¢ Midzina, as well as Spasenija Pata Markovi¢’s culinary instruc-
tions published in the Belgrade press were part of the project of modernisation and westernization of Serbian so-
ciety, which had been implemented since the end of the 19th century and which also included daily diet and or-
ganization of social life.

STRESZCZENIE. Artykul omawia powstanie i specyficzny charakter pierwszych ksigzek kucharskich wydanych
w XIX w. i na poczatku XX wieku w jezyku serbskim i ich role w procesie ksztattowania serbskiej kultury ku-
linarnej. Pierwsze proby kodyfikacji serbskiej kultury kulinarnej zostaty ukazane na tle rozwoju ksiazek ku-
charskich na Potwyspie Batkanskim w XIX i w poczatkach XX wieku. Dzieta Jeroteja Draganovicia, Katariny
Popovi¢ Midziny, jak rowniez publikowane w prasie belgradzkiej porady kulinarne Spasenii Paty Markovic¢ wpi-
sywaty si¢ w realizowany od konca XIX w. projekt modernizacji i westernizacji spoteczenstwa serbskiego, obej-
mujacy takze codzienna diet¢ i organizacj¢ zycia towarzyskiego.
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Nie ma jednoznacznej odpowiedzi na pytanie, w jakim celu powstaty ksigzki ku-
charskie. Sens ich powstawania nie mozna kojarzy¢ wylacznie z funkcja instruktazu
w zakresie przygotowywania i podawania potraw, ale takze z ksztattowaniem wzor-
ca kuchni wykwintnej, przeznaczonej dla elit spotecznych. Ksigzke kucharskg mozna
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by traktowa¢ jako odzwierciedlenie zainteresowan elity spolecznej, a zarazem probe
wytyczenia granicy miedzy pospolito$cig, a wykwintnos$cia, dzieki czemu przyjmo-
wata ona w przeszto$ci podobne funkcje jak poradniki dobrych obyczajow. Inna argu-
mentacja uzasadniala pojawienie si¢ i upowszechnienie ksigzek kucharskich odwota-
niem do kategorii poradnikow zawodowych, stuzgcych nabywaniu okreslonej wiedzy
praktycznej. Jeszcze inny poglad (w pelni uzasadniony zwtaszcza dla ksigg kuchar-
skich z XVIII 1 XIX w.) okresla ksigzke kucharskg jako element poradnictwa zdro-
wotnego, zwigzanego z praktyczng aplikacjg tego, co okreslano pojeciem higieny zy-
wienia. Nawet jesli podstawowg funkcja tego rodzaju publikacji jest przekazywanie
wiedzy kulinarnej to zastuzyly one na to, aby traktowac je jako osobny gatunek lite-
ratury popularnej, stanowiag bowiem bogate zrodto informacji nie tylko o potrawach
z danego okresu, ale takze o spoleczenstwie, ktorego gusty, przyzwyczajenia i tozsa-
mos$¢ okreslal.

KSIAZKA KUCHARSKA — NARODZINY I EWOLUCJA GATUNKU

Za pierwsza ksigzke kucharska w historii ludzkos$ci, ktorej tre$¢ zachowata si¢ do cza-
sOw wspodtczesnych uchodzi datowana na I wiek p.n.e. De re coquinaria, przypisy-
wana Markowi Apiciusowi. Apicjusz, jak powszechnie nazywano dzieto pochodzace
z czasOw rzymskich, sktadat si¢ z dziesieciu rozdziatow, z ktorych pierwszy poswig-
cono osobie kucharza, kolejne za$ roznym typom dan, zawieral tez podstawowe in-
formacje na temat komponowania jadtospisu. Do XIII w. praktycznie pisanie ksig-
zek kucharskich pozostawalo domeng $wiata arabskiego®. Wyrazne wplywy arabskie
sg takze widoczne w pierwszych europejskich tekstach kulinarnych z XIV w., trudno
je jednak nazwac¢ ksigzkami kucharskimi, a raczej zbiorami przepisow dotagczonych
do innych dziet — takie teksty pojawiaty si¢ w Hiszpanii i Francji, potem tez w ptd.
Wiloszech. Za pierwsza europejska ksiazke kucharska uznaje si¢ zazwyczaj dzieto Le
Viander, autorstwa Guillaume Tirela zwanego Tailleventem, powstate w pierwszej de-
kadzie XIV w.3

Upowszechnienie wiedzy kulinarnej w Europie stato si¢ tak naprawde mozliwe
po wynalezieniu druku. Dzigki temu udato si¢ ponownie odkry¢ Apicjusza, wydane-
go w roku 1457 w Rzymie. Inspiracje antycznym pierwowzorem mozna zauwazy¢
takze w pierwszej drukowanej ksigzce kucharskiej — wydanym w 1474 r. w Rzymie

! Autorka pracy o hiszpanskich tradycjach kulinarnych zwraca takze uwage na role ksiaz-

ki kucharskiej jako formy rejestracji i utrwalenia dziedzictwa kulinarnego dla przysztych pokolen —
zob. C. A. Nadeau, Spanish culinary history in Cervantes ,, Bodas de Camacho”, ,Revista Canadiense de
Estudios Hispanicos” 2005, t. 29, nr 2, s. 356.

2 Za pierwsza zachowang arabska ksiazke o przygotowaniu potraw uznaje si¢ dzielo al-Baghdadie-
go, pochodzace z roku 1226; L. Civitello, Cuisine and culture. A History of food and people, New Jersey
2008, s. 62.

3 Ibidem, s. 408.
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dziele De Honesta Voluptate, przedstawiajacym 6wczesng kuchnie rzymskich miesz-
czan*. Wraz z rozwojem kultury druku w XVI wieku, ksigzki kucharskie zaczeto wy-
dawa¢ w Niderlandach, Hiszpanii, Niemczech i Czechach. W nastepnym stuleciu
krotkie wezesniej teksty rozrosty si¢ w cate traktaty, przedstawiajace przemyslany
koncept sztuki kulinarnej, zwiazany z estetyka epoki. Ksiazki kucharskie przys$pie-
szyly obieg informacji i dos§wiadczen w dziedzinie sztuki kulinarnej, a szczegolna
rola w ksztaltowaniu si¢ swoistej ideologii mistrzéw chochli i patelni przypadta au-
torom francuskim. W roku 1651 Francois Pierre de La Varenne opublikowal dzieto
Kucharz francuski, w ktorym odrzucat dominujacg dotad konwencje kuchni $rednio-
wiecznej, ktorej tozsamo$¢ definiowaly ostre i aromatyczne przyprawy oraz kon-
trast przeciwstawnych smakoéw>. Dzieto de la Varenne’a, nowatorskie tak w tresci,
jak i w formie stworzyto nowy model traktatu kulinarnego, ktory w metodyczny spo-
sob przedstawiat caty ,,system” kulinarny, opisujac kuchni¢ o $cisle okre$lonych re-
gutach.

Do XVII wieku traktaty i poradniki kulinarne stanowily zaledwie medium uzu-
petniajace wobec dominujgcego wzorca przekazywania wiedzy kulinarnej w formie
ustnej. Doswiadczenie kucharskie, przekazywane w formie ,,zbioréw instrukcji pisa-
nych”, pozostawato domeng o0séb z dtugim do$wiadczeniem zawodowym, a ich od-
biorcami byli poczatkujgcy adepci tego zawodu®. Przepisy wydawaty sie niekomplet-
ne i pozbawione niezbednej wiedzy praktycznej w zakresie przygotowania potraw, ale
jak pisze Massimo Montanari ten brak precyzji w opisie nalezy thumaczy¢ faktem, ze
byly to dzieta przeznaczone dla ekspertow-zawodowych kucharzy i tylko dla nich po-
siadaly warto$¢ poznawczg’.

Tre$¢ pierwszych ksigzek kucharskich nie ograniczata si¢ do kulinarnych instruk-
cji, ale obejmowata takze porady z zakresu medycyny 1 dietetyki, jak rowniez reflek-
sje o charakterze filozoficznym — w kulturze europejskiej chetnie odwolywano si¢
do filozofii epikurejskiej. Podkreslanie zwigzkéw miedzy duchowoscia a jedzeniem
zostalo przetamane w europejskiej kulturze dopiero z koncem XVIII wieku®. W tym
czasie ksiazki kucharskie staty si¢ osobnym gatunkiem literackim, a zarazem podsta-
wowym nosnikiem wiedzy na temat kultury kulinarnej. Pod koniec XVIII w. do gro-
na autorow ksigzek kucharskich dotgczyty kobiety, ktore dzielity si¢ swoimi do§wiad-
czeniami w zakresie prowadzenia gospodarstwa domowego. Jeffrey Pilcher kojarzy te

4 S. Varey, Medieval and Renaissance Italy [w:] Regional cuisines of Medieval Europe. A Book of
essays, red. Melitta Weiss Adamson, New York—London 2002, s. 86.

5 F. P. de la Varenne, Le Cuisinier frangois, enseignant la maniere de bien apprester & assaisonner
toutes sortes de viandes, grasses & maigres, legumes, & patisseries en perfection, &c. Reveu, corrigé, &
augmenté d’un traitté de confitures seiches & liquides, & autres delicatesses de bouche. Ensemble d’une
table alphabetique des matieres qui sont traittées dans tout le livre, Paris 1651.

6 W. Zarski, Ksigzka kucharska jako tekst, Wroctaw 2008, s. 23.

7 M. Montanari, Food is culture, tum A. Sonnenfeld, New York 2006, s. 69.

8 A. Matras, Normy kulinarne a doswiadczenie smaku [w:] Wobec kanonu: problemy metodologicz-
ne, red. M. Kacwin-Duman et al., Krakow 2015, s. 78.
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osobliwg zmiang z angielskim kregiem kulturowym, w ktérym trudniejsze byto przy-
swojenie elitarnej z definicji kuchni francuskiej niz prostszych potraw kuchni chtop-

skiej, a takze ludowych sposobow konserwowania zywno$ci’.

KANON KUCHNI NARODOWE]

W XIX w. ksigzka kucharska zyskata range jednej z najpopularniejszych lektur w do-
mach klasy s$redniej, stanowigc gotowy instruktaz racjonalnego i zdrowego sposobu
zywienial®, Obowigzujgcy wzorzec dobrej gospodyni domowej naktadat na nig obo-
wigzki zwigzane z zarzadzaniem domowa spizarnig, konserwacja zywnosci i przy-
gotowywaniem deserow. Rosto zapotrzebowanie na nowy typ ksigzki kucharskiej
pisanych przez zawodowych kucharzy na uzytek gospodyn domowych z miejskiej
klasy $redniej. Ten rodzaj literatury miat duzy wptyw na demokratyzacje smaku, prze-
kraczajacg waskie kregi elit spotecznych!!. Wszechstronnoéé tego rodzaju publika-
¢ji, uwzgledniajacych prawie kazdy aspekt zarzadzania gospodarstwem domowym,
a takze ich relatywnie niska cena wptywaly na to, ze ksiazki tego rodzaju sprzedawa-
no w masowych naktadach i regularnie wznawiano!2.

Historycy Alexander Niitzenadel i Frank Trentmann utrzymuja, ze konsumpcja
zywnosci odgrywa kluczowa role w budowaniu zaréwno lokalnej, jak i narodowe;j
tozsamosci, ale rowniez w przypadku zmian samo$wiadomosci grup spotecznych!3.
W realiach drugiej potowy XIX wieku kodyfikacja kuchni poprzez zestaw klasycz-
nych przepisow i zalecen zywieniowych stawata si¢ juz nie tylko elementem tozsamo-
$ci grupy spotecznej, ale takze coraz czesciej grupy etnicznej czy narodowej. Poprzez
przepisy kuchenne prowadzita droga do tworzenia narodowego wokabularza, ale tak-
ze okreslenia specyfiki gustow kulinarnych i obyczajow zywieniowych, ktére mogly
wpisywacé sie w koncepcje narodowego uniwersum kulinarnego. Badacze kultur ku-
linarnych poszczegdlnych narodéw europejskich wskazujg na to, ze owe kuchnie nie
mogg stanowi¢ zjawisk monolitycznych. Kazda proba skonstruowania kanonu kuch-
ni narodowej musiata zmierzy¢ si¢ ze zroznicowaniem czasowym, przestrzennym,

a takze klasowym spoteczno$ci, ktorej kulinarng tozsamo$¢ miata definiowaé!.

° J. M. Pilcher, Food in world history, New York—London 2006, s. 38. W kuchni angielskiej pionier-
ka wérod autorow ksiag kucharskich byta Elisabeth Warburton, zas we Francji niejaka Madam Metidot,
autorka wydanego w roku 1794 Kucharza republikanskiego (La Cuisiniére républicaine).

10" R, Tannahill, Historia kuchni, tham. A. Kunicka, Warszawa 2014, s. 385.

1S, Mennell, A/l manners of food: eating and taste in England and France from the Middle Ages to
the present, Champaign 1996, s. 266.

12 A. Dennis, From Apicius to gastroporn: form, function, and ideology in the history of cookery
books, ,,Studies in Popular Culture” 2008, t. 31, nr 1, s. 6-7.

13" A. Niitzenadel, F. Trentmann, Mapping food and globalization [w:] Food and globalization: consump-
tion, markets and politics in the modern world, red. A. Niitzenadel, F. Trentmann, Oxford—New York, s. 13.

14 Doswiadczyt tego Pellegrino Artusi, ktory w 1891 r. wydat Sztuke dobrego jedzenia (La scienza
in cucina e l’arte di mangiare bene), stanowiacg probe unifikacji kulinarnej panstwa wtoskiego. Wzorzec
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Szczegodlnie interesujaca role odgrywaty ksigzki kucharskie w budowaniu nowo-
czesnej tozsamosci narodow pozbawionych wilasnej panstwowosci. W tym przypad-
ku dzieta tego rodzaju stawaty si¢ przyktadem aplikacji jezyka narodowego do formy
literatury uzytkowej, ale zarazem odgrywaly istotng rolg w zakresie konstruowania
dziedzictwa narodowego jako czynnika wigziotworczego. Za przyklad tego rodza-
ju publikacji mozna uzna¢ wydane w roku 1828 czeskie opracowanie Dobromily
Rettigovej Domdci kucharka (Domowa ksigzka kucharska). Ksiazka przeznaczona
dla kobiet z klasy $redniej powstata w czasie, kiedy ziemie czeskie pozostawaty czg-
$cig Imperium Habsburgow!>. W czasie, kiedy czeski jezyk pisany przezywat od-
rodzenie to wlasnie Rettigova tworzyta terminologi¢ kulinarng, sp6jna i zrozumiata
dla jej czytelniczek. Autorka, ktora sama siebie okreslata jako praktyka kuchni, swo-
ja uwage koncentrowata na tym, co mogto okresla¢ czeskos$¢ kuchni, formujac wzo-
rzec kuchni lokalnej, a nawet patriotycznej (w nazwach potraw wielokrotnie pojawia-
ja si¢ przymiotniki ,,czeski” i ,,stowianski’’). Warto$¢ owego dziedzictwa kulinarnego
zostata wzmocniona przez odwotywanie si¢ do przepiséw ,,0dziedziczonych po mat-
ce 1 babce” autorki. Rettigova byta zwolenniczka kuchni, ktora podlega dynamicznym
zmianom i nie jest jedynie nasladownictwem starych przepisow. Uznajac autorytet
kulinarnego dziedzictwa matek i babek, zachecata swoje czytelniczki do eksperymen-
towania i wzbogacania standardu kuchni czeskiej. Obok wskazdéwek $cisle technicz-
nych, zwigzanych ze sztukg przyrzadzania potraw, w dziele Rettigovej odnajdzie-
my zalecenia dotyczgce estetycznego wygladu potraw, gdyz w przekonaniu autorki
smaczne i estetyczne jedzenie stanowito fundament harmonijnego wspotzycia w ro-
dzinie'®. Juz w XIX w. praca Rettigovej doczekata si¢ kilkunastu wydan, a takze pla-
giatow wydawanych zarowno w jezyku czeskim, jak tez niemieckim.

KSIAZKI KUCHARSKIE NA BALKANACH

Trudno stwierdzi¢ jednoznacznie, ktorej z wydanych na Batkanach ksigzek kuchar-
skich nalezatoby przyzna¢ historyczne pierwszenstwo. Warto zwrdci¢ uwage na wy-
dana w roku 1783 w jezyku serbskim rozprawe Zacharije Orfelina Hckycnu noopymap,
cho¢ w tym przypadku bardziej adekwatne wydaje si¢ okreslenie tego dzieta jako
poradnika dla winiarzy niz klasycznej ksiazki kucharskiej. Wigcej dowodow na
pierwszenstwo mozna przypisa¢ pracy Ivana Krstitelja Birlinga, wydanej w 1813 r.

wloskiej gastronomii narodowej miat uksztattowac si¢ poprzez potaczenie lokalnych kuchni z réznych re-
gionow Wioch; M. Montanari, op. cit., s. 78.

15 M. Lenderova, Kuchaiské knihy a ndarodni identita v 19. stoleti: model z roku 1826: domdaci ku-
charka aneb pojednani o masitych a postnich pokrmech pro dcerky ceské a moravské od Magdaleny
Dobromily Rettigové, ,,Studia Historica Nitriensia” 2015, t. 19, nr 2, s. 196-197.

16 Za kontynuacje ksiazki kucharskiej z 1828 r. mozna uzna¢ wydany pie¢ lat pozniej poradnik dla
mtodych gospodyn, stanowiacy przyktad instruktazu w zakresie prowadzenia gospodarstwa domowego,
poszerzajacy zasob leksykalny jezyka czeskiego, odnoszacy si¢ do codziennych czynnosci domowych.
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w Zagrzebiu jako Nova zkup szlosena zagrebechka szokachka kniga. Autor — du-
chowny 1 katecheta — pamietany jest gtoéwnie dzigki owej ksigzce kucharskiej, cho¢
wigkszo$¢ jego dorobku tworczego stanowity modlitewniki i zbiory kazan!”. Wydanie
zagrzebskie z roku 1813 zawierato tacznie 55 przepisy, podzielone na sze$¢ rozdzia-
low. We wstepie Birling przyznawal, Ze nie jest autorem opublikowanych przepisow,
ale dokonal kompilacji prac wywodzacych si¢ z austriackiego kregu kulturowego!s.
Dla lepszego zrozumienia technik przyrzadzania potraw autor odwotywat si¢ do pojeé
niemieckich, ktore byly powszechnie uzywane i bardziej zrozumiale od ich ewentu-
alnych chorwackich odpowiednikéw. Ksigzka kucharska Birlinga zawierala nie tylko
przepisy na wykwintne dania kojarzone z zamoznymi domami mieszczanskimi, ale
takze proste potrawy dla rodzin o skromnym budzecie. Przepisom na wotowing po ba-
warsku i na francuskie zupy w dziele Birlinga towarzyszg przepisy na proste zasmaz-
ki i ,,niskobudzetowy” zupe fasolowg. Takze wydana po6t wieku pdzniej w roku 1868
w Zagrzebiu praca pisarza i poety Gjuro Dezelicia Hrvatska kuharica ili pouka kako
se gotove svakakva jela nie byta dzielem oryginalnym. Autor sam przyznawal, ze nie
znat si¢ na kuchni, a zestaw przepiséw stanowil kompilacj¢ zebranych przez niego re-
kopisow i wydanej w Wiedniu popularnej austriackiej ksigzki kucharskiej'®.

Za pierwszg grecka ksigzke kucharska uchodzi wydana w 1828 r. na wyspie Syros
ksigga H uayeipixn (Gotowanie), bedaca przektadem z jezyka wloskiego, dokonanym
przez nieznanego z nazwiska thumacza?’. Liczaca 181 stron ksigzka nie prezentuje ty-
powych dan kuchni wloskiej, ale raczej zbiér najbardziej znanych dan europejskich
W krétkim prologu thtumacz zachecat wszystkie kobiety do skorzystania z bogatej
oferty zdrowej kuchni zachodnioeuropejskiej, ktora jest jednoczesnie smaczna i nie-
droga. Wskazywat takze na potrzebe edukacji kobiet w zakresie ekonomii domowej,
aby mogty sta¢ si¢ dobrymi gospodyniami i matkami. Za pierwsza w dziejach nie-
podlegtego panstwa greckiego ksigzke kucharskg mozna uzna¢ wydane w roku 1860
w Atenach Tajemnice kuchni francuskiej (To. pootipio tg yoliikig puayeipixic)?..

W roku 1841 w Jassach (lasi) ukazalo si¢ dzieto uznawane za pierwowzor rumun-
skiej literatury kulinarnej autorstwa Mihaila Kogalniceanu i Costache Negruzzi, kto-
rzy przenosili na rumunski grunt wzorce zachodnioeuropejskie, podobny charakter
miato wydane pi¢¢ lat pdzniej thumaczenie jednej z francuskich ksigzek kucharskich,

17°W latach 30. XIX w. Birling sprawowat godno$¢ archidiakona katedry w Zagrzebiu, a od roku
1848 juz jako biskup petnit funkcje ordynariusza diecezji skopijskie;j.

18 A. Muraj, Svakodnevni zivot u 19. stolje¢u [w:] Temelju moderne Hrvatske. Hrvatske zemlje
u ,,dugom” 19. stoljecu, red. V. Svoger, J. Turkelj, Zagreb 2011, s. 328.

19 Kompilacja byta takze Nova zagrebacka kuharica, dzieto Mariji Kumi¢i¢ wydane w roku 1888;
zob. M. Kouba, ,,Supa ili corba”? Role polévky v kulinarni kulture Balkanu a stiedni Evropy, ,Porta
Balcanica” 2019, t. 11, nr 1-2, s. 37.

20 H. Notaker, A4 History of cookbooks: from kitchen to page over seven centuries, Oakland 2017,
s. 343.

21 Byto to thumaczenie pracy; A Gogue, Les secrets de la cuisine francoise, Paris 1856.
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dokonane przez Manolache Draghici??. Poprzez ksigzki wydane w Jassach dochodzi-
o do adaptacji poje¢ francuskich do rumunskiego jezyka kulinarnego — w ten sposob
przeniknety do rumunskiej terminologii stowa supa (soupe) i sos (sauce)?.

Rola pioniera edukacji kulinarnej w XIX-wiecznej Bulgarii przypadta poecie
1 folkloryscie Petko Stawejkowowi, ktory w 1870 r. w Stambule opublikowat pierw-
szg ksigzke kucharska w jezyku butgarskim?*. Dzieto to zaliczane do kanonu lite-
rackiego butgarskiego odrodzenia narodowego stanowito kompilacje przepiséw na
potrawy znane z osmanskiego kregu kulturowego (kebab, burek, pilaf, baklava, kada-
if) uzupetiong kilkoma propozycjami z kuchni francuskiej. Znacznie ciekawsze od
przepisOw na potrawy wydaja si¢ u Stawejkowa inspiracje nowoczesnymi metodami
konserwowania zywnosci. Oprocz tradycyjnych, znanych ze wsi bulgarskich metod
przechowywania zywnosci czytelnik znajdzie u Stawejkowa informacje o ,,angiel-
skich sposobach solenia migsa” ,,hamburskich wedlinach”, ,,wloskich kietbasach”,
ale tez o przygotowaniu szynek wotowych na sposob rosyjski>>. Od wydania dzieta
Stawejkowa praktycznie az do poczatku XX w. w piSmiennictwie butgarskim nie po-
jawity si¢ klasyczne ksigzki kucharskie?®. Dopiero w 1903 r. ukazaty si¢ dwie publi-
kacje, ktore mozna umiesci¢ w kategorii poradnikow kulinarnych (Ksiega konserw
Marii Redeliny i Przewodnik kucharski Elizabety Angeliny Stefanowej)?’. Przez ko-
lejne dziesie¢ lat kolekcja butgarskich ksigzek kucharskich wzbogacita si¢ o pig¢ pu-
blikacji tego rodzaju?®.

W okresie migdzywojennym ukazaty sie pierwsze ksigzki kucharskie w jezyku al-
banskim. Podobnie jak w innych krajach batkanskich histori¢ albanskich ksigzek ku-
charskich zainaugurowat przektad — w tym przypadku z jezyka wloskiego — kto-
ry ukazat si¢ w roku 1924 w szkoderskim wydawnictwie zakonu Jezuitow. Niewielka

22200 de retete cercate de bucate, prdjituri si alte trebi gospoddresti, Cantora Foii Satesti, lasi 1841;
Retete cercate in numar de 500, din bucataria cea mare a lui Robert, intdiul bucdatar al curtii Frantiei, po-
trivit pentru toate starile, Institutul Albinei, lasi 1846. Na podstawie: M. Geanina Coca, The Romanian
culinary discourse, ,Romanian Journal of Artistic Creativity” 2021, t. 4, s. 65.

23 H. Notaker, op. cit., s. 253.

2 [I1.CnageiikoB], [omeapcka kuuea, unu, Hacmaenenus 3a écaxaxsu 2o30u, cnoped Kakmo eu
npassm 6 Lapuepad, u paznu domawnu cnpasu, cvopanu om pazuu knueu, Carigrad 1870.

25 C. leues, Meoicoy sucwama ocmancka kyxus u Espona: Cnasetikosama knuea om 1870 2. u nomam
KbM MOOepHOmo comeapcmeo, ,,Littera et Lingua. EnexTpoHHo crincanue 3a XxymaHuTapuctika”, https://
naum.slav.uni-sofia.bg/lilijournal/2014/11/3/dechevs [dostgp: 20.02.2022].

26 Wsrod pierwszych bulgarskich ksigzek kucharskich Stefan Deczew wymienia takze mato zna-
ng publikacj¢ Dimitara Smrikarowa, wydang w 1874 r. w Belgradzie (Jodamvyu na 3namnus uszeop);
S. Detchev, From Istanbul to Sarajevo via Belgrade. A Bulgarian cookbook of 1874 [w:] In earthly de-
lights. Economies and cultures of food in Ottoman and Danubian Europe, c. 1500-1900, red. A. Jianu,
V. Barbu, Leiden—Boston 2018, s. 376-402.

27 M. Penenuna, Kuuea 3a xoncepeume, Sofia 1903; En. Aur. Credanosa, Prkosodcmeo no 2om-
sapcmeo, Sofia 1903.

28 T. Czekalski, Projekty modernizacji diety Butgaréw w I polowie XX wieku [w:] 100 lat relacji dy-
plomatycznych migdzy Polskq, a Bulgarig. Aspekty polityczne, spoleczno-gospodarcze i kulturowe, red.
M. Czernicka, J. Wojcicki, Warszawa 2019, s. 200-201.
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objetosciowo publikacja zawierata 45 przepisow na zdrowe i pozywne dania z warzyw
i owocow?’. Kilkanascie lat pozniej pierwszy autentycznie albanski zestaw przepisow
kulinarnych wydat nauczyciel i dziatacz spoteczny Vasil Xhagka. Jego Towarzysz ro-
dziny (Shoku i familjes) stanowil ztozone z trzech cz¢$ci polaczenie poradnika organi-
zacji przyje¢ z zestawem przepisow na popularne dania’”.

PIERWSZE PROBY KODYFIKACJI KUCHNI SERBSKIEJ

Potnocna cze$¢ regionu batkanskiego, kojarzona z dzisiejszym terytorium Serbii, sta-
nowi doskonaly przyktad adaptacji sztuki kulinarnej zwigzanej z tradycjg osmansko-
arabska i dostosowania jej do lokalnych upodoban smakowych. Na terenie dzisiejszej
Wojwodiny, ale takze na stotach Belgradu z lokalnych produktéw tworzono dania,
zdradzajace wplywy orientalne, niemieckie, wegierskie, a nawet wloskie, przenika-
jace do tego regionu juz od XVIII wieku. Jesli pojecie kuchni serbskiej rozumiano
juz w XIX wieku jako potgczenie zroznicowanych wpltywow kulturowych, typowych
dla kuchni pogranicza, niezwykle trudnym zadaniem stato si¢ poszukiwanie w obre-
bie owej eklektycznej tradycji kulinarnej tego, co mozna uznaé za autentycznie serb-
skie 1 wpisa¢ do kanonu kuchni narodowe;j. Francuski podréznik Francis Hervé, ktory
w roku 1836 przemierzat Serbi¢ dostrzegat tylko jedna specjalno$é¢ lokalnej kuchni,
za ktorg uznawat raznjici, jak okre$lat mate kotleciki pieczone na ruszcie’!.

Range pierwszej ksigzki kucharskiej w jezyku serbskim przypisuje sie czesto wy-
danemu w roku 1783 w Sremskich Karlovcach dzielu poety, ttumacza i wydawcy
Zacharije Orfelina Hckycnu noopymap (Doswiadczony winiarz), cho¢ w tym przypad-
ku przepisy na potrawy stanowig zaledwie dodatek do bogatej oferty likierow i napo-
jow leczniczych??. Znacznie blizszg klasyce gatunku pozycjg byt Cpncku kysap: no
Hemaukomy Kox-oyx, opracowany przez hieromnicha Jeroteja Draganovicia i wydany
w roku 1855 w Nowym Sadzie, naktadem wydawnictwa Ignaca Fuchsa. Draganovic,
kucharz patriarchy Josifa Rajacicia we wstgpie do swojego dzieta wyjasnial, ze swo-
je doswiadczenia kuchenne zdobywat na dworze patriarszym, a przenoszac je na pa-
pier pragnie, aby serbska mlodziez mogta z niej uczy¢ si¢ sztuki gotowania smacz-
nych i zdrowych potraw. Walor zdrowego jedzenia autor podkreslat jako kluczowa

29 pémét. 45 mndyrna tiera pér me ruejté fiytet e freskta, tham. Alessandro Fraccioni, Botue prej
Etenve jezuit, Shkoder 1924.

30 V. Xhacka, Shoku i familjes, Libraria Stefan Tati et Vlla., Durrés 1935.

31'S. K. Pavlowitch, Early nineteenth-century Serbia in the eyes of British travelers, ,,Slavic Review”
1962, t. 21, nr 2, s. 328.

32 Dzieto Orfelina bylo przeznaczone przede wszystkim dla 0oséb zajmujgcych sie uprawg wino-
ro$li; zob. Ana Panlenosuh, O zexcuyu y uckycnom noopymapy 3axapuja Opghenuna [w:] Caspemena
nPOYUABArLA jE3UKA U KIbUICCBHOCMU: 300pHUK padosa ca V nayunoz ckyna maadux gunonoea Cpouje
oopoicanoz 30. mapma 2013. 200une na @unonrowxo-ymemuuukom ¢axyrimenmy y Kpaeyjesyy, t. 1, 2014,
s. 128.
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motywacje dla swoich czytelnikow, ktorzy cheieliby skorzystaé z jego wskazoéwek33.
Zdecydowang wigkszo$¢ sposrod 302 przepiséw zawartych w ksigzce stanowig dania
kuchni austriackiej (potrawy migsne, ciasta i torty) i wegierskiej (kilka wersji gula-
szu i paprykarza), cho¢ sporadycznie mozna odnalez¢ potrawy francuskie (zupa fran-
cuska, nalesniki i francuski cwibak)**, a takze wioskie (sos i potrawy z makaronu)3>.
Autor poswigcit cze$¢ swojej ksigzki przedstawieniu dan postnych, jak réwniez ory-
ginalnych przepisoOw na potrawy z jaj i warzyw. Przepisy sa dos$¢ precyzyjne w swo-
im opisie, dotyczacym techniki przygotowania potraw i proporcji sktadnikow, spo-
radycznie takze informujg czytelnika jak rozpoznac produkty $wieze i odpowiedniej
jakosci.

O ile dzieto Draganovicia w sposob wyrazisty wpisuje si¢ w niemieckie i wegier-
skie tradycje kulinarne, o tyle wydana w roku 1878 w Nowym Sadzie Wielka serb-
ska ksigzka kucharska z obrazkami na uzytek serbskich gospodyn domowych (Benuxu
cpncku Kyeap. ca caukama: 3a ynompeby cpnckux domahuya) Katariny Popovic-
Midziny3, stanowi zjawisko przelomowe w procesie kodyfikacji serbskiej tradycji
kulinarnej’’. Ksigzka powstata na zamowienie jednej z nowosadzkich ksiggarni®.
Autorka sama nie byta kucharka, ale jak twierdzita we wstepie, piszac ksigzke ko-
rzystata z notatek swojej matki Natalii Petrovi¢, ale takze z przepiséw swoich przy-
jaciolek, jak rowniez z inspiracji dzietami zagranicznych kucharzy oraz przepisami
z europejskich czasopism kobiecych®. Popovié-Midzina, jak sama przyznaje wypro-
bowata wszystkie przepisy zawarte w ksiazce, a jej zalecenie, aby ksigzka kucharska
stanowita ,,niezawodny przewodnik kazdej gospodyni domowej” stawato si¢ podsta-
wa wiedzy o doskonaleniu domowego jadtospisu. Oprocz przepisow autorka zamie-
$cita wskazowki i instrukcje dotyczace dekorowania 1 serwowania potraw, nakrywa-
nia do stotu, ale takze zasad prowadzenia oszczednego i racjonalnego gospodarstwa
domowego. Autorka réznicowata zardwno sposob organizacji przyjec, jak tez poda-

33 J. Jlparanosuh, Cpncku xyeap: no nemauxomy xox-6yx, Nowy Sad 1855, s. 1-2 (dzielo zostato
wznowione w roku 1865 pod tym samym tytutem).

34 J. lparanosuh, op. cit., s. 6, 91.

35 Ibidem, s. 23, 85.

36 Informacje biograficzne o Katarinie Popovié¢ Midzinie sg do$¢ skape. Urodzita sic w 1828 lub
w 1830 we wplywowej rodzinie Petroviciéw z Nowego Sadu. W roku 1844 wystgpowata w przedsta-
wieniach amatorskiego zespotu teatralnego, kierowanego przez Konstantina Popovicia Komorasa, ktore-
go syn Dimitrij zwany Midza zostal jej mezem; zob. Katarina Popovié-Midzina [w:] Knjizenstvo. Theory
and history of women's writing in Serbian until 1915, http://knjizenstvo.etf.bg.ac.rs/sr/autorke/katarina-
popovic-midzina [dostep: 25.04.2022]; M. Kouba, Lingvocentrismus a etnocentrismus kucharskych knih
v interdisciplinarnim kontextu slovanského obrozeni [w:] ,,CnaBuctuuku ctynuu. Cromje” 2017, t. 17,
s. 186.

37 1. Panojuuuh, [Jujanosu 3a mpnesom: anmpononowxu o2neou o Kyimypu ucxpane, Belgrad 2012,
s. 95.

38 Jeszcze za zycia autorki ukazalo sie kilkanaécie wydan jej dzieta. Kolejne edycje z lat 20. i 30.
XX w. ukazaty si¢ pod skrocong wersja tytutu: Beauxu cpnexu kysap (1923, 1930).

3 K. Popovié-Midzina, op. cit., s. 3.
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wania positkow, zwracajac uwage na tradycyjne wzorce serbskie, wyraznie odroznia-
jace sie od wzorcow francuskich czy tez angielskich*'.

Autorka byta zdecydowang zwolenniczka stosowania nowoczesnych piecow
angielskich zamiast tradycyjnych palenisk, uznajac je za rozwigzanie nowoczesne
i funkcjonalne zaréwno jesli chodzi o kontrole procesu obrdobki cieplnej, jak réwniez
oszczednosci opatu 1 zachowania czystosci, duze znaczenie przypisuje takze kwe-
stii wlasciwego o$wietlenia*!. Sporo miejsca Midzina pos$wiecila przedstawieniu nie-
zbednego wyposazenia kuchni, podkreslajac, ze w racjonalnie prowadzonej kuchni
sprzetow kuchennych nie powinno by¢ ani za mato ani zbyt duzo.

Pierwsze wydanie dzieta Midziny liczylo 505 stron. Zostato podzielone na 16 roz-
dzialow, z czego pierwsze cztery poswigcono kwestiom organizacji kuchni, przygoto-
wania niezb¢dnych sprzetow, a takze przekazania podstawowych informacji dotycza-
cych wyboru produktéw zywnosciowych odpowiedniej jako$ci i zasad ich wstepnej
obrobki. Ostatnie cztery rozdziaty Autorka poswigcita kwestiom konserwacji i prze-
chowywania zywnosci, a takze planowaniu zaopatrzenia domowej spizarni w okre-
sie zimowym. Cze$¢ zasadnicza ksigzki obejmujaca rozdziaty V—XII zawiera ponad
tysigc przepisow. Autorka umiescita przepisy w szesciu kategoriach (zupy, przystaw-
ki, warzywa i owoce, dania gtéwne, desery i napoje) przy czym podziat ten odbie-
ga od wspodtczesnej kategoryzacji — $wiadczy o tym umieszczenie potraw z warzyw
w kilku kategoriach, a takze przypisanie czes$ci napojow (kompoty, salep) do katego-
rii deserow. Poza czgscig wstepna, w ktorej Autorka kilkakrotnie nawigzuje do serb-
skiej obyczajowosci, w przepisach zawartych w ksigzce jednoznaczne odniesienia
do serbskosci zdarzaja si¢ sporadycznie — za przyktad klasycznie serbskiego da-
nia mozna uzna¢ co najwyzej potrawe¢ okreslong mianem ,,belgradzkiego kolacza”.
Analizujgc nazewnictwo potraw w dziele z 1878 r., warto zauwazy¢, ze nazwy ponad
100 potraw odnosza si¢ w sposob jednoznaczny do narodowosci lub do okreslonego
terytorium, Najwiecej przykladow nazewnictwa tego rodzaju odnajdujemy w potra-
wach rybnych, a takze w przypadku ciast i stodyczy. Najczesciej spotykang identyfi-
kacje narodowa stanowi okreslenie ,,po rosyjsku”, ktdre pojawia si¢ w 19 przepisach
zawartych w ksigzce, 18 potraw zostato skojarzonych z kuchnia francuska, a dwana-
$cie z angielska*?. Identyfikacja terytorialna wystepuje w odniesieniu do kilkunastu
potraw z niemiecko-austriackiego kregu kulturowego — oprocz trzech przepiséw na
Htort Linz”, odnajdziemy w ksigzce kilka potraw ,,po wiedensku” lub ,,po tyrolsku”.
Interesujaca wydaje si¢ nieobecno$¢ na kartach ksigzki stodyczy jednoznacznie ko-
jarzonych z kuchnig arabsko-osmanskg. Ich miejsce zajmuje bogaty repertuar tortow

40 W przypadku organizacji przyje¢ w wersji serbskiej gospodarze siedzieli u szczytu stotu, a naj-
blizej nich, po obu stronach usadawiano gosci honorowych, inaczej niz w przypadku przyje¢ francuskich,
gdzie gospodarze zajmowali centralng czg¢$¢ dluzszego brzegu stotu. Roznice wskazuje Autorka takze
w kolejnosci podawania dan na stot; zob. K. Popovi¢é-Midzina, op. cit., s. 14—15.

41 K. Popovi¢-Midzina, op. cit., s. 10.

42 Dwukrotnie w ksigzce pojawiajg si¢ potrawy przyrzadzane ,,na sposob polski”: przypominajaca
dzisiejszy krupnik zupa polska i kurczeta duszone na sposob polski; ibidem, s. 26, 111.
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liczacy ponad 50 pozycji, jak réwniez biszkoptow 1 wafli. Warto takze zwroci¢ uwa-
ge¢ na charakterystyczny element nowoczesnych ksiazek kucharskich wydawanych
w II potowie XIX w. — bogaty i zréznicowany wybor puddingéw, liczacy ponad
50 pozycji, w roznych wariacjach z wykorzystaniem dostepnych w Wojwodinie orze-
chow 1 owocow.

Wydana w roku 1878 praca Popovié-Midziny stanowita przetom w ksztattowa-
niu si¢ serbskiej literatury kulinarnej, a zawarte w niej przepisy na ajvar czy sarme sa
powielane do dnia dzisiejszego w kolejnych kompendiach i zbiorach przepisow*. Co
prawda wydawane w Wiedniu czasopismo ,,Srpska Zora” w roku 1878 informowa-
o swoich czytelnikow o wydaniu w Pancevie Wielkiej Serbskiej Ksigzki Kucharskiej,
konkurencyjnej wobec nowosadzkiej edycji, ale wiele wskazuje na to, ze wydanie pa-
néewskie stanowito jedynie skrocony przedruk dziela wydanego w Nowym Sadzie**.
Do Popovi¢-Midziny nawigzywato takze kilka kolejnych kompilacji przepiséw kuch-
ni serbskiej, ktore ukazaty si¢ na przetomie XIX 1 XX w., w stosunkowo niewielkich
naktadach®.

W roku 1908 naktadem Krolewskiej Serbskiej Akademii ukazaty si¢ dwie pu-
blikacje o charakterze ludoznawczym: Stanoje Mijatovi¢ opracowat Serbskie dania
narodowe Levaca i Temnicia, z rozdziatem o napojach (Cpncxa Hapoowua jena (ca
npunozom o nuhuma) y Jlesuy u Temnuhy) a Luka Grdi¢ Bjelokosi¢ Serbskie dania na-
rodowe w Hercegowinie i w Bosni (Cpncka napooua jena y Xepyeeogunu u 'y Bocru).
Obie publikacje, przeznaczone raczej dla waskiego kregu odbiorcéw, koncentrowa-
ly si¢ na przedstawieniu typowych produktow zywnosciowych serbskiej wsi, ale tak-
ze stosowanych wspotczesnie technikach przygotowania potraw i konserwacji miesa,
warzyw 1 nabiatu, wszystko z doktadnymi zaleceniami zachowania higieny w kuchni.
Nie znajdziemy w pracach Mijatovicia i Grdicia doktadnych instrukcji przygotowania
potraw, ale sporo uwagi poswiecono sprzgtom kuchennym, spotykanym w serbskich
domach i podstawowym technikom gotowania i pieczenia*.

Znacznie liczniejsza rzeszg¢ czytelnikow mogla zyska¢ wydana w roku 1906
w Jagodinie broszurowa publikacja autorstwa lekarza Dobricy Popovicia, po§wieco-
na organizacji gospodarstwa domowego, w tym prowadzeniu nowoczesnej kuchni,
zgodnie z wymogami zdrowotno-higienicznymi. Nie jest to klasyczna ksiazka kuchar-

4 M. Raca, 4jvar: Kroz tri drzave i 130 godina do odgovora — postoji li ,,pravi* recept, https://
www.bbc.com/serbian/lat/svet-50895736 [dostep: 27.04.2022].

44 Benuxu cpncku kyeap ¢ o63upom na (Hose) mepe 3a cpncke domahuye, u one, Koje Jcene mo 6umu
Kao u 3a cee cocmuonuuape. Ca u3 pasHux Krbued u npema UCKyCmey céoMe U CEOjux npujamensuyd,
ITarueBo 1878; zob. [Ipeeneone benewxe, ,,Cpucka 3opa. UinycTpoBaH JuCT ca 3a0aBy U MOyKy”, JaHyap
1878, s. 22.

45 W roku 1896 ukazato sie dzieto Cmapuncka cpncka jena u nuha (Stare serbskie potrawy i napo-
je), autorstwa Simy Trojanovicia, dyrektora Muzeum Etnograficznego w Belgradzie.

4 Mijatovi¢ sporo uwagi po$wiecal przygotowaniu ciast nadziewanych, podat réwniez jeden
z pierwszych przepisow na papryke nadziewang; C. M. Mujarosuh: Cpnka napooua jena (¢ npunocom
o nuhuma) y Jlesuy u y Temnuhy, Beograd 1908, s. 18—19.
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ska, ale stanowi szczegdlng forme nawigzania do pierwszej czegsci Wielkiej ksiggi ku-
charskiej Popovi¢-Midziny. Z perspektywy lekarza-praktyka autor skupit si¢ w swo-
jej ksigzce na omowieniu najwazniejszych sktadnikow codziennego pozywienia i ich
oddzialywaniu na organizm. Przedstawiajac w tonie krytycznym sposdb odzywiania
Serbow, zwracal uwage, jak zgubny wptyw na organizm moze wywiera¢ ,,napycha-
nie zotagdka chlebem i cebula, a takze naduzywanie rakii wypijanej przed, w czasie
i po positkach™#’. Codzienny jadtospis powinien by¢ w przekonaniu autora uzaleznio-
ny od wieku, rodzaju wykonywanej pracy, a takze od pory roku (Popovi¢ zalecal, aby
potrawy dostarczajace duzej ilosci energii organizmowi spozywaé wylacznie w okre-
sie jesienno-zimowym). Autor zwracal takze uwage na szkodliwo$¢ karmienia dzie-
ci cigzkostrawnymi potrawami dla dorostych, a takze na konieczno$¢ zmiany diety na
lekkostrawng w przypadku 0séb w podesztym wieku?s.

Do grona pionieréw edukacji kulinarnej spoteczenstwa serbskiego nalezy zali-
czy¢ takze Spasenij¢ Pat¢ Markovi¢ (1881-1974), corke generata i ministra obrony
Dimitrije Duricia®. Dzieki wsparciu ojca Spasenija zyskala mozliwo$¢ ukoficzenia
prestizowej szkoty dla panien w Wiedniu, a po powrocie do kraju zajeta si¢ dziatal-
no$cig w Belgradzkim Stowarzyszeniu Kobiet, nalezala takze do grona inicjatorek
belgradzkiej szkoty gospodarstwa domowego. W 1907 r. opublikowata swojg pierw-
szg ksigzke Kuvar i savetnik (Ksigzka kucharska i poradnik). Autorka nie ogranicza-
a si¢ w swojej ksigzce do udostepnienia przepisOw na potrawy, ale pragnela prze-
kaza¢ kobietom w Serbii swoja wiedzg o kulturze prowadzenia domu, ktérg nabyta
w Wiedniu*®. Markovi¢ doradzala mtodym gospodyniom domowym, jak prawidto-
wo nakrywac do stotu, jak podawac jedzenie, udzielajac szeregu innych praktycznych
porad domowych, dzieki czemu jej dzielo stanowito rodzaj domowej encyklopedii.
Pisala w ksigzce, ze tylko najblizsi krewni i1 przyjaciele przychodzg na $wigteczny
obiad, podczas gdy pozostali goscie mogg pojawi¢ si¢ w domu w réznych porach i na
nich powinna zawsze czeka¢ w domu kawa i niewielki poczgstunek. Markovié byta
pierwsza kobieta w Serbii, ktora prowadzita wlasng rubryke kulinarng w prasie co-
dziennej. Dziennik ,,Politika” az do wybuchu II wojny $wiatowej publikowat jej tek-
sty, zamieszczane w rubryce Jenoguuxk 3a danac (Jadtospis na dzis). Autorka doradza-
ta w nich gospodyniom domowym, jak za niewielkie pienigdze przygotowac smaczny
i zdrowy obiad. W latach 30. XX w. Markovi¢ zagoscita na state na famach tej gazety,
a kobiety regularnie czytaly jej felietony 1 same przesylaty opisy wlasnych doswiad-
czeh kulinarnych’!.

47 J1. Tlonosuh, O xpanu u o cmany, Jagodina 1906, s. 19.

4 Ibidem, s. 12—13.

49 Nazwisko, pod ktérym jest znana pochodzi od jej drugiego meza — lekarza Zorana Markovicia.

30 1. Joxuh-CramenkoBuh, 3abparmwenu xysap 3avem na cmpanuyama , IHonumuxe”, ,JlomaTika”
4.03.2018, https://www.politika.rs/scc/clanak/399397/Drustvo/Zabranjeni-kuvar-zacet-na-stranicama-
Politike [dostep: 22.02.2022].

S W roku 1939 Markovi¢ wydata kolejng ksiazke kucharskg Moj kyeap, ktora zawierata ponad 4 ty-
sigce wyprobowanych przepisow, wezesniej publikowanych w prasie.
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Pierwsze serbskie ksigzki kucharskie wpisywaty si¢ w coraz bardziej zauwazalne
w dziewictnastowiecznych miastach Serbii tendencje modernizacyjne, dotykajace
takze sfery zycia prywatnego. Agentami serbskiej modernizacji, takze w zakresie kul-
tury kulinarnej stawali si¢ ci, ktorzy mieli mozliwo$¢ regularnych podrézy do Europy
Zachodniej. Byli wérod nich kupcy, dyplomaci, a takze studenci®. Za sprawg dzia-
lajacych w Belgradzie ,.kobiet aktywnych”, jak corka ksigcia Jevrema Obrenovicia
Anka, zwyczaje kulinarne Serbow ulegaty stopniowym zmianom, a nawyki wynie-
sione z realidw serbskiej wsi stopniowo przeksztatcaly si¢ w nowa miejska kulture
spozywania positkow. Oznaczato to nie tylko pozbawienie kuchni funkcji jadalni, ale
takze wzbogacenie kulinarnej oprawy spotkan towarzyskich. Obok tradycyjnej kawy
na stoliku przeznaczonym dla goscia pojawiaty si¢ odpowiednio przygotowane ba-
kalie, ciasteczka, a takze slone i stodkie paszteciki®’. W domach zamoznych miesz-
czan miejsce tygielka do kawy (dZezvy) zajmowaly coraz czeSciej samowary i angiel-
skie czajniki. Przyjecia w domach zamoznych mieszczan Belgradu i Nowego Sadu
stawaly si¢ sprawdzianem opanowania wzorcow europejskich takze w sferze kulinar-
nej. W tej sytuacji przechowywane w domu ksigzki kucharskie stawaty si¢ swoisty-
mi przewodnikami modernizacyjnymi, budzacymi cickawo$¢ i sklaniajacymi do kuli-
narnych eksperymentow. Jak pisze Imola Nagy, ksigzki kucharskie poprzez mnogosé¢
znaczen w nich zawartych stanowig rodzaj zwierciadta przemian kulturowych i spo-
tecznych epoki, w ktorej powstaty>*. Wiele z opublikowanych ksigzek kucharskich
i ksigzek z przepisami to rezultat dtugich lat nauki, do§wiadczania, zapisywania, sys-
tematyzowania i redagowania, a niektore z nich opieraja si¢ na namacalnych wspo-
mnieniach autobiograficznych ktére pielegnuja i podtrzymuja ich wyglad®. Jako pro-
dukty gtéownie kultury miejskiej 1 kultury druku, sa one szczegolnym przykladem
dokumentowania cech tradycji, ktore stopniowo traca na znaczeniu w obliczu moder-
nizacji, a ostatnio takze globalizacji. Stanowiac zapis zwyczajow i specjalnosci zy-
wieniowych wspdlnych dla réznych grup etnicznych i narodowych, oferujg wyobra-
zenia o rodzimym pochodzeniu potraw i przywigzaniu do smakoéw tradycyjnych.
Badanie kulinarnych doswiadczen dziewigtnastowiecznych Serbow pozwala na
rekonstrukcje, takze we wspotczesnym $wiecie, zmian kulturowych, ktore staty sie
udziatem dziewigtnastowiecznego spoteczenstwa, a zarazem szukania odpowiedzi na
pytanie, w jakim stopniu kanon kuchni tradycyjnej stawatl si¢ wyznacznikiem toz-

52 T. Colak-Antié, O posluzenju i ponasanju za stolom u Beogradu, ,,Kultura: &asopis za teoriju i so-
ciologiju kulture i kulturnu politiku” 2004, t. 2 (109-112), s. 340-351.

53 Tbidem, s. 342-343.

3 1. K. Nagy, 4 Short history of gastronomic literature, ,Journal of Romanian Literary Studies”
2017, t. 11, s. 323-324.

35 N. Vukov, M. Ivanova, Food labels, meal specialties, and regional identities: the case of Bulgaria,
,.Ethnologia Balcanica” 2008, t. 12, s. 40.
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samosci narodowej czy tez etnicznej>®. Pojecie ,.kuchni narodowej” wydaje sie by¢
roOwnie niejasne i nieprecyzyjne jak samo pojecie narodu, sposoby gotowania nie sg
bowiem przypisane do okreslonego terytorium, ale do$¢ tatwo przekraczajg grani-
ce etniczne i narodowe. W rozwazaniach nad tozsamoscig kulinarna znacznie bar-
dziej adekwatne wydaje si¢ uzycie pojecia kuchni regionalnych, region moze by¢
czesceig jakiego$ kraju, ale moze tez obejmowac terytoria nalezace do wiecej niz jed-
nego kraju’’. Pierwszym i najbardziej oczywistym dziataniem rekonstrukcyjnym sta-
je si¢ edycja zapomnianych ksigzek kucharskich, ale takze odkrywanie innych zrodet
historycznych, zawierajacych informacje o tematyce kulinarnej, znanych do tej pory
niewielkiemu gronu specjalistow>®. W nowoczesnych edycjach, wzbogaconych ko-
mentarzami, badacze przesztosci podejmuja proby uwspoétczesnienia kulinarnych do-
$wiadczen minionych pokolen.

W latach 20. XX w., juz w okresie Krdlestwa SHS pojawito si¢ na rynku kil-
ka ksigzek kucharskich, ktore podejmowaty probe zdefiniowania na nowo podstaw
kuchni serbskiej, nie rezygnujacej z wykwintnos$ci, ale zarazem bardziej egalitarnej
niz proponowaty to dziewietnastowieczne ksiegi. W gronie autorow tych nowych pu-
blikacji dominowaty kobiety: Sofija Mirkovi¢, Vida Totovié, Leposava Gavrilovi¢ czy
tez Aleksandra Rustanovi¢>®. Wydana w roku 1925 w Nowym Sadzie Wielka Ksigzka
Kucharska Vidy Totovi¢ nawigzywata do dzieta wydanego pot wieku wczesniej, ale
zarazem podejmowata probe zdefiniowania jadtospisu na ,,ci¢zkie czasy”, kiedy wy-
rafinowanie powinno ustapic¢ prostocie i oszczgdnos$ci. Przedstawione w ksigzce pro-
pozycje autorka okre$lata mianem ekonomicznych i minimalistycznych®. Kolekcja
okoto 500 przepiséw umozliwiata przygotowanie prostych positkdw z warzyw i na-
biatu, a takze coraz bardziej dostgpnego makaronu, z wykorzystaniem og6lnodostep-
nych warzyw i zi6t. Wzbogacajace oferte lokalnej kuchni serbskiej, dania okreslane

6 Jednym z najciekawszych projektow rekonstrukeji tradycyjnej kuchni serbskiej jest realizowa-
ny przez o$rodek Artis Centar w Belgradzie projekt gastroheritologiczny, skupiajacy sie na analizie zro-
det $redniowiecznych, pochodzacych z okresu sprzed dominacji osmanskiej; zob. T. Czekalski, Projekt
gastroheritologiczny Tamary Ognjevic jako przykiad instytucjonalizacji serbskiej kultury kulinarnej, ,,Ze-
szyty Luzyckie” 2021, t. 55, s. 59-80.

37T E.Krasteva-Blagoeva, Tasting the Balkans: food and identity, ,,Ethnologia Balcanica” 2008, t. 12,
s. 26.

38 Dzieto Katariny Popovié-MidZiny do dzi$ zachowuje pozycje kanonicznego opracowania trady-
cyjnej kuchni serbskiej. Nieco zapomniane w okresie socjalistycznej Jugostawii, doczekalo si¢ wznowie-
nia w roku 1990, w jednym z niewielkich wydawnictw belgradzkich, w niewielkim naktadzie. W roku
2007 ukazato si¢ w Kikindzie kolejne wydanie, naktadem wydawnictwa ,,Gauco”, dzigki staraniom ar-
chiwariusza Milana Avdalovicia. Luksusowe wydanie kikindzkie, w r¢cznie szytej oprawie skorzanej,
w naktadzie 750 egzemplarzy, stato si¢ poszukiwana pozycja na serbskim rynku ksiggarskim. Dla wspot-
czesnego czytelnika niektore przepisy staty sie bezuzyteczne, poniewaz nie mozna juz znalez¢ do nich
niezbgdnych sktadnikow.

% W gronie autoréw ksiazek kucharskich pojawit si¢ tylko jeden mezczyzna, Dusan Slavié, ktory
w 1929 roku wydat ksiazke: Benuxu yuumess Kysaroa u napoonoz 3opasma (Wielki nauczyciel gotowania
i zdrowia publicznego).

0" B. Torosuh, Beruxu cpncku xyeap, Novi Sad 1925, s. 11
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mianem francuskich czy wtoskich pojawiajg si¢ przede wszystkim w dziale satatek,
ciast i omletow. Symbolicznym przyktadem kuchni ekonomicznej staje si¢ amery-
kanski sandwich, przygotowany z sardynek i sera ementalera, z dodatkiem posieka-
nej szynki®!.
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