Zeszyty Luzyckie 55 (2021)
ISSN 0867-6364

Tadeusz Czekalski'
(Krakéw)

Projekt gastroheritologiczny Tamary Ognjevi¢
jako przyklad instytucjonalizacji
serbskiej kultury kulinarnej

Stowa kluczowe: dziedzictwo, kultura kulinarna, retradycjonalizacja, Serbia, turystyka ku-
linarna

Keywords: heritage, gastroheritology, cooking culture, Serbia, culinary tourism, reinven-
ting tradition

Debaty poswigcone odzywianiu staja si¢ w ostatnich kilkunastu latach
jednym z najwazniejszych obszaréw dyskusji nad stylem zycia i tozsamo-
$cig czlowieka zyjacego na przelomie XX i XXI wieku. Owe food fights,
jak okreslajg je Charles Ludington i Matthew Booker, nie tylko wyrazaja
obawy i niepokoje konsumentéw zywnosci, ale takze wspotuczestnicza
w kreowaniu nowoczesnego wymiaru tozsamosci, ktorego istotnym ele-
mentem staje si¢ wspolodczuwana ,wspdlnota smaku”, odwotlujaca sie do
produktéw znanych od pokolen, wytwarzanych wedtug tradycyjnych me-
tod i sprawdzonych jako racjonalne, zdrowe, a zarazem oryginalne sklad-
niki codziennej diety (Ludington i Booker 2019).

Konceptualizacja zywnosci jako elementu dziedzictwa kulturowego
prowadzi nieuchronnie do ,kulinaryzacji” sfery publicznej, w ktorej réz-
ne podmioty uczestniczace — stowarzyszenia, grupy, komitety staraja si¢
definiowac i wartosciowac poszczegdlne produkty spozywcze, wpisujac
je w praktyki tozsamosciowe, ale takze — odwolajmy si¢ do Lukasza Mol-
la - w praktyki grodzenia débr wspélnych (Moll 2015: 40-41). Zywno$¢
rozumiana jako materialny artefakt kultury moze stanowi¢ pretekst do
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szukania wiezi miedzypokoleniowej, ale moze réwniez wzmacnia¢ wiezi
rodzinne i tozsamo$¢ wyznaniowa. W tym sensie kultura kulinarna stu-
zy jako jezyk, ktorym wyraza si¢ przynaleznos¢ do okreslonej wspdlnoty
lub wykluczenie z niej, a takze postawy narodowej dumy i ksenofobii (De-
Soucey 2010: 449). Historycy Alexander Niitzenadel i Frank Trentmann
utrzymujg, ze konsumpcja zywnosci odgrywa kluczowa role w budowa-
niu zaréwno lokalnej, jak i narodowej tozsamosci, a ponadto okazuje si¢
istotna w przypadku zmian samoswiadomosci grup spofecznych (Niitze-
nadel i Trentmann 2008: 13). Pojecie tradycyjnej zywnosci zazwyczaj
odwoluje si¢ do dziedzictwa kulturowego, dzielonego i przekazywanego
(czesto drogg ustng) przez pokolenia jako zasob wiedzy, wéréd mniej lub
bardziej szerokiej grupy ludzi (rodzina, klan) na terytorium kraju lub re-
gionu geograficznego, obejmujacego kilka krajéw. Zachowania ludzkie
towarzyszace jedzeniu wyrazajg takze zdolnosci symbolicznego ekspono-
wania spolecznej tozsamosci 0sob ucztujacych (Straczuk 2006: 156). Ba-
dacze kultur kulinarnych poszczegélnych narodéw wskazuja na to, ze owe
kuchnie nie mogg stanowi¢ zjawisk monolitycznych. Kazda domniemana
kuchnia narodowa zawiera réznice czasowe, regionalne, a takze klasowe.
Z kolei sposdb jedzenia, podobnie jak sposéb przetwarzania zywnosci do-
starczaja istotnych informacji nie tylko o spotecznym statusie osoby, jej
przynaleznosci do okreslonej klasy czy srodowiska, ale rowniez o innych
wyznacznikach spolecznej tozsamosci, niezaleznych (w kazdym razie nie
bezposrednio) od spotecznej stratyfikacji, okreslanych natomiast przez ta-
kie wskazniki, jak wiek czy ptec.

Poglebiona refleksja nad praktykami zywieniowymi danej spotecz-
nosci wywiera coraz wigkszy wptyw na zycie kulturalne i ekonomiczne,
pozwalajac zarazem na aktywne uczestnictwo w procesie rewitalizacji lo-
kalnych srodowisk. W ciggu ostatnich kilku dekad dbalos¢ o dziedzictwo
kulinarne, potrzeba jego dokumentowania, eksponowania i promoc;ji sta-
fa si¢ pretekstem do dziatan na poziomie miedzynarodowym, krajowym,
regionalnym i lokalnym. Piszac o dziedzictwie kulturowym spoteczenstw
europejskich, John Tunbridge dostrzega w nim takze naturalny potencjat
konfliktogenny. Okazuje si¢ to nieuchronne, kiedy spér o dziedzictwo sta-
je sie pretekstem do uzyskania korzysci ekonomicznych, traktowane jest
jako zapis kulturowej kreatywnosci czy wreszcie uznawane za instrument
kontroli politycznej (Tunbridge 2018: 50-51). Coraz bardziej gwaltowne
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spory o ,wlasnos¢” pewnych produktéw badz potraw eksponujg w pierw-
szej kolejnosci aspekt ekonomiczny - ,,opatentowanie” danego produktu
w jednym kraju pozwala na uzyskanie preferencji na rynku zywnoscio-
wym, a takze wplywa na bardziej skuteczne metody promocji produktow.
Spor o tozsamos¢ produktu Zzywnosciowego nie ogranicza sie zatem wy-
acznie do aspektéw ekonomicznych, ale takze dotyka kwestii zachowa-
nia i obrony dziedzictwa kulturowego. Koncept kuchni narodowej staje
sie istotnym instrumentem w polityce tozsamosciowej, sprzyjajac kreacji
homogenicznej kultury narodowej (Ashworth 2007: 54). Pojecie gastrona-
cjonalizmu, upowszechnione przez Michaele DeSoucey, ma stosunkowo
niedluga historie, aczkolwiek opisuje zjawiska, ktore znane sa co najmniej
od XIX wieku, kiedy kreacja ,,kuchni narodowe;j” stawata si¢ jednym z klu-
czowych elementéw polityki tozsamosciowej (Civitello 2008: 321-323).
Z perspektywy gastronacjonalistycznej potwierdzenie ,wlasnosci produk-
tu zywnosciowego” stanowi jeden z istotnych aspektéw tozsamosci zbioro-
wej (DeSoucey 2010: 435).

Poszukiwanie kuchni tradycyjnej, odwolujacej si¢ do kulinarnych do-
swiadczen poprzednich pokolen otwiera niezwykle perspektywy badaw-
cze dla historykdw, umozliwiajac im partycypacje w interdyscyplinarnym
przedsiewzieciu, jakim staje sie¢ odtwarzanie kanonu kuchni tradycyjne;.
Pierwsze i najbardziej oczywiste dziatanie rekonstrukcyjne koncentruje
sie na edycji zapomnianych ksigzek kucharskich, a takze na odkrywaniu
innych zrédel historycznych, zawierajacych informacje o tematyce kuli-
narnej, znanych do tej pory niewielkiemu gronu specjalistéw. W nowo-
czesnych edycjach, wzbogaconych komentarzami badacze przeszlosci
podejmujg proby uwspolczesnienia kulinarnych doswiadczen minionych
pokolen. W polskich realiach zalozenia takie przy$wiecaly realizacji pro-
jektu ,Monumenta Poloniae Culinaria’, zmierzajacego do przywrdcenia
pamieci o kuchni staropolskiej — oryginalnym stylu sztuki kulinarnej, ktd-
ry dominowat na ziemiach polskich do konca XVIII wieku (Dumanowski
2010: 126-127).

Wspolczesne tendencje do uhistorycznienia sztuki kulinarnej od-
grywaja coraz wigksza w role w ksztaltowaniu nowoczesnej tozsamosci
w panstwach Europy Srodkowej i Wschodniej, stajac sie zarazem atrakcyj-
nym elementem oferty turystycznej krajow pozostajacych dotad w cieniu
najbardziej atrakcyjnych celéw podrdzy na kontynencie. Mimo iz nadal
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niewielki odsetek turystow decyduje si¢ na podrdz motywowang potrzeba
poznawania nowych smakéw, to jednak gastronomia zyskuje na znaczeniu
w globalnym doswiadczeniu turystycznym (Richards 2002: 7-8; Wieczor-
kiewicz 2008). We wspdlczesnym $wiecie turystyka kulinarna odgrywa co-
raz wigkszg role jako odmiana turystyki kulturowej, stanowiacej atrakcyj-
ng oferte dla osob, ktdrzy w podroézy poszukujg autentyzmu i oryginalno-
$ci smaku produktéw lokalnych. Termin culinary tourism, przypisywany
amerykanskiej antropolozce Lucy Long, obejmuje dzialania zmierzajace
do uatrakcyjnienia oferty turystycznej, ktéra ma stuzy¢ poznaniu kultu-
ry innych narodéw poprzez degustacje zywnosci i napojow (Long 2004).
Wartos¢ doswiadczenia kulinarnego turysty pozostaje $cisle zwigzana
z autentycznoscig Zywnosci spozywanej w miejscu jej wytwarzania (Wie-
czorkiewicz 2008). Michael Hall i Richard Mitchell definiujg turystyke ga-
stronomiczng poprzez mozliwo$¢ odwiedzenia przez turystow producen-
tow zywnosci, udzialu w targach i festiwalach zywnosci, a takze degustacji
lokalnych produktéw (przy czym Zywno$¢ staje sie pierwszoplanowym
motywem wyjazdu turystycznego) (Hall i Mitchell 2006: 137-147; Wood
i Munoz 2007: 242-255; Hryciuk 2018: 149-173).

Jesli istota turystyki kulinarnej jest dostrzeganie roéznic kulturowych
poprzez poznawanie smakoéw lokalnych potraw i przysmakdw, to genezy
takich podrézy mozna doszukiwac si¢ juz w czasach nowozytnych, kiedy
podrdznicy zaczynali zauwazac i opisywa¢ odmiennos¢ lokalnych tradycji
kulinarnych w zestawieniu z kulturg rodzimg. Wspdlczesna turystyka ku-
linarna przybiera zréznicowane formy czy to turystyki gastronomicznej,
ktorej celem jest dotarcie do miejsc oferujacych unikalng i poszukiwana
zywnos¢, czy tez turystyki kuchni narodowej badz enoturystyki rozumia-
nej jako podréze do regionéw winiarskich, potaczonych z poznaniem taj-
nikéw produkeji trunkéw i degustacja lokalnych szczepdw (Stasiak 2015:
114-115).

Kuchnia narodowa o cechach wyrézniajacych ja sposrdéd innych sta-
ta si¢ we wspdlczesnym $wiecie jedng z najwazniejszych strategii rozwoju
przemysltu turystycznego, nawet jesli stanowi przyklad wskrzeszenia czy
tez rewitalizacji tradycji (Warde 1997: 38; Koc6j 2016: 204). Strategie pro-
mocji turystycznej krajow europejskich stosunkowo rzadko umieszczaja
oferte kulinarng stad szczegélnie interesujagcym moze wydawac sie przy-
padek Serbii - kraju o stosunkowo niewielkiej atrakcyjnosci turystycznej,
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zwlaszcza na tle balkanskich sgsiadow, dysponujacego natomiast pokaz-
nym, jak na realia Europy Potudniowo-Wschodniej, areatem ziemi upraw-
nej, a takze wielopokoleniowymi tradycjami domowej produkcji Zywnosci.

Wspolczesng kuchnie serbska mozna postrzega¢ zaréwno poprzez jej
lokalng réznorodno$¢ wynikajaca z réznic klimatycznych badz z jakosci
obszaréw uprawnych, ale tez poprzez uwarunkowania regionalne, ktd-
re kaza ujmowac serbskie dziedzictwo kulinarne przede wszystkim jako
cze$¢ tradycji osmansko-batkanskiej. Gdyby pokusi¢ sie o probe definicji
kuchni batkanskiej w XIX wieku, nalezaloby odnies¢ ja zaréwno do lokal-
nej kuchni chlopskiej, ktéra do dzisiaj pozostaje fundamentem lokalnych
kuchni narodowych, jak i do osmanskiej kuchni dworskiej, ktéra w XIX
wieku stanowita punkt odniesienia dla ksztaltowania wlasnej synkretycz-
nej kultury kulinarnej. Poszukiwanie przez mieszkancéow Batkanow wzor-
cow kuchni wykwintnej, od$wietnej w sposéb nieuchronny prowadzito do
importu wzorcéw osmanskich, cho¢ na zachodnich i pétnocnych kran-
cach Potwyspu Balkanskiego rownie atrakcyjne wydawaly sie¢ inspiracje
wloskie czy austriackie. To wlasnie potnocna czes¢ regionu batkanskiego
kojarzona z dzisiejszym terytorium Serbii w opinii Kevina Kenjara stano-
wi doskonaly przyklad adaptacji potraw jednoznacznie wywodzacych sie
z kregu osmanskiego (dolma, raznjici® czy faszerowana papryka) i dostoso-
wania ich do lokalnych upodoban smakowych (Kenjar 2007).

Tradycyjne serbskie zamitowanie do jedzenia i celebrowanie wspdl-
nych positkéw nakladalo sie na przyswajane selektywnie wzorce europej-
skie. O ile dziewietnastowieczna kuchnia dworska w potudniowej czesci
regionu batkanskiego pozostawala pod wptywem wloskim, o tyle w Ser-
bii wieksza role odgrywaly wplywy kuchni niemieckiej i wegierskiej. Na
terenach przygranicznych, takich jak potudniowo-zachodnia Serbia czy
miejskie centra Wojwodiny i samego Belgradu, sztuka kulinarna stanowi-
ta unikalng synteze wplywéw lokalnych, orientalnych, srodkowoeuropej-
skich, niemieckich, a nawet wloskich, ktdre przenikaly do tego regionu
juz od XVIII wieku. Swiadectwem tego oddzialywania pozostaje jedna
z pierwszych ksigzek kucharskich — wydany w roku 1878 Veliki srpski

? Raznjici - serbskie szaszlyki z migsa wieprzowego, rzadziej z cieleciny lub jagnie-
ciny.

3 Za promotora germanizacji kuchni batkariskiej Traian Stoianovich uznaje dwor

serbskiego ksiecia Aleksandra Karadordevicia, ktory jadal typowe potrawy niemieckie na
wiedenskiej porcelanie, w otoczeniu niemieckich mebli (Stojanovich 1971: 253).
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kuvar Katariny Popovi¢-Midziny, zawierajacy zbior przepisdw rdznego
pochodzenia, w wigkszo$ci wywodzacych sie z kultury niemieckiej (Popo-
vi¢-Midzina 1878).

Jesli pojecie kuchni serbskiej od XIX wieku rozumiano zazwyczaj
jako efekt zréznicowanych wplywéw kulturowych, typowych dla kuch-
ni pogranicza, niezwykle trudnym zadaniem stalo si¢ poszukiwanie
w obrebie owej eklektycznej tradycji kulinarnej tego, co mozna uznac za
autentycznie serbskie i wpisa¢ do kanonu kuchni narodowej. Niektérym
potrawom nadal obecnym na wspolczesnych stotach mozna przypisaé
metryke siegajaca kilkuset lat wstecz, ale s3 wsrdd nich takze przepisy
spotykane w serbskich klasztorach prawostawnych o rodowodzie siegaja-
cym wczesnego Sredniowiecza (Ormesuh, Hophesuh 2014: 28). Z takiej
perspektywy sladow serbskiej autentycznosci wspodltczesni historycy do-
szukuja sie w kuchni klasztornej lub przedosmanskiej kuchni dworskie;.
Te ostatnig, uksztaltowang miedzy XII a XIV wiekiem, w okresie rzagdow
dynastii Nemanjiciow, zasadnie byloby definiowa¢ pojeciem bizantyjsko-
serbskiej. Bizancjum jako dwczesne centrum cywilizacyjne oddzialywato
na ziemie serbskie dzieki matzenstwom serbskich wtadcéw, a w konse-
kwencji na ziemie $redniowiecznej Serbii przenikaly bizantyjskie wzorce
zycia dworskiego. Dotyczylo to takze zachowania przy stole i zestawu po-
traw, ktore trafiaty na krélewski stot (Pagojuunh 2012: 89).

W kulturze $redniowiecznej szczegélne znaczenie odgrywala wspdl-
nota stotu. Positek wyrazal poczucie wspdlnoty 0séb o zblizonym statusie
spolecznym, a jednoczesnie stanowil ucielesnienie idealnego wyobrazenia
danej grupy, odzwierciedlajac reprezentowane przez nig wartosci, pojecia
godnosci i honoru. Spozywanie positku podlegalo, jak pisze Lothar Kol-
mer, regutom niezmiennosci (Kolmer 2009: 21-28). Sredniowieczne bie-
siady cechowe odbywaly si¢ zawsze w ten sam dzien roku, wedlug $cisle
okreslonych zasad: po nabozenstwie biesiadnicy wkraczali do pomieszcze-
nia, w ktérym zajmowali z géry ustalone miejsca, zgodnie z rangg i funk-
cj3, a prologiem do uczty stawaly si¢ przemowy wyglaszane w okreslo-
nej kolejnosci. Spozywany razem posilek nie tylko wzmacniat range zy-
cia wspolnotowego i okreslal poczucie przynaleznosci do grupy (a takze
odrzucenia poprzez nieuczestniczenie), ale stanowil takze potwierdzenie
zawartego pokoju i sojuszu. Rytualizacja uczty sredniowiecznej wigzala si¢
scidle z dwczesng symbolika, jak réwniez z poczuciem przynaleznosci do
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okreslonej warstwy spotecznej czy tez grupy zawodowej (cechu) (ITomoBuh
iin.2011:108-110).

Ewolucja serbskiej historiografii, zauwazalna w poczatkach XXI wie-
ku przyniosta wzrost zainteresowania badaniami wykraczajacymi poza
paradygmat historii politycznej na rzecz historii spotecznej czy tez hi-
storii Zycia codziennego w minionych epokach. Jedng z najciekawszych
inicjatyw powstatych w srodowisku belgradzkich historykéw i historykow
sztuki stanowil projekt ,,Ozywi¢ przeszlo$¢ — serbska gastronomia $rednio-
wieczna” (Ziveti proslost — srpska srednjovekovna gastronomija), realizo-
wany od roku 2010 przez os$rodek Artis Centar, kierowany przez Tamare
Ognjevi¢ (Ziveti 2012)*. Inspiracjg do badan kultury biesiadnej w epoce
Sredniowiecza byta fascynacja motywami kulinarnymi pojawiajacymi sie
czesto na Sredniowiecznych freskach, ktore przetrwaly do dzi§ w serbskich
cerkwiach, a takze odkryciami archeologicznymi na terytorium dzisiejszej
Serbii (Ognjevi¢ 2017). Konfrontacja zrodel ikonograficznych z artefak-
tami pochodzacymi z wykopalisk prowadzonych w Raszce umozliwifa
probe rekonstrukeji scenariusza uczty, a takze niektérych skladnikow ow-
czesnego jadlospisu — w tym sumjesicy — chleba, ktory jedzono u schytku
XIIT wieku na dworze Milutina Nemanjicia, oraz roZady — kremu karme-
lowego o bizantyjskim rodowodzie®. Interesujagcym aspektem edukacyj-
nym projektu jest okreslenie, jakie skladniki mogly si¢ znajdowac na sre-
dniowiecznym stole serbskim, a jakich tam by¢ nie moglo. Wspoétczesnym
mieszkancom Serbii trudno uwierzy¢, ze w ich tradycyjnej kuchni nie bylo
fasoli, ziemniakdéw ani nawet salaty, za$ na stolach pojawialy sie rosliny
dzi$ rzadko stosowane. W okresie Sredniowiecza podstawowym rodzajem

* Powstate w roku 2009 w Belgradzie Centrum Historii, Teorii i Zarzadzania Sztuka
Artis (w tekécie okreslane jako Artis Centar) okresla sie jako niezalezna, pozarzadowa or-
ganizacja naukowo-edukacyjna, dzialajaca w systemie non-profit. Celem jej dziatalnosci
jest ochrona, promocja i badanie serbskiego dziedzictwa kulturowego. Zakres dzialan Ar-
tis Centar obejmuje wyklady, warsztaty, seminaria, konferencje, a takze wyjazdy terenowe.
W artykule zostaly wykorzystane teksty zamieszczone na stronie internetowej organizacji
(www.artiscenter.com), a takze wywiad udzielony autorowi niniejszego tekstu przez Tama-
re Ognjevi¢ w sierpniu 2017 roku.

> Region Raszka w poludniowo-zachodniej Serbii stanowit centrum polityczno-reli-
gijne pierwszego panstwa serbskiego. Zachowane do dnia dzisiejszego fortyfikacje, klaszto-
ry i nekropolie staly si¢ powodem wpisania w roku 2010 zespoléw Stari Ras i Sopocani na
liste Swiatowego Dziedzictwa Kulturowego.
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miesa w menu pozostawala jagniecina, a nie wieprzowina, dominujaca we
wspolczesnych potrawach kuchni serbskiej.

Jedna z najciekawszych inspiracji dla podjecia badan nad kulinarny-
mi tradycjami Serbii stalo sie czesto spotykane w tradycji serbskiej podanie
o ztotych widelcach, ktére miaty by¢ uzywane na dworze wielkiego Zupana
Serbii, Stefana Nemanji juz w latach osiemdziesiatych XII wieku. Celem
badan miala by¢ krytyczna analiza zrodel, ktére mogly da¢ odpowiedz
na pytanie, czy mozliwe jest, aby w dwunastowiecznej Serbii postugiwa-
no si¢ widelcami, znacznie wczesniej niz w innych krajach europejskich.
Legenda o przyjeciu cesarza Fryderyka Barbarossy przez Stefana Nemanje
w Niszu, podczas ktérego niemieccy goscie jedli rekami, a Serbowie uzy-
wali do tego celu ztotych widelcéw, nie znajduje potwierdzenia w zrédlach
pisanych (OrmeBuh 2016a: 221-238). Motyw widelcow pojawiajacy sie
na freskach w Studenicy i w Sopocani (prawdopodobnie domalowywany
dopiero w XVI wieku, w czasach niewoli osmanskiej) mial umacnia¢ du-
cha narodowego wsrod Serbow. Mozna przypuszczad, ze przekaz o zlotych
widelcach pojawil w czasach nowozytnych i stanowil doskonaty pretekst
do ukazywania kulturowej wyzszo$ci Serbéw nad Niemcami®. Badania ar-
cheologiczne na obszarach Serbii notowaly obecnos¢ widelcow znacznie
pdzniej niz zakladano, a i w tym przypadku odnajdowano jedynie proste
konstrukcje dwuzebne - stuzace nie tyle do spozywania gtéwnego posit-
ku, ile jako utensylia przeznaczone do spozywania stodyczy. Zlote widelce,
ktore staly si¢ w tym przypadku metaforg cywilizacyjnej wyzszosci oraz
narodowej wyjatkowosci i wyrafinowania dzigki badaniom archeologicz-
no-etnograficznym pozwalaja w sposob jednoznaczny rozpoznac przekaz
jako powstalg kilkaset lat pozniej falsyfikacje.

Kontynuacja badan nad dziedzictwem kulinarnym jako jednym z klu-
czowych elementéw dziedzictwa niematerialnego Serbii sklonity zespdt
Artis Centar do opracowania metodologii badan faczacej rézne dziedzi-
ny nauki: historie, histori¢ sztuki, archeobotanike, etnologie, technologie
zywienia, historie literatury, a takze medycyne (Ognjevi¢ 2017). W toku
realizacji projektu ,,Ziveti proslost” zastosowano po raz pierwszy pojecie

W opinii Melitty Adamson widelce uzywane do spozywania obiadu, a nie tylko dar
stodkich na kontynencie europejskim pojawity sie w XIV wieku we Wtoszech, co autorka
kojarzy z wyrafinowaniem kuchni wloskiej, ale takze ze specyfika spozywania makaronu;
pod koniec stulecia widelce we Wloszech mialy by¢ powszechnie wykorzystywane w lokal-
nych tawernach (Adamson 2004: 124).
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gastroheritologii (heritologii gastronomicznej) - pojecie kluczowe w dzia-
talnosci Artis Centar. Termin ten zostal uzyty, by zdefiniowa¢ syntetyczne
powigzanie r6znych metod naukowych wykorzystywanych w procesie ba-
dania historii jedzenia, a takze kultury Zywienia w przeszlosci, w sytuacji
kiedy badania z perspektywy jednej dyscypliny naukowej — archeologii czy
antropologii okazaly si¢ niewystarczajace (Ognjevi¢ 2017). Tamara Ognje-
vi¢ nadaje pojeciu gastroheritologii wymiar uniwersalny, podkreslajac, ze
nie stuzy ono wylacznie badaniu kultury i tradycji serbskiej, ale stanowi
probe stworzenia uniwersalnej metody badawczej, mozliwej do zastoso-
wania w jakimkolwiek innym kraju. W czerwcu 2014 roku na III Kon-
gresie Dziedzictwa Gastronomicznego organizowanym przez UNESCO
w Barcelonie gastroheritologia zostala uznana na scenie miedzynarodowej
za metode badawcza w przestrzeni studiéw kulinarnych okreslanych w li-
teraturze anglojezycznej mianem food studies. Forma publicznej prezen-
tacji dokonan osrodka Artis Centar stala si¢ zorganizowana w roku 2014
w Galerii Serbskiej Akademii Nauk i Sztuk w Belgradzie wystawa Gozba,
poswiecona Sredniowiecznej gastronomii serbskiej (Ormwesuh, Bophe-
Buh 2014).

Istotnym atutem badan gastroheritologicznych byta zaktadana od po-
czatku ich stosowalno$¢. W roku 2013 Artis Centar rozpoczelo realizacje
projektu ,,Smakoszowskie opowiesci Serbii” (Gurmanske price Srbije, dalej
GpS), ktorego celem stata si¢ rekonstrukeja tradycji kulinarnych, osadzo-
nych w autentycznym krajobrazie kulturowym, co zaktadalo przygotowa-
nie i spozywanie potraw w znanych restauracjach, ale takze w klasztorach,
muzeach i innych miejscach zwigzanych z serbskim dziedzictwem kultu-
rowym (Artisova 2018).

Rozwdj turystyki kulinarnej od kilkunastu lat stanowi jeden z istot-
nych elementéw w promocji kraju przez wladze Republiki Serbii. W li-
teraturze serbskiej pojecie gastroturystyki obejmuje cztery formy ru-
chu turystycznego: turystyke kulinarng, gastronomiczna, degustacyjna
i zywnosciowa (Kalenjuk i in. 2015: 28). W roku 2009 zesp6l kierowany
przez Dejana Zagoraca, pod patronatem ministerstwa kultury przepro-
wadzil badania terenowe, ktére mialy na celu rozpoznanie stanu serbskiej
kultury gastronomicznej w warunkach globalizacji, postrzeganej czesto
poprzez pryzmat unifikacji i standaryzacji upodoban zywieniowych, a tak-
ze eliminacji tradycyjnych form zywienia oraz technik uprawy i hodowli.
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Praktycznym efektem badan zespolu Zagoraca stalo si¢ opracowanie ka-
talogu przepiséw charakterystycznych dla poszczegélnych regionow kraju
wraz z rejestrem ,,autochtonicznych” odmian owocéw i warzyw. Opubli-
kowana w 2010 roku na podstawie badan broszura Gastronomska mapa
Srbije (Gastronomiczna mapa Serbii), wydana przez Instytut Badan Roz-
woju Kulturowego Republiki Serbii, ktéra formutowata wytyczne dla two-
rzenia kulinarnych szlakéw turystycznych, ale zarazem miala stuzy¢ celom
marketingowym, okreslajac potencjal lokalnych spolecznosci (Bogustaw-
ska 2010: 252; 3aropar i in. 2010) Trzy lata pdzniej, z inicjatywy Zwigzku
Miast i Gmin Serbii, ukazal si¢ Gastronomski vodic kroz gradove i opstine
Srbije (Przewodnik gastronomiczny miast i gmin Serbii) w opracowaniu
Dejana Zagoraca i Slobodana Marjanovicia, stanowigcy polaczenie prze-
wodnika z klasyczna ksiazka kucharska (Zagorac i Marjanovi¢ 2013).

Promocja lokalnej zywnosci we wspolczesnej Serbii odbywa sie za-
zwyczaj w scenerii festiwali kulinarnych, stanowigcych forme celebracji
wytwarzanego w sposob tradycyjny produktu o ,,niepowtarzalnym” smaku
i cieszacych sie¢ ogromnym zainteresowaniem zaréwno miejscowej ludno-
$ci, jak tez turystow (Durydiwka 2013: 24). Przedsiewziecia takie wpisuja
sie w dzialalno$¢ instytucji dzialajgcych na poziomie lokalnym (urzedow
gmin i miast, stowarzyszen, skansendw, restauracji). Sa doskonatg oka-
zja do wypromowania nie tylko okreslonego produktu, ale takze miejsca,
gdzie jest on szczegolnie popularny czy tez instytucji, ktéra go reklamuje
(np. skansenu). Niemal kazdy region Europy, zabiegajac o turystow, orga-
nizuje kulinarne $wieta, ktére przyjmujg charakter duzych imprez plene-
rowych. Program takich imprez obejmuje nie tylko degustacje potraw, ale
takze konkursy gotowania, warsztaty kulinarne pod okiem znanych mi-
strzow kuchni, wystepy zespotow folklorystycznych, a na straganach moz-
na kupi¢ przetwory i produkty lokalnych gospodarstw itp. (Switata-Trybek
2014: 39).

[Na nastepnych stronach]
Fotografie z wystawy Gozba zorganizowanej przez Artis Centar
w Galerii Serbskiej Akademii Nauk i Sztuk w Belgradzie w 2014 roku
(fot. Magdalena Bogustawska):
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Serbskie festiwale kulinarne z uwagi na ich specyfike Ivan Kovace-
vi¢ sygnuje pojeciem ,tradycjad” (serb. tradicijada). Okres dynamiczne-
go rozwoju tradycjad przypada na pierwsza dekade XXI wieku. Troska
o urozmaicenie oferty turystycznej powodowala, ze poszczegolne miej-
scowosci, organizowaly wlasne imprezy, w ramach ktérych mialty mozli-
wos¢ eksponowania wlasnej tozsamosci i specyfiki kulturowej’. Organi-
zacja tradycjad zwigzana jest z cyklem wegetacyjnym (np. winobraniem),
ale takze z kalendarzem imprez turystycznych (Duvnjak i Vrakela 2014:
215-217). Imprezy tego typu s3 organizowane spontanicznie, na poziomie
lokalnym, zazwyczaj bez udzialu organéw panstwowych - z reguly wia-
czane w wigksze przedsiewzigcia turystyczne stuzace afirmacji lokalnosci
(tradycyjne formy gospodarki, produkcji i przetwdrstwa). Ivan Kovacevi¢
uznaje element rywalizacji za najbardziej konstruktywny czynnik organi-
zujacy tradycjade, kojarzac taka zaleznos¢ ze specyfika gospodarki ryn-
kowej (KoBaueBnh 2008: 121-122). Ekonomiczny cel imprezy (reklama
i sprzedaz towaréw) przesadza o selektywnym podejsciu do przesztosci
kulinarne;j.

Przygotowujac program festiwali, siega sie do zakorzenionych w lo-
kalnej kulturze praktyk gastronomicznych, ale takze do zapomnianych juz
tradycji, ktore poddawane sg rewitalizacji. Inicjatorami takich dziatan sa
z reguly lokalni producenci zywnosci, stowarzyszenia (np. mysliwskie czy
organizacje kobiece), a takze historycy-amatorzy, ktérzy dysponuja wiedza
na temat miejscowych tradycji. Tradycjady stanowig nadal forme sponta-
nicznej ,,lJudowej“ interpretacji dziedzictwa kulturowego, a w owej rewita-
lizacji zapomnianych praktyk kulinarnych do niedawna nie brali udziati
eksperci z instytucji specjalizujacych sie w badaniu przesztosci. Promocja
produktow lokalnych, a takze nadawanie okreslonym produktom ,tozsa-
mosci batkanskiej“ okazalo si¢ jednym z ciekawszych wyzwan, przed kto-
rym staneli badacze zwigzani z Artis Centar. Organizowane corocznie we
wsi Mrcajevci w okregu morawickim ,,$wieto kapusty® (kupusijada) sta-
to si¢ pretekstem do dyskusji o lokalnej specyfice kiszonej kapusty (kiseli
kupus) jako produktu przygotowywanego w oryginalny sposéb na calym
obszarze Potwyspu Balkanskiego. Kapusta zakwaszana w catych glowkach

7 Narodowa Strategia Rozwoju Turystyki Republiki Serbii opracowana w 2005 roku
zakladala rozwdj festiwali kulinarnych jako najwazniejszego produktu turystycznego kraju
(Vujici¢ i in. 2012: 353-354).
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w beczkach stanowi w opinii Tamary Ognjevi¢ ,integralng cze$¢ wszyst-
kich batkanskich kuchni narodowych®, a zarazem sposéb jej przygotowa-
nia znaczgco odbiega od praktyki kiszenia kapusty drobno posiekanej lub
startej, charakterystycznej dla krajow Europy Srodkowej i Wschodniej
(Vuckovi¢ 2020). Forma kiszenia kapusty stosowana na Batkanach umoz-
liwia takze wykorzystanie finalnego produktu w znacznie wiekszym za-
kresie — nie tylko jako skladnika zup czy salatek, ale takze do ciast i dan
miesnych, obecnych zaréwno w jadlospisie codziennym, jak rowniez §wia-
tecznym.

W poczatkowej fazie rozwoju serbskiej turystyki gastronomicznej
wiekszos¢ serbskich biur podrdzy, ze wzgledu na brak specjalistycznej
wiedzy, skupila si¢ na turystyce recepcyjnej, traktujac kajmak, ajwar i sli-
wowice jako fundament serbskiej gastronomii. Na prosbe biur podrézy
niektdre lokalne restauracje przygotowywaty i podawaly menu, ktére mia-
to stanowi¢ wizytowke tak zwanej ,kuchni narodowe;j” (Ognjevi¢ 2016b:
399). W tym czasie uwidocznila si¢ powazna réznica zdan miedzy biurami
turystycznymi a nielicznymi ekspertami w zakresie dziedzictwa gastrono-
micznego, odzwierciedlajaca luke miedzy przedsigbiorczoscia a nauka, zy-
skiem i dziedzictwem. Osrodek Artis realizowal projekt ,,Gurmanske price
Srbije” przez trzy lata we wspotpracy z biurem podrézy Turorama w Bel-
gradzie (Ognjevi¢ 2016b, 398). Eksperci Artis Centar wystepowali row-
niez jako konsultanci biura podrézy Fog Travel Club w zakresie topografii
kulinarnej Serbii - tworzenia mapy obiektow, ktore miaty by¢ wlaczone
do oferty turystycznej. Doswiadczenia zdobyte podczas przygotowywania
i realizacji projektu GpS, ze szczegdlnym naciskiem na rekonstrukcje kra-
jobrazu kulturowego, pozwolity na podjecie wspdtpracy miedzy sektorem
turystycznym a srodowiskiem badaczy zajmujacych si¢ dziedzictwem kul-
turowym.

»Smakoszowskie opowiesci Serbii” stanowily probe stworzenia orygi-
nalnego programu turystyki gastronomicznej, odwotujacego sie do wiedzy
ekspertéw i prowadzonych przez nich badan naukowych. Szesciodnio-
we warsztaty kulinarne, organizowane w Belgradzie i w Raszce stanowi-
ty praktyczny efekt badan nad dziedzictwem kulinarnym Serbii od cza-
séw bizantyjskich do wspolczesnosci. Rekonstrukeja historycznych uczt
stala sie mozliwa dzieki wspdtpracy ze szkolg gastronomiczng Il Primo
w Belgradzie oraz wyjazdom studyjnym, w ramach ktérych dziedzictwo
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kulinarne poddawano analizie z perspektywy historii i historii sztuki
(Ognjevi¢ 2016b: 398). Badania terenowe poprzedzajace realizacje pro-
jektu GpS sugerowaly najbardziej bezposrednig zalezno$¢ gastronomii od
krajobrazu kulturowego jako autentycznego kontekstu, w ktérym odby-
wa si¢ konkretna praktyka gastronomiczna. Oprécz aspektu kulinarnego
program ten obejmowal wizyty w wybranych placéwkach muzealnych,
na stanowiskach archeologicznych i w zespotach zabytkowych, ktore wy-
brano jako emblematyczne dla zrozumienia tradycji kulinarnych Serbii,
oraz w obiektach kojarzonych z turystyka kreatywna (warsztat garncar-
ski we wsi Zlakusa). Degustacje produktéw tradycyjnych organizowano
w prestizowych restauracjach i cukierniach, takich jak Cakmara w Raszce,
Vremeplov (Wehikut Czasu) w Nowym Sadzie, a takze cukiernia Hotelu
Moskwa w Belgradzie. Dopelnieniem programu bylo takze przygotowanie
rekonstrukeji gastronomicznych we wnetrzach dostosowanych do epoki,
na ktdrej koncentrowala si¢ degustacja — taka role mégt odgrywac srednio-
wieczny klasztor, tradycyjny dom muzulmanski czy tez restauracja w cen-
trum Belgradu (Ognjevi¢ 2016b: 398).

Projekt realizowany przez zespol Tamary Ognjevi¢, przy wsparciu
ministerstwa kultury i Miedzynarodowej Rady Muzeéw, zmierza do od-
tworzenia realiow Zycia codziennego w sredniowiecznej Serbii, koncen-
trujac sie na kulturze dworskiej. Rekonstrukcja sredniowiecznej sztuki
biesiadowania obejmuje zaréwno badania wystroju sal jadalnych, kuchen-
nej infrastruktury, jak réwniez doboru potraw i wplywéw osmansko-we-
neckich na kuchnie serbskg (Archantis). Czes$¢ takich warsztatéw odbywa
sie w muzeach, ale takze na stanowiskach archeologicznych i w szkotach
gastronomicznych, ktére stwarzaja odpowiednie warunki dla takich do-
ktadnych rekonstrukcji. W fazie eksperymentalnej z zasady uczestnicza
czlonkowie zespolu oraz studenci archeologii, etnologii, a takze uczniowie
szkol gastronomicznych (Ognjevi¢ 2017). Jeden z takich warsztatéw eks-
perymentalnych stanowil czes¢ programu obrad Miedzynarodowego Ko-
mitetu Muzedéw Regionalnych, ktéry odbyl si¢ w roku 2012 w Belgradzie
z udzialem przedstawicieli muzedw regionalnych z calego $wiata.

% Na liécie obiektow zwigzanych z tradycjami kulinarnymi Serbii znalazto si¢ Mu-
zeum Etnograficzne w Belgradzie, a takze Muzeum Gugelhupféw w Sremskich Karlowi-
cach, Muzeum Chleba Jeremija w Pecinci, skansen Staro selo w Sirogojnie, twierdza Magli¢,
Kklasztory Studenica i Gradac (Ognjevi¢ 2016b: 400).
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Jesienig 2015 roku w ramach Europejskich Dni Dziedzictwa Kultu-
rowego zorganizowano w belgradzkim Muzeum Etnograficznym konfe-
rencje poswiecong historii cukiernictwa. Wyktad o stodkiej przesztosci
Belgradu (Slatka proslost Beograda) stal sie inspiracja do wspdtpracy bel-
gradzkich badaczy dziedzictwa kulinarnego z Cukiernig Bosilj¢i¢ (Bom-
bondzija Bosilj¢i¢), najstarsza dzialajaca cukiernig w Belgradzie, w ramach
kolejnego projektu Artis Centar noszacego tytul ,,Cukiernia” (Poslasticar-
nica) (Poslasti¢arnica 2018). Wyklady na temat historii serbskiego cukier-
nictwa polaczone z eksperymentalnymi rekonstrukcjami i kiermaszami
tradycyjnych wypiekdw otworzyly nowe perspektywy wspoétpracy nie tyl-
ko z sektorem turystycznym, ale takze z cukierniami w Belgradzie, Nowym
Sadzie i Krusevacu, placowkami muzealnymi i lokalnymi stowarzyszenia-
mi. Z kolei organizowane od 2018 roku w popularnych restauracjach Bel-
gradu spotkania dla mlodych pracownikéw branzy turystycznej i kucharzy
stanowig interesujacy aspekt projektu ,,Zasmakuj w Serbii” (Okusi Srbiju).

Programy takie jak ,,Smakoszowskie opowiesci Serbii” czy ,,Cukier-
nia” stanowig przyklad przedsiewziecia wymagajacego wspoétpracy nau-
kowcow, przedstawicieli lokalnych spolecznosci, kucharzy, rzemieslnikow,
artystow i wyspecjalizowanych przewodnikéw turystycznych. Ich prak-
tyczna realizacja staje si¢ jednak zbyt kosztownym przedsiewzieciem dla lo-
kalnych agencji turystycznych, gdyz koncepcja podrozy kulinarnych z za-
tozenia jest przeznaczona dla niewielkich grup turystow i pozostaje zalezna
od pory roku, poniewaz koncentrujg si¢ one na sezonowych produktach
rolnych, wymagaja zaangazowania ekspertéw oraz znaczacych inwestycji
w promocje takich przedsiewzie¢. Zanim pojawily sie mozliwosci promo-
cji serbskiej kultury kulinarnej, realizowane w ramach projektow Artis
Centar, wiekszo$¢ agencji turystycznych w Serbii preferowalto najprostsze
rozwigzania, ograniczajac wspolprace do kilku wybranych winiarni i re-
stauracji. Kontynuacja projektéw gastroheritologicznych uzalezniona jest
w znacznym stopniu od dzialan edukacyjnych, ktérych celem jest uswia-
domienie mtodym ludziom potencjatu turystyki kulinarnej. Organizowa-
ne od 2018 roku w popularnych restauracjach Belgradu spotkania dla mlo-
dych pracownikéw branzy turystycznej i kucharzy stanowig interesujacy
aspekt projektu Zasmakuj w Serbii (Okusi Srbiju), laczacego wyklady
z dziejow cukiernictwa, warsztaty i degustacje dla osdb, od ktérych w naj-
blizszej przyszlosci bedzie zalezato ksztaltowanie oferty turystycznej Serbii.
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Przyjecie w roku 2003 konwencji UNESCO w sprawie ochrony niemate-
rialnego dziedzictwa kulturowego ludzkosci stanowilo istotny impuls dla
redefinicji pojecia dziedzictwa, ale takze do wprowadzania nowych instru-
mentéw jego ochrony. Dziatalno$¢ w zakresie ochrony dziedzictwa skupia
uwage nie tylko instytucji panstwowych, ale wymaga takze coraz wigkszej
partycypacji spolecznej. Staje sie to szczegolnie istotne w sytuacji, kiedy
wzrasta znaczenie marginalizowanych dotad aspektow zycia spotecznego
(takich jak kultura kulinarna) w procesie ksztalttowania nowoczesnych wy-
znacznikéw tozsamosci (Akagawa 2019: 200). Nie dotyczy to wylacznie
adaptacji kuchni obcych do lokalnych warunkéw, ale takze kreacji i sprze-
dazy wlasnej kuchni narodowej. Jak pisze Justyna Straczuk, kuchnia po-
siada istotne wlasciwosci konsolidujace w ksztaltowaniu tozsamosci na-
rodowej, niezaleznie od tego, czy jest wynikiem zabiegdéw ideologicznych,
czy tez wynika z autentycznych preferencji zywieniowych (Straczuk 2006:
163). W praktyce dazenia do (od)budowy kuchni tradycyjnej, naznaczonej
atrybutem autentycznos$ci niejednokrotnie przegrywaja z koniecznoscia
dostosowania si¢ do potrzeb konsumenckich wspdlczesnego spoteczen-
stwa. Wspolczesne procesy formowania i redefinicji kuchni narodowych
niekoniecznie t3acza si¢ z uwarunkowaniami ideologicznymi, za$ czynni-
kami, ktore odgrywajg coraz wigksza role, staja sie komercjalizacjia i glo-
balizacja.

Spogladajac na projekt gastroheritologiczny, realizowany przez Ar-
tis Centar z perspektywy przemian kulturowych, dokonujacych si¢ we
wspolczesnej Serbii warto zauwazy¢, iz wpisuje sie on w szeroki kontekst
zabiegu retradycjonalizacji wspdlczesnej tozsamosci serbskiej, polegajace-
go niejednokrotnie na mediewalizacji. Dragana Radoj¢i¢ uznaje rozwdj re-
stauracji oferujacych kuchnig serbska za przejaw zjawiska retradycjonali-
zacji, charakterystycznego dla wspdlczesnego spoleczenstwa (Papgojuunh
2012: 105). Retradycjonalizacja rozumiana jako wprowadzanie do wspdt-
czesnosci tego, co przynalezy do tradycji, sktania do poszukiwan w obre-
bie $redniowiecznego ,,ztotego wieku” panstwowosci serbskiej, ale takze
do afirmacji tradycji Sredniowiecznych, zepchnietych na margines w okre-
sie socjalistycznej Jugostawii i zagrozonych dynamicznymi procesami
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globalizacyjnymi (Bogustawska 2020: 27-28; Gil 2005: 250-251). W bada-
niach Artis Centar serbskie tradycje kulinarne stajg si¢ czescig batkanskie-
go dziedzictwa kulturowego, przedosmanskiego i przedjugostowianskie-
go. Ludnos¢ chlopska, ktéra w XIX wieku inicjowata powstania narodo-
we 1 doprowadzita do powstania suwerennego panstwa serbskiego, staje
sie w tym przypadku takze depozytariuszem unikalnej wiedzy zwigzanej
z produkejg i przetworstwem zywnosci. Dzigki rolnictwu produkujace-
mu na wlasne potrzeby w regionach gorskich, przypomnieniu dawnych
technik gotowania oraz produkcji naczyn kuchennych, dzigki trwatosci
religijnych i etnicznych wierzen zwigzanych z zywnoscig, a takze za spra-
wa szeregu uwarunkowan etnologicznych i antropologicznych, poten-
cjal dziedzictwa gastronomicznego Serbii zachowal swojg réznorodnosé
i kompleksowos¢, otwierajac przed specjalistami z osrodka Artis Centar
wyjatkowe perspektywy badawcze.

Omawiajac perspektywy rozwoju turystyki miedzynarodowej, Ta-
mara Kli¢ek uznaje ja za fundament ,rewitalizacji panstwa serbskiego”,
ktora staje si¢ szansg rozwoju dla najubozszych i sukcesywnie wyludnia-
jacych sie obszarow panstwa. Promocja turystyki otwierajacej szanse na
zrownowazony rozwdj regionalny kraju, napotyka szereg ,naturalnych”
ograniczen. Serbia nie dysponuje wybrzezem morskim, jak Chorwacja czy
Czarnogora, posiada tez stosunkowo niewiele atrakcyjnych obiektéw, ktd-
re moglyby sta¢ sie impulsem dla ozywienia masowego ruchu turystycz-
nego. Turystyka kulinarna nie realizuje, co prawda, postulatu masowosci,
ale pozwala na aktywizacj¢ obszaréw marginalizowanych, a jednoczesnie
sprzyja zachowaniu starych zwyczajow i tradycji. Tamara Kli¢ek dostrzega
potencjal rozwojowy turystyki na obszarach wiejskich w mozliwosciach
wykorzystania ,,dziedzictwa gastronomicznego wsi i autochtonicznego do-
$wiadczenia kulinarnego poszczegdlnych grup etnicznych” (Kli¢ek 2008:
45). Przestrzen praktyk kulinarnych oraz zwigzany z nimi dyskurs - jako
obszary codziennosci silnie osadzone w sieci uwarunkowan ekonomicz-
nych, a takze sfera dzialania ztozonych polityk pamieci, idei, stylow zycia,
kulturowych znaczen i wyobrazen - staja si¢ w tym kontekscie doskona-
tym kanalem artykulacji serbskiej autodefinicji kulturowej. Jest ona zara-
zem gwarantem trwalosci i cigglosci tradycji, polem ozywionej dyskusji
o strategiach modernizacji serbskiego spoleczenstwa, jak rowniez zZrédlem
oferty (jednej z niewielu mogacych budzi¢ zainteresowanie), skierowanej
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do Unii Europejskiej przez peryferyjne i pograzone w kryzysie panstwo
kandydujace.
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Tamara Ognjevic’s gastroheritological project as an example
of institutionalizing Serbian cooking culture
Summary

Contemporary Serbia is at an advanced stage of systemic transformation, facing
the need to revise its own traditions; in order to become a segment in internation-
al market structures, it needs to develop its own recognizable national brands.
With subsistence agriculture in mountainous regions, the almost forgotten cook-
ing techniques, religious and ethnic beliefs related to food, unique cookware pro-
duction, dining etiquette, and a range of ethnological and anthropological condi-
tions, the authentic picture of Serbia’s gastronomic heritage becomes holistic and
diverse. The gastroheritology project, implemented in Belgrade by the Artis Cen-
ter and led by Tamara Ognjevi¢, is an example of how an interdisciplinary research
method is constructed which enables all-encompassing collaboration between the
academia and tourism organizations and the gastronomy industry aimed at pre-
serving and promoting Serbia’s culinary heritage. Gastroheritology as a method
of research in cultural heritage was developed on Serbian ground, but through its
universality it can be applied to similar research conducted in other European and
non-European countries.
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