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Debaty poświęcone odżywianiu stają się w ostatnich kilkunastu latach 
jednym z najważniejszych obszarów dyskusji nad stylem życia i tożsamo-
ścią człowieka żyjącego na przełomie XX i XXI wieku. Owe food fights, 
jak określają je Charles Ludington i Matthew Booker, nie tylko wyrażają 
obawy i niepokoje konsumentów żywności, ale także współuczestniczą 
w  kreowaniu nowoczesnego wymiaru tożsamości, którego istotnym ele-
mentem staje się współodczuwana „wspólnota smaku”, odwołująca się do 
produktów znanych od pokoleń, wytwarzanych według tradycyjnych me-
tod i sprawdzonych jako racjonalne, zdrowe, a zarazem oryginalne skład-
niki codziennej diety (Ludington i Booker 2019). 

Konceptualizacja żywności jako elementu dziedzictwa kulturowego 
prowadzi nieuchronnie do „kulinaryzacji” sfery publicznej, w której róż-
ne podmioty uczestniczące – stowarzyszenia, grupy, komitety starają się 
definiować i wartościować poszczególne produkty spożywcze, wpisując 
je w praktyki tożsamościowe, ale także – odwołajmy się do Łukasza Mol-
la – w praktyki grodzenia dóbr wspólnych (Moll 2015: 40–41). Żywność 
rozumiana jako materialny artefakt kultury może stanowić pretekst do 
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szukania więzi międzypokoleniowej, ale może również wzmacniać więzi 
rodzinne i tożsamość wyznaniową. W tym sensie kultura kulinarna słu-
ży jako język, którym wyraża się przynależność do określonej wspólnoty 
lub wykluczenie z niej, a także postawy narodowej dumy i ksenofobii (De-
Soucey  2010: 449). Historycy Alexander Nützenadel i Frank Trentmann 
utrzymują, że konsumpcja żywności odgrywa kluczową rolę w budowa-
niu zarówno lokalnej, jak i narodowej tożsamości, a ponadto okazuje się 
istotna w przypadku zmian samoświadomości grup społecznych (Nütze-
nadel i  Trentmann 2008: 13). Pojęcie tradycyjnej żywności zazwyczaj 
odwołuje się do dziedzictwa kulturowego, dzielonego i przekazywanego 
(często drogą ustną) przez pokolenia jako zasób wiedzy, wśród mniej lub 
bardziej szerokiej grupy ludzi (rodzina, klan) na terytorium kraju lub re-
gionu geograficznego, obejmującego kilka krajów. Zachowania ludzkie 
towarzyszące jedzeniu wyrażają także zdolności symbolicznego ekspono-
wania społecznej tożsamości osób ucztujących (Straczuk 2006: 156). Ba-
dacze kultur kulinarnych poszczególnych narodów wskazują na to, że owe 
kuchnie nie mogą stanowić zjawisk monolitycznych. Każda domniemana 
kuchnia narodowa zawiera różnice czasowe, regionalne, a także klasowe. 
Z kolei sposób jedzenia, podobnie jak sposób przetwarzania żywności do-
starczają istotnych informacji nie tylko o społecznym statusie osoby, jej 
przynależności do określonej klasy czy środowiska, ale również o innych 
wyznacznikach społecznej tożsamości, niezależnych (w każdym razie nie 
bezpośrednio) od społecznej stratyfikacji, określanych natomiast przez ta-
kie wskaźniki, jak wiek czy płeć. 

Pogłębiona refleksja nad praktykami żywieniowymi danej społecz-
ności wywiera coraz większy wpływ na życie kulturalne i ekonomiczne, 
pozwalając zarazem na aktywne uczestnictwo w procesie rewitalizacji lo-
kalnych środowisk. W ciągu ostatnich kilku dekad dbałość o dziedzictwo 
kulinarne, potrzeba jego dokumentowania, eksponowania i promocji sta-
ła się pretekstem do działań na poziomie międzynarodowym, krajowym, 
regionalnym i lokalnym. Pisząc o dziedzictwie kulturowym społeczeństw 
europejskich, John Tunbridge dostrzega w nim także naturalny potencjał 
konfliktogenny. Okazuje się to nieuchronne, kiedy spór o dziedzictwo sta-
je się pretekstem do uzyskania korzyści ekonomicznych, traktowane jest 
jako zapis kulturowej kreatywności czy wreszcie uznawane za instrument 
kontroli politycznej (Tunbridge 2018: 50–51). Coraz bardziej gwałtowne 
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spory o „własność” pewnych produktów bądź potraw eksponują w pierw-
szej kolejności aspekt ekonomiczny – „opatentowanie” danego produktu 
w  jednym kraju pozwala na uzyskanie preferencji na rynku żywnościo-
wym, a także wpływa na bardziej skuteczne metody promocji produktów. 
Spór o tożsamość produktu żywnościowego nie ogranicza się zatem wy-
łącznie do aspektów ekonomicznych, ale także dotyka kwestii zachowa-
nia i obrony dziedzictwa kulturowego. Koncept kuchni narodowej staje 
się istotnym instrumentem w polityce tożsamościowej, sprzyjając kreacji 
homogenicznej kultury narodowej (Ashworth 2007: 54). Pojęcie gastrona-
cjonalizmu, upowszechnione przez Michaelę DeSoucey, ma stosunkowo 
niedługą historię, aczkolwiek opisuje zjawiska, które znane są co najmniej 
od XIX wieku, kiedy kreacja „kuchni narodowej” stawała się jednym z klu-
czowych elementów polityki tożsamościowej (Civitello 2008: 321–323). 
Z perspektywy gastronacjonalistycznej potwierdzenie „własności produk-
tu żywnościowego” stanowi jeden z istotnych aspektów tożsamości zbioro-
wej (DeSoucey 2010: 435). 

Poszukiwanie kuchni tradycyjnej, odwołującej się do kulinarnych do-
świadczeń poprzednich pokoleń otwiera niezwykłe perspektywy badaw-
cze dla historyków, umożliwiając im partycypację w interdyscyplinarnym 
przedsięwzięciu, jakim staje się odtwarzanie kanonu kuchni tradycyjnej. 
Pierwsze i najbardziej oczywiste działanie rekonstrukcyjne koncentruje 
się na edycji zapomnianych książek kucharskich, a także na odkrywaniu 
innych źródeł historycznych, zawierających informacje o tematyce kuli-
narnej, znanych do tej pory niewielkiemu gronu specjalistów. W nowo-
czesnych edycjach, wzbogaconych komentarzami badacze przeszłości 
podejmują próby uwspółcześnienia kulinarnych doświadczeń minionych 
pokoleń. W polskich realiach założenia takie przyświecały realizacji pro-
jektu „Monumenta Poloniae Culinaria”, zmierzającego do przywrócenia 
pamięci o kuchni staropolskiej – oryginalnym stylu sztuki kulinarnej, któ-
ry dominował na ziemiach polskich do końca XVIII wieku (Dumanowski 
2010: 126–127).

Współczesne tendencje do uhistorycznienia sztuki kulinarnej od-
grywają coraz większą w rolę w kształtowaniu nowoczesnej tożsamości 
w państwach Europy Środkowej i Wschodniej, stając się zarazem atrakcyj-
nym elementem oferty turystycznej krajów pozostających dotąd w cieniu 
najbardziej atrakcyjnych celów podróży na kontynencie. Mimo iż nadal 
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niewielki odsetek turystów decyduje się na podróż motywowaną potrzebą 
poznawania nowych smaków, to jednak gastronomia zyskuje na znaczeniu 
w globalnym doświadczeniu turystycznym (Richards 2002: 7–8; Wieczor-
kiewicz 2008). We współczesnym świecie turystyka kulinarna odgrywa co-
raz większą rolę jako odmiana turystyki kulturowej, stanowiącej atrakcyj-
ną ofertę dla osób, którzy w podróży poszukują autentyzmu i oryginalno-
ści smaku produktów lokalnych. Termin culinary tourism, przypisywany 
amerykańskiej antropolożce Lucy Long, obejmuje działania zmierzające 
do uatrakcyjnienia oferty turystycznej, która ma służyć poznaniu kultu-
ry innych narodów poprzez degustację żywności i napojów (Long 2004). 
Wartość doświadczenia kulinarnego turysty pozostaje ściśle związana 
z autentycznością żywności spożywanej w miejscu jej wytwarzania (Wie-
czorkiewicz 2008). Michael Hall i Richard Mitchell definiują turystykę ga-
stronomiczną poprzez możliwość odwiedzenia przez turystów producen-
tów żywności, udziału w targach i festiwalach żywności, a także degustacji 
lokalnych produktów (przy czym żywność staje się pierwszoplanowym 
motywem wyjazdu turystycznego) (Hall i Mitchell 2006: 137–147; Wood 
i Munoz 2007: 242–255; Hryciuk 2018: 149–173). 

Jeśli istotą turystyki kulinarnej jest dostrzeganie różnic kulturowych 
poprzez poznawanie smaków lokalnych potraw i przysmaków, to genezy 
takich podróży można doszukiwać się już w czasach nowożytnych, kiedy 
podróżnicy zaczynali zauważać i opisywać odmienność lokalnych tradycji 
kulinarnych w zestawieniu z kulturą rodzimą. Współczesna turystyka ku-
linarna przybiera zróżnicowane formy czy to turystyki gastronomicznej, 
której celem jest dotarcie do miejsc oferujących unikalną i poszukiwaną 
żywność, czy też turystyki kuchni narodowej bądź enoturystyki rozumia-
nej jako podróże do regionów winiarskich, połączonych z poznaniem taj-
ników produkcji trunków i degustacją lokalnych szczepów (Stasiak 2015: 
114–115). 

Kuchnia narodowa o cechach wyróżniających ją spośród innych sta-
ła się we współczesnym świecie jedną z najważniejszych strategii rozwoju 
przemysłu turystycznego, nawet jeśli stanowi przykład wskrzeszenia czy 
też rewitalizacji tradycji (Warde 1997: 38; Kocój 2016: 204). Strategie pro-
mocji turystycznej krajów europejskich stosunkowo rzadko umieszczają 
ofertę kulinarną stąd szczególnie interesującym może wydawać się przy-
padek Serbii – kraju o stosunkowo niewielkiej atrakcyjności turystycznej, 
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zwłaszcza na tle bałkańskich sąsiadów, dysponującego natomiast pokaź-
nym, jak na realia Europy Południowo-Wschodniej, areałem ziemi upraw-
nej, a także wielopokoleniowymi tradycjami domowej produkcji żywności. 

Współczesną kuchnię serbską można postrzegać zarówno poprzez jej 
lokalną różnorodność wynikającą z różnic klimatycznych bądź z jakości 
obszarów uprawnych, ale też poprzez uwarunkowania regionalne, któ-
re każą ujmować serbskie dziedzictwo kulinarne przede wszystkim jako 
część tradycji osmańsko-bałkańskiej. Gdyby pokusić się o próbę definicji 
kuchni bałkańskiej w XIX wieku, należałoby odnieść ją zarówno do lokal-
nej kuchni chłopskiej, która do dzisiaj pozostaje fundamentem lokalnych 
kuchni narodowych, jak i do osmańskiej kuchni dworskiej, która w XIX 
wieku stanowiła punkt odniesienia dla kształtowania własnej synkretycz-
nej kultury kulinarnej. Poszukiwanie przez mieszkańców Bałkanów wzor-
ców kuchni wykwintnej, odświętnej w sposób nieuchronny prowadziło do 
importu wzorców osmańskich, choć na zachodnich i północnych krań-
cach Półwyspu Bałkańskiego równie atrakcyjne wydawały się inspiracje 
włoskie czy austriackie. To właśnie północna część regionu bałkańskiego 
kojarzona z dzisiejszym terytorium Serbii w opinii Kevina Kenjara stano-
wi doskonały przykład adaptacji potraw jednoznacznie wywodzących się 
z kręgu osmańskiego (dolma, ražnjići2 czy faszerowana papryka) i dostoso-
wania ich do lokalnych upodobań smakowych (Kenjar 2007)3. 

Tradycyjne serbskie zamiłowanie do jedzenia i celebrowanie wspól-
nych posiłków nakładało się na przyswajane selektywnie wzorce europej-
skie. O ile dziewiętnastowieczna kuchnia dworska w południowej części 
regionu bałkańskiego pozostawała pod wpływem włoskim, o tyle w Ser-
bii większą rolę odgrywały wpływy kuchni niemieckiej i węgierskiej. Na 
terenach przygranicznych, takich jak południowo-zachodnia Serbia czy 
miejskie centra Wojwodiny i samego Belgradu, sztuka kulinarna stanowi-
ła unikalną syntezę wpływów lokalnych, orientalnych, środkowoeuropej-
skich, niemieckich, a nawet włoskich, które przenikały do tego regionu 
już od XVIII wieku. Świadectwem tego oddziaływania pozostaje jedna 
z  pierwszych książek kucharskich – wydany w roku 1878 Veliki srpski 

2 Ražnjići – serbskie szaszłyki z mięsa wieprzowego, rzadziej z cielęciny lub jagnię-
ciny.

3 Za promotora germanizacji kuchni bałkańskiej Traian Stoianovich uznaje dwór 
serbskiego księcia Aleksandra Karađorđevicia, który jadał typowe potrawy niemieckie na 
wiedeńskiej porcelanie, w otoczeniu niemieckich mebli (Stojanovich 1971: 253).
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kuvar Katariny Popović-Midžiny, zawierający zbiór przepisów różnego 
pochodzenia, w większości wywodzących się z kultury niemieckiej (Popo-
vić-Midžina 1878). 

Jeśli pojęcie kuchni serbskiej od XIX wieku rozumiano zazwyczaj 
jako efekt zróżnicowanych wpływów kulturowych, typowych dla kuch-
ni pogranicza, niezwykle trudnym zadaniem stało się poszukiwanie 
w obrębie owej eklektycznej tradycji kulinarnej tego, co można uznać za 
autentycznie serbskie i wpisać do kanonu kuchni narodowej. Niektórym 
potrawom nadal obecnym na współczesnych stołach można przypisać 
metrykę sięgającą kilkuset lat wstecz, ale są wśród nich także przepisy 
spotykane w serbskich klasztorach prawosławnych o rodowodzie sięgają-
cym wczesnego Średniowiecza (Огњевић, Ђорђевић 2014: 28). Z takiej 
perspektywy śladów serbskiej autentyczności współcześni historycy do-
szukują się w kuchni klasztornej lub przedosmańskiej kuchni dworskiej. 
Tę ostatnią, ukształtowaną między XII a XIV wiekiem, w okresie rządów 
dynastii Nemanjiciów, zasadnie byłoby definiować pojęciem bizantyjsko-
serbskiej. Bizancjum jako ówczesne centrum cywilizacyjne oddziaływało 
na ziemie serbskie dzięki małżeństwom serbskich władców, a w konse-
kwencji na ziemie średniowiecznej Serbii przenikały bizantyjskie wzorce 
życia dworskiego. Dotyczyło to także zachowania przy stole i zestawu po-
traw, które trafiały na królewski stół (Радојичић 2012: 89). 

W kulturze średniowiecznej szczególne znaczenie odgrywała wspól-
nota stołu. Posiłek wyrażał poczucie wspólnoty osób o zbliżonym statusie 
społecznym, a jednocześnie stanowił ucieleśnienie idealnego wyobrażenia 
danej grupy, odzwierciedlając reprezentowane przez nią wartości, pojęcia 
godności i honoru. Spożywanie posiłku podlegało, jak pisze Lothar Kol-
mer, regułom niezmienności (Kolmer 2009: 21–28). Średniowieczne bie-
siady cechowe odbywały się zawsze w ten sam dzień roku, według ściśle 
określonych zasad: po nabożeństwie biesiadnicy wkraczali do pomieszcze-
nia, w którym zajmowali z góry ustalone miejsca, zgodnie z rangą i funk-
cją, a  prologiem do uczty stawały się przemowy wygłaszane w określo-
nej kolejności. Spożywany razem posiłek nie tylko wzmacniał rangę ży-
cia wspólnotowego i określał poczucie przynależności do grupy (a także 
odrzucenia poprzez nieuczestniczenie), ale stanowił także potwierdzenie 
zawartego pokoju i sojuszu. Rytualizacja uczty średniowiecznej wiązała się 
ściśle z ówczesną symboliką, jak również z poczuciem przynależności do 
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określonej warstwy społecznej czy też grupy zawodowej (cechu) (Поповић 
i in. 2011: 108–110). 

Ewolucja serbskiej historiografii, zauważalna w początkach XXI wie-
ku przyniosła wzrost zainteresowania badaniami wykraczającymi poza 
paradygmat historii politycznej na rzecz historii społecznej czy też hi-
storii życia codziennego w minionych epokach. Jedną z najciekawszych 
inicjatyw powstałych w środowisku belgradzkich historyków i historyków 
sztuki stanowił projekt „Ożywić przeszłość – serbska gastronomia średnio-
wieczna” (Živeti prošlost – srpska srednjovekovna gastronomija), realizo-
wany od roku 2010 przez ośrodek Artis Centar, kierowany przez Tamarę 
Ognjević (Živeti 2012)4. Inspiracją do badań kultury biesiadnej w epoce 
Średniowiecza była fascynacja motywami kulinarnymi pojawiającymi się 
często na średniowiecznych freskach, które przetrwały do dziś w serbskich 
cerkwiach, a także odkryciami archeologicznymi na terytorium dzisiejszej 
Serbii (Ognjević 2017). Konfrontacja źródeł ikonograficznych z artefak-
tami pochodzącymi z wykopalisk prowadzonych w Raszce umożliwiła 
próbę rekonstrukcji scenariusza uczty, a także niektórych składników ów-
czesnego jadłospisu – w tym sumješicy – chleba, który jedzono u schyłku 
XIII wieku na dworze Milutina Nemanjicia, oraz rožady – kremu karme-
lowego o bizantyjskim rodowodzie5. Interesującym aspektem edukacyj-
nym projektu jest określenie, jakie składniki mogły się znajdować na śre-
dniowiecznym stole serbskim, a jakich tam być nie mogło. Współczesnym 
mieszkańcom Serbii trudno uwierzyć, że w ich tradycyjnej kuchni nie było 
fasoli, ziemniaków ani nawet sałaty, zaś na stołach pojawiały się rośliny 
dziś rzadko stosowane. W okresie Średniowiecza podstawowym rodzajem 

4 Powstałe w roku 2009 w Belgradzie Centrum Historii, Teorii i Zarządzania Sztuką 
Artis (w tekście określane jako Artis Centar) określa się jako niezależna, pozarządowa or-
ganizacja naukowo-edukacyjna, działająca w systemie non-profit. Celem jej działalności 
jest ochrona, promocja i badanie serbskiego dziedzictwa kulturowego. Zakres działań Ar-
tis Centar obejmuje wykłady, warsztaty, seminaria, konferencje, a także wyjazdy terenowe. 
W artykule zostały wykorzystane teksty zamieszczone na stronie internetowej organizacji 
(www.artiscenter.com), a także wywiad udzielony autorowi niniejszego tekstu przez Tama-
rę Ognjević w sierpniu 2017 roku. 

5 Region Raszka w południowo-zachodniej Serbii stanowił centrum polityczno-reli-
gijne pierwszego państwa serbskiego. Zachowane do dnia dzisiejszego fortyfikacje, klaszto-
ry i nekropolie stały się powodem wpisania w roku 2010 zespołów Stari Ras i Sopoćani na 
listę Światowego Dziedzictwa Kulturowego.
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mięsa w menu pozostawała jagnięcina, a nie wieprzowina, dominująca we 
współczesnych potrawach kuchni serbskiej.

Jedną z najciekawszych inspiracji dla podjęcia badań nad kulinarny-
mi tradycjami Serbii stało się często spotykane w tradycji serbskiej podanie 
o złotych widelcach, które miały być używane na dworze wielkiego żupana 
Serbii, Stefana Nemanji już w latach osiemdziesiątych XII wieku. Celem 
badań miała być krytyczna analiza źródeł, które mogły dać odpowiedź 
na pytanie, czy możliwe jest, aby w dwunastowiecznej Serbii posługiwa-
no się widelcami, znacznie wcześniej niż w innych krajach europejskich. 
Legenda o przyjęciu cesarza Fryderyka Barbarossy przez Stefana Nemanję 
w Niszu, podczas którego niemieccy goście jedli rękami, a Serbowie uży-
wali do tego celu złotych widelców, nie znajduje potwierdzenia w źródłach 
pisanych (Огњевић 2016a: 221–238). Motyw widelców pojawiający się 
na freskach w Studenicy i w Sopoćani (prawdopodobnie domalowywany 
dopiero w XVI wieku, w czasach niewoli osmańskiej) miał umacniać du-
cha narodowego wśród Serbów. Można przypuszczać, że przekaz o złotych 
widelcach pojawił w czasach nowożytnych i stanowił doskonały pretekst 
do ukazywania kulturowej wyższości Serbów nad Niemcami6. Badania ar-
cheologiczne na obszarach Serbii notowały obecność widelców znacznie 
później niż zakładano, a i w tym przypadku odnajdowano jedynie proste 
konstrukcje dwuzębne – służące nie tyle do spożywania głównego posił-
ku, ile jako utensylia przeznaczone do spożywania słodyczy. Złote widelce, 
które stały się w tym przypadku metaforą cywilizacyjnej wyższości oraz 
narodowej wyjątkowości i wyrafinowania dzięki badaniom archeologicz-
no-etnograficznym pozwalają w sposób jednoznaczny rozpoznać przekaz 
jako powstałą kilkaset lat później falsyfikację.

Kontynuacja badań nad dziedzictwem kulinarnym jako jednym z klu-
czowych elementów dziedzictwa niematerialnego Serbii skłoniły zespół 
Artis Centar do opracowania metodologii badań łączącej różne dziedzi-
ny nauki: historię, historię sztuki, archeobotanikę, etnologię, technologię 
żywienia, historię literatury, a także medycynę (Ognjević 2017). W toku 
realizacji projektu „Živeti prošlost” zastosowano po raz pierwszy pojęcie 

6 W opinii Melitty Adamson widelce używane do spożywania obiadu, a nie tylko dań 
słodkich na kontynencie europejskim pojawiły się w XIV wieku we Włoszech, co autorka 
kojarzy z wyrafinowaniem kuchni włoskiej, ale także ze specyfiką spożywania makaronu; 
pod koniec stulecia widelce we Włoszech miały być powszechnie wykorzystywane w lokal-
nych tawernach (Adamson 2004: 124).
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gastroheritologii (heritologii gastronomicznej) – pojęcie kluczowe w dzia-
łalności Artis Centar. Termin ten został użyty, by zdefiniować syntetyczne 
powiązanie różnych metod naukowych wykorzystywanych w procesie ba-
dania historii jedzenia, a także kultury żywienia w przeszłości, w sytuacji 
kiedy badania z perspektywy jednej dyscypliny naukowej – archeologii czy 
antropologii okazały się niewystarczające (Ognjević 2017). Tamara Ognje-
vić nadaje pojęciu gastroheritologii wymiar uniwersalny, podkreślając, że 
nie służy ono wyłącznie badaniu kultury i tradycji serbskiej, ale stanowi 
próbę stworzenia uniwersalnej metody badawczej, możliwej do zastoso-
wania w jakimkolwiek innym kraju. W czerwcu 2014 roku na III Kon-
gresie Dziedzictwa Gastronomicznego organizowanym przez UNESCO 
w Barcelonie gastroheritologia została uznana na scenie międzynarodowej 
za metodę badawczą w przestrzeni studiów kulinarnych określanych w li-
teraturze anglojęzycznej mianem food studies. Formą publicznej prezen-
tacji dokonań ośrodka Artis Centar stała się zorganizowana w roku 2014 
w Galerii Serbskiej Akademii Nauk i Sztuk w Belgradzie wystawa Gozba, 
poświęcona średniowiecznej gastronomii serbskiej (Огњевић, Ђорђе
вић 2014).

Istotnym atutem badań gastroheritologicznych była zakładana od po-
czątku ich stosowalność. W roku 2013 Artis Centar rozpoczęło realizację 
projektu „Smakoszowskie opowieści Serbii” (Gurmanske priče Srbije, dalej 
GpS), którego celem stała się rekonstrukcja tradycji kulinarnych, osadzo-
nych w autentycznym krajobrazie kulturowym, co zakładało przygotowa-
nie i spożywanie potraw w znanych restauracjach, ale także w klasztorach, 
muzeach i innych miejscach związanych z serbskim dziedzictwem kultu-
rowym (Artisova 2018). 

Rozwój turystyki kulinarnej od kilkunastu lat stanowi jeden z istot-
nych elementów w promocji kraju przez władze Republiki Serbii. W li-
teraturze serbskiej pojęcie gastroturystyki obejmuje cztery formy ru-
chu turystycznego: turystykę kulinarną, gastronomiczną, degustacyjną 
i żywnościową (Kalenjuk i in. 2015: 28). W roku 2009 zespół kierowany 
przez Dejana Zagoraca, pod patronatem ministerstwa kultury  przepro-
wadził badania terenowe, które miały na celu rozpoznanie stanu serbskiej 
kultury gastronomicznej w warunkach globalizacji, postrzeganej często 
poprzez pryzmat unifikacji i standaryzacji upodobań żywieniowych, a tak-
że eliminacji tradycyjnych form żywienia oraz technik uprawy i hodowli. 
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Praktycznym efektem badań zespołu Zagoraca stało się opracowanie ka-
talogu przepisów charakterystycznych dla poszczególnych regionów kraju 
wraz z rejestrem „autochtonicznych” odmian owoców i warzyw. Opubli-
kowana w 2010 roku na podstawie badań broszura Gastronomska mapa 
Srbije (Gastronomiczna mapa Serbii), wydana przez Instytut Badań Roz-
woju Kulturowego Republiki Serbii, która formułowała wytyczne dla two-
rzenia kulinarnych szlaków turystycznych, ale zarazem miała służyć celom 
marketingowym, określając potencjał lokalnych społeczności (Bogusław-
ska 2010: 252; Загорац i in. 2010) Trzy lata później, z inicjatywy Związku 
Miast i Gmin Serbii, ukazał się Gastronomski vodić kroz gradove i opštine 
Srbije (Przewodnik gastronomiczny miast i gmin Serbii) w opracowaniu 
Dejana Zagoraca i Slobodana Marjanovicia, stanowiący połączenie prze-
wodnika z klasyczną książką kucharską (Zagorac i Marjanović 2013).

Promocja lokalnej żywności we współczesnej Serbii odbywa się za-
zwyczaj w scenerii festiwali kulinarnych, stanowiących formę celebracji 
wytwarzanego w sposób tradycyjny produktu o „niepowtarzalnym” smaku 
i cieszących się ogromnym zainteresowaniem zarówno miejscowej ludno-
ści, jak też turystów (Durydiwka 2013: 24). Przedsięwzięcia takie wpisują 
się w działalność instytucji działających na poziomie lokalnym (urzędów 
gmin i miast, stowarzyszeń, skansenów, restauracji). Są doskonałą oka-
zją do wypromowania nie tylko określonego produktu, ale także miejsca, 
gdzie jest on szczególnie popularny czy też instytucji, która go reklamuje 
(np. skansenu). Niemal każdy region Europy, zabiegając o turystów, orga-
nizuje kulinarne święta, które przyjmują charakter dużych imprez plene-
rowych. Program takich imprez obejmuje nie tylko degustacje potraw, ale 
także konkursy gotowania, warsztaty kulinarne pod okiem znanych mi-
strzów kuchni, występy zespołów folklorystycznych, a na straganach moż-
na kupić przetwory i produkty lokalnych gospodarstw itp. (Świtała-Trybek 
2014: 39). 

[Na następnych stronach] 
Fotografie z wystawy Gozba zorganizowanej przez Artis Centar 

w Galerii Serbskiej Akademii Nauk i Sztuk w Belgradzie w 2014 roku
(fot. Magdalena Bogusławska):  
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Serbskie festiwale kulinarne z uwagi na ich specyfikę Ivan Kovače-
vić sygnuje pojęciem „tradycjad” (serb. tradicijada). Okres dynamiczne-
go rozwoju tradycjad przypada na pierwszą dekadę XXI wieku. Troska 
o  urozmaicenie oferty turystycznej powodowała, że poszczególne miej-
scowości, organizowały własne imprezy, w ramach których miały możli-
wość eksponowania własnej tożsamości i specyfiki kulturowej7. Organi-
zacja tradycjad związana jest z cyklem wegetacyjnym (np. winobraniem), 
ale także z kalendarzem imprez turystycznych (Duvnjak i Vrakela 2014: 
215–217). Imprezy tego typu są organizowane spontanicznie, na poziomie 
lokalnym, zazwyczaj bez udziału organów państwowych – z reguły włą-
czane w większe przedsięwzięcia turystyczne służące afirmacji lokalności 
(tradycyjne formy gospodarki, produkcji i przetwórstwa). Ivan Kovačević 
uznaje element rywalizacji za najbardziej konstruktywny czynnik organi-
zujący tradycjadę, kojarząc taką zależność ze specyfiką gospodarki ryn-
kowej (Ковачевић  2008: 121–122). Ekonomiczny cel imprezy (reklama 
i sprzedaż towarów) przesądza o selektywnym podejściu do przeszłości 
kulinarnej.

Przygotowując program festiwali, sięga się do zakorzenionych w lo-
kalnej kulturze praktyk gastronomicznych, ale także do zapomnianych już 
tradycji, które poddawane są rewitalizacji. Inicjatorami takich działań są 
z reguły lokalni producenci żywności, stowarzyszenia (np. myśliwskie czy 
organizacje kobiece), a także historycy-amatorzy, którzy dysponują wiedzą 
na temat miejscowych tradycji. Tradycjady stanowią nadal formę sponta-
nicznej „ludowej“ interpretacji dziedzictwa kulturowego, a w owej rewita-
lizacji zapomnianych praktyk kulinarnych do niedawna nie brali udziałi 
eksperci z instytucji specjalizujących się w badaniu przeszłości. Promocja 
produktów lokalnych, a także nadawanie określonym produktom „tożsa-
mości bałkańskiej“ okazało się jednym z ciekawszych wyzwań, przed któ-
rym stanęli badacze związani z Artis Centar. Organizowane corocznie we 
wsi Mrčajevci w okręgu morawickim „święto kapusty“ (kupusijada) sta-
ło się pretekstem do dyskusji o lokalnej specyfice kiszonej kapusty (kiseli 
kupus) jako produktu przygotowywanego w oryginalny sposób na całym 
obszarze Półwyspu Bałkańskiego. Kapusta zakwaszana w całych główkach 

7 Narodowa Strategia Rozwoju Turystyki Republiki Serbii opracowana w 2005 roku 
zakładała rozwój festiwali kulinarnych jako najważniejszego produktu turystycznego kraju 
(Vujicić i in. 2012: 353–354).
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w beczkach stanowi w opinii Tamary Ognjević „integralną część wszyst-
kich bałkańskich kuchni narodowych“, a zarazem sposób jej przygotowa-
nia znacząco odbiega od praktyki kiszenia kapusty drobno posiekanej lub 
startej, charakterystycznej dla krajów Europy Środkowej i Wschodniej 
(Vučković 2020). Forma kiszenia kapusty stosowana na Bałkanach umoż-
liwia także wykorzystanie finalnego produktu w znacznie większym za-
kresie – nie tylko jako składnika zup czy sałatek, ale także do ciast i dań 
mięsnych, obecnych zarówno w jadłospisie codziennym, jak również świą-
tecznym. 

W początkowej fazie rozwoju serbskiej turystyki gastronomicznej 
większość serbskich biur podróży, ze względu na brak specjalistycznej 
wiedzy, skupiła się na turystyce recepcyjnej, traktując kajmak, ajwar i śli-
wowicę jako fundament serbskiej gastronomii. Na prośbę biur podróży 
niektóre lokalne restauracje przygotowywały i podawały menu, które mia-
ło stanowić wizytówkę tak zwanej „kuchni narodowej” (Ognjević 2016b: 
399). W tym czasie uwidoczniła się poważna różnica zdań między biurami 
turystycznymi a nielicznymi ekspertami w zakresie dziedzictwa gastrono-
micznego, odzwierciedlająca lukę między przedsiębiorczością a nauką, zy-
skiem i dziedzictwem. Ośrodek Artis realizował projekt „Gurmanske priče 
Srbije” przez trzy lata we współpracy z biurem podróży Turorama w Bel-
gradzie (Ognjević 2016b, 398). Eksperci Artis Centar występowali rów-
nież jako konsultanci biura podróży Fog Travel Club w zakresie topografii 
kulinarnej Serbii – tworzenia mapy obiektów, które miały być włączone 
do oferty turystycznej. Doświadczenia zdobyte podczas przygotowywania 
i realizacji projektu GpS, ze szczególnym naciskiem na rekonstrukcję kra-
jobrazu kulturowego, pozwoliły na podjęcie współpracy między sektorem 
turystycznym a środowiskiem badaczy zajmujących się dziedzictwem kul-
turowym.

„Smakoszowskie opowieści Serbii” stanowiły próbę stworzenia orygi-
nalnego programu turystyki gastronomicznej, odwołującego się do wiedzy 
ekspertów i prowadzonych przez nich badań naukowych. Sześciodnio-
we warsztaty kulinarne, organizowane w Belgradzie i w Raszce stanowi-
ły praktyczny efekt badań nad dziedzictwem kulinarnym Serbii od cza-
sów bizantyjskich do współczesności. Rekonstrukcja historycznych uczt 
stała się możliwa dzięki współpracy ze szkołą gastronomiczną Il Primo 
w Belgradzie oraz wyjazdom studyjnym, w ramach których dziedzictwo 
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kulinarne poddawano analizie z perspektywy historii i historii sztuki 
(Ognjević 2016b: 398). Badania terenowe poprzedzające realizację pro-
jektu GpS sugerowały najbardziej bezpośrednią zależność gastronomii od 
krajobrazu kulturowego jako autentycznego kontekstu, w którym odby-
wa się konkretna praktyka gastronomiczna. Oprócz aspektu kulinarnego 
program ten obejmował wizyty w wybranych placówkach muzealnych, 
na stanowiskach archeologicznych i w zespołach zabytkowych, które wy-
brano jako emblematyczne dla zrozumienia tradycji kulinarnych Serbii8, 
oraz w  obiektach kojarzonych z turystyką kreatywną (warsztat garncar-
ski we wsi Zlakusa). Degustacje produktów tradycyjnych organizowano 
w prestiżowych restauracjach i cukierniach, takich jak Čakmara w Raszce, 
Vremeplov (Wehikuł Czasu) w Nowym Sadzie, a także cukiernia Hotelu 
Moskwa w Belgradzie. Dopełnieniem programu było także przygotowanie 
rekonstrukcji gastronomicznych we wnętrzach dostosowanych do epoki, 
na której koncentrowała się degustacja – taką rolę mógł odgrywać średnio-
wieczny klasztor, tradycyjny dom muzułmański czy też restauracja w cen-
trum Belgradu (Ognjević 2016b: 398).

Projekt realizowany przez zespół Tamary Ognjević, przy wsparciu 
ministerstwa kultury i Międzynarodowej Rady Muzeów, zmierza do od-
tworzenia realiów życia codziennego w średniowiecznej Serbii, koncen-
trując się na kulturze dworskiej. Rekonstrukcja średniowiecznej sztuki 
biesiadowania obejmuje zarówno badania wystroju sal jadalnych, kuchen-
nej infrastruktury, jak również doboru potraw i wpływów osmańsko-we-
neckich na kuchnię serbską (Archantis). Część takich warsztatów odbywa 
się w muzeach, ale także na stanowiskach archeologicznych i w szkołach 
gastronomicznych, które stwarzają odpowiednie warunki dla takich do-
kładnych rekonstrukcji. W fazie eksperymentalnej z zasady uczestniczą 
członkowie zespołu oraz studenci archeologii, etnologii, a także uczniowie 
szkół gastronomicznych (Ognjević 2017). Jeden z takich warsztatów eks-
perymentalnych stanowił część programu obrad Międzynarodowego Ko-
mitetu Muzeów Regionalnych, który odbył się w roku 2012 w Belgradzie 
z udziałem przedstawicieli muzeów regionalnych z całego świata.

8 Na liście obiektów związanych z tradycjami kulinarnymi Serbii znalazło się Mu-
zeum Etnograficzne w Belgradzie, a także Muzeum Gugelhupfów w Sremskich Karłowi-
cach, Muzeum Chleba Jeremija w Pećinci, skansen Staro selo w Sirogojnie, twierdza Maglič, 
klasztory Studenica i Gradac (Ognjević 2016b: 400).
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Jesienią 2015 roku w ramach Europejskich Dni Dziedzictwa Kultu-
rowego zorganizowano w belgradzkim Muzeum Etnograficznym konfe-
rencję poświęconą historii cukiernictwa. Wykład o słodkiej przeszłości 
Belgradu (Slatka prošlost Beograda) stał się inspiracją do współpracy bel-
gradzkich badaczy dziedzictwa kulinarnego z Cukiernią Bosiljčić (Bom-
bondžija Bosiljčić), najstarszą działającą cukiernią w Belgradzie, w ramach 
kolejnego projektu Artis Centar noszącego tytuł „Cukiernia” (Poslastičar-
nica) (Poslastičarnica 2018). Wykłady na temat historii serbskiego cukier-
nictwa połączone z eksperymentalnymi rekonstrukcjami i kiermaszami 
tradycyjnych wypieków otworzyły nowe perspektywy współpracy nie tyl-
ko z sektorem turystycznym, ale także z cukierniami w Belgradzie, Nowym 
Sadzie i Kruševacu, placówkami muzealnymi i lokalnymi stowarzyszenia-
mi. Z kolei organizowane od 2018 roku w popularnych restauracjach Bel-
gradu spotkania dla młodych pracowników branży turystycznej i kucharzy 
stanowią interesujący aspekt projektu „Zasmakuj w Serbii” (Okusi Srbiju). 

Programy takie jak „Smakoszowskie opowieści Serbii” czy „Cukier
nia” stanowią przykład przedsięwzięcia wymagającego współpracy nau
kowców, przedstawicieli lokalnych społeczności, kucharzy, rzemieślników, 
artystów i wyspecjalizowanych przewodników turystycznych. Ich prak
tyczna realizacja staje się jednak zbyt kosztownym przedsięwzięciem dla lo
kalnych agencji turystycznych, gdyż koncepcja podroży kulinarnych z za
łożenia jest przeznaczona dla niewielkich grup turystów i pozostaje zależna 
od pory roku, ponieważ koncentrują się one na sezonowych produktach 
rolnych, wymagają zaangażowania ekspertów oraz znaczących inwestycji 
w promocję takich przedsięwzięć. Zanim pojawiły się możliwości promo-
cji serbskiej kultury kulinarnej, realizowane w ramach projektów Artis 
Centar, większość agencji turystycznych w Serbii preferowało najprostsze 
rozwiązania, ograniczając współpracę do kilku wybranych winiarni i  re-
stauracji. Kontynuacja projektów gastroheritologicznych uzależniona jest 
w znacznym stopniu od działań edukacyjnych, których celem jest uświa-
domienie młodym ludziom potencjału turystyki kulinarnej. Organizowa-
ne od 2018 roku w popularnych restauracjach Belgradu spotkania dla mło-
dych pracowników branży turystycznej i kucharzy stanowią interesujący 
aspekt projektu Zasmakuj w Serbii (Okusi Srbiju), łączącego wykłady 
z dziejów cukiernictwa, warsztaty i degustacje dla osób, od których w naj-
bliższej przyszłości będzie zależało kształtowanie oferty turystycznej Serbii.
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*     *     *

Przyjęcie w roku 2003 konwencji UNESCO w sprawie ochrony niemate-
rialnego dziedzictwa kulturowego ludzkości stanowiło istotny impuls dla 
redefinicji pojęcia dziedzictwa, ale także do wprowadzania nowych instru-
mentów jego ochrony. Działalność w zakresie ochrony dziedzictwa skupia 
uwagę nie tylko instytucji państwowych, ale wymaga także coraz większej 
partycypacji społecznej. Staje się to szczególnie istotne w sytuacji, kiedy 
wzrasta znaczenie marginalizowanych dotąd aspektów życia społecznego 
(takich jak kultura kulinarna) w procesie kształtowania nowoczesnych wy-
znaczników tożsamości (Akagawa 2019: 200). Nie dotyczy to wyłącznie 
adaptacji kuchni obcych do lokalnych warunków, ale także kreacji i sprze-
daży własnej kuchni narodowej. Jak pisze Justyna Straczuk, kuchnia po-
siada istotne właściwości konsolidujące w kształtowaniu tożsamości na-
rodowej, niezależnie od tego, czy jest wynikiem zabiegów ideologicznych, 
czy też wynika z autentycznych preferencji żywieniowych (Straczuk 2006: 
163). W praktyce dążenia do (od)budowy kuchni tradycyjnej, naznaczonej 
atrybutem autentyczności niejednokrotnie przegrywają z koniecznością 
dostosowania się do potrzeb konsumenckich współczesnego społeczeń-
stwa. Współczesne procesy formowania i redefinicji kuchni narodowych 
niekoniecznie łączą się z uwarunkowaniami ideologicznymi, zaś czynni-
kami, które odgrywają coraz większą rolę, stają się komercjalizacjia i glo-
balizacja.

Spoglądając na projekt gastroheritologiczny, realizowany przez Ar-
tis Centar z perspektywy przemian kulturowych, dokonujących się we 
współczesnej Serbii warto zauważyć, iż wpisuje się on w szeroki kontekst 
zabiegu retradycjonalizacji współczesnej tożsamości serbskiej, polegające
go niejednokrotnie na mediewalizacji. Dragana Radojčić uznaje rozwój re-
stauracji oferujących kuchnię serbską za przejaw zjawiska retradycjonali
zacji, charakterystycznego dla współczesnego społeczeństwa (Радојичић 

2012: 105). Retradycjonalizacja rozumiana jako wprowadzanie do współ
czesności tego, co przynależy do tradycji, skłania do poszukiwań w obrę
bie średniowiecznego „złotego wieku” państwowości serbskiej, ale także 
do afirmacji tradycji średniowiecznych, zepchniętych na margines w okre-
sie socjalistycznej Jugosławii i zagrożonych dynamicznymi procesami 



76 Tadeusz Czekalski

globalizacyjnymi (Bogusławska 2020: 27–28; Gil 2005: 250–251). W bada
niach Artis Centar serbskie tradycje kulinarne stają się częścią bałkańskie
go dziedzictwa kulturowego, przedosmańskiego i przedjugosłowiańskie-
go. Ludność chłopska, która w XIX wieku inicjowała powstania narodo-
we i doprowadziła do powstania suwerennego państwa serbskiego, staje 
się w tym przypadku także depozytariuszem unikalnej wiedzy związanej 
z  produkcją i przetwórstwem żywności. Dzięki rolnictwu produkujące-
mu na własne potrzeby w regionach górskich, przypomnieniu dawnych 
technik gotowania oraz produkcji naczyń kuchennych, dzięki trwałości 
religijnych i etnicznych wierzeń związanych z żywnością, a także za spra-
wą szeregu uwarunkowań etnologicznych i antropologicznych, poten-
cjał dziedzictwa gastronomicznego Serbii zachował swoją różnorodność 
i kompleksowość, otwierając przed specjalistami z ośrodka Artis Centar 
wyjątkowe perspektywy badawcze. 

Omawiając perspektywy rozwoju turystyki międzynarodowej, Ta-
mara Kliček uznaje ją za fundament „rewitalizacji państwa serbskiego”, 
która staje się szansą rozwoju dla najuboższych i sukcesywnie wyludnia-
jących się obszarów państwa. Promocja turystyki otwierającej szanse na 
zrównoważony rozwój regionalny kraju, napotyka szereg „naturalnych” 
ograniczeń. Serbia nie dysponuje wybrzeżem morskim, jak Chorwacja czy 
Czarnogóra, posiada też stosunkowo niewiele atrakcyjnych obiektów, któ-
re mogłyby stać się impulsem dla ożywienia masowego ruchu turystycz-
nego. Turystyka kulinarna nie realizuje, co prawda, postulatu masowości, 
ale pozwala na aktywizację obszarów marginalizowanych, a jednocześnie 
sprzyja zachowaniu starych zwyczajów i tradycji. Tamara Kliček dostrzega 
potencjał rozwojowy turystyki na obszarach wiejskich w możliwościach 
wykorzystania „dziedzictwa gastronomicznego wsi i autochtonicznego do-
świadczenia kulinarnego poszczególnych grup etnicznych” (Kliček 2008: 
45). Przestrzeń praktyk kulinarnych oraz związany z nimi dyskurs – jako 
obszary codzienności silnie osadzone w sieci uwarunkowań ekonomicz-
nych, a także sfera działania złożonych polityk pamięci, idei, stylów życia, 
kulturowych znaczeń i wyobrażeń – stają się w tym kontekście doskona-
łym kanałem artykulacji serbskiej autodefinicji kulturowej. Jest ona zara-
zem gwarantem trwałości i ciągłości tradycji, polem ożywionej dyskusji 
o strategiach modernizacji serbskiego społeczeństwa, jak również źródłem 
oferty (jednej z niewielu mogących budzić zainteresowanie), skierowanej 
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do Unii Europejskiej przez peryferyjne i pogrążone w kryzysie państwo 
kandydujące.
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Tamara Ognjević’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 Ognjević, 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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