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AUTENTICNA HRANA RURALNIH PODRUCJA VOJVODINE I
ZNACAJ ZA RAZVOJ GASTRONOMSKOG TURIZMA'

AUTHENTIC FOODS OF RURAL AREAS OF VOJVODINA AND THE IMPORTANCE
FOR THE DEVELOPMENT OF GASTRONOMIC TOURISM

Apstrakt: Specificna etnicka strukura Voj-
vodine uticala je na formiranje raznovrsne
gastronomije. Mesavina stanovnistva sa svo-
jim gastronomskim karakteristikama potpo-
mogla je da ona postane povoljna destinacija
za razvoj gastronomskog turizma. Potreba za
istraZivanjem proizvodnje i pripreme auten-
ticne hrane u domacinstvima vojvodanskih
Madara i znacaj za razvoj gastronomskog tu-
rizma ruralnih podrucja proistekla je iz Cinje-
nice da Vojvodina predstavlja veliki turisticki
prostor u Srbiji, na kojem Zivi oko trideset
nacija od kojih su Madari najbrojniji. Pred-
met rada je ocuvanost gastronomije madar-
ske etnicke grupe, koja naseljava vojvodanska
ruralna podrucja, sa aspekta znacaja za ra-
zvoj gastronomskog turizma. Zadatak istra-
Zivanja je da istrazi nivo ouvanosti kuhinje
Madara, kao mogucnost ponude autenticnog
gastronomskog iskustva u turizmu. Cilj istra-
Zivanja je da utvrdi koje vrste poljoprivrednih
kultura i stoke se uzgajaju kao i koji proizvodi
se proizvode od istih i u kojoj meri se pripre-
maju tradicionalna jela, kakva je ocuvanost i
koje su razlike u odnosu na sunarodnike.

Kljuéne reci: turizam, hrana, gastrono-
mija, Madari, Vojvodina.

Abstract: The specific ethnic structure of
Vojvodina influenced the formation of a diverse
gastronomy. The diversity of the population with
its own gastronomic characteristics has influen-
ced it to become a favorable destination for the
development of gastronomic tourism.The need
for researching the production and preparation
of authentic food in the households of Hunga-
rians of Vojvodina and the significance of the
development of gastronomic tourism in rural
areas comesfrom the fact that Vojvodina repre-
sents a large tourist area in Serbia, with about
thirty nations, of which the Hungarians are the
most numerous. The subject of this paper is the
preservation of the gastronomy of the Hunga-
rian ethnic group, which inhabits rural areas
of Vojvodina, from the aspect of importance
of the gastronomic tourism development. The
task of the research is to investigate the level of
preservation of the cuisine of Hungarians as an
opportunity to offer an authentic gastronomic
experience in tourism.The aim of the research
is to determine which types of agricultural crops
and livestock are cultivated as well as which pro-
ducts are made from these and to what extent
traditional foods are prepared, if the cuisine is
preserved, and what are the differences from
the compatriots.

Keywords: tourism, food, gastronomy,
Hungarians, Vojvodina

1 Rezultati prikazani u radu su deo projekta koji finansira Pokrajinski sekretarijat za visoko
obrazovanje i nau¢noistrazivacku delatnost, 142-451-2490/2017.
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Uvod

Vojvodina je multikulturalni region u
kom je izmesan veliki broj kuhinja (Ivkov,
2004) koje doprinose razvoju turizma. Novi
trendovi polako preusmeravaju paznju sa
masovnog turizma na alternativne obli-
ke i tako hrana i pice koji su sastavni deo
svih oblika turizma, mogu biti primarni
motiv za dolazak na odredenu destinaciju
(Baum, 2011; Kalenjuk i sar., 2012a). Mesa-
vina etnickih grupa sa svojim gastronom-
skim karakteristikama uticala je na to da
Vojvodina postane povoljna destinacija za
razvoj gastronomskog turizma, koji se de-
fini$e kao kretanje turista koje se realizuje
posecivanjem i degustacijama kod primar-
nih ili sekundarnih proizvodaca hrane i
pica, prisustvom na festivalima hrane i pi¢a
i konzumacijom autenti¢nih specijaliteta
u razli¢itim ugostiteljskim objektima. Sve
popularnija aktivnost turista je priprema
jela u razli¢itim domacinstvima ili $kola-
ma autenti¢nog regionalnog kuvanja (Hall,
Mitchell, 2006). Uzimajuéi u obzir osnovne
karakteristike gastronomskog turizma kao
sve masovnijeg oblika kretanja turista, fo-
kus interesovanja pored raznovrsnih ponu-
da od strane velikih metropola su sela i seo-
ska domacinsta odakle hrana poti¢e (Baum,
2011; Kalenjuk i sar., 2014; Vuksanovi¢ et
al.,, 2016). Ruralna podrudja predstavljaju
prostore sa potencijalno najo¢uvanijom
gastronomskom tradicijom i autenti¢no$céu
(Banjac et al., 2016). Sa ovog aspekta turi-
zam treba posmatrati kao granu privrede
koja ima znacdajnu socijalnu i ekonomsku
funkciju odredenog prostora i kao takav
doprinosi isticanju i boljem vrednovanju
agrarne sredine (Henderson, 2004; Quan,
Wang, 2004; Gagic et al., 2014). Preko ga-
stronomije o¢uvane u selima turisti upo-
znaju kulturu i obicaje posecenog kraja, ali
i karakteristicne ukuse i mirise koji nose sa
sobom autenti¢an dozivljaj. Brojne turistic-
ke organizacije su prepoznale potencijale
gastronomije u regijama u kojima posluju
i uvrstile ih u svoju ponudu ruralnih po-
drudja, razvijajuéi selektivni oblik turizma

koji je u svetu poznat kao turizam hrane
(Boniface, 2003) ili gastronomski (Hja-
langer, Richards, 2002), kulinarski (Wolf,
2006; Ignatov, Smith, 2006), degustacioni
(Boniface, 2003) i gurmanski turizam.

Potreba za istrazivanjem proizvodnje i
pripreme autenti¢ne hrane u domacdinstvi-
ma vojvodanskih Madara i znacaj za razvoj
gastronomskog turizma ruralnih podruc-
ja proistekla je iz ¢injenice da Vojvodina
predstavlja veliki turisti¢ki prostor na ko-
jem zivi oko trideset nacija (35% od ukup-
ne populacije (Kalenjuk, 2017), od kojih
¢ak 13% cini madarsko stanovnistvo). Di-
namicna istorijska desavanja uticala su na
formiranje specifi¢nosti (tradicije Zivljenja,
obicaja, veroispovesti, nac¢ina privredivanja
isl.), koje su u kombinaciji sa plodnom rav-
nicom formirale bogatu i raznoliku gastro-
nomiju (Banjac et al., 2016).

Kultura ishrane je odraz slozenih uslova
zivota, geografskih i klimatskih osobenosti,
istorijskih i socijalnih zbivanja u seoskom
prostoru, pa se zbog multiplikovanog utica-
ja brojnih ¢inilaca razlikuje od sela do sela,
i od domacdinstva do domacinstva (Stoja-
novi¢, Cerovié, 2008), pa i medu etnic¢kim
grupama.

Predmet rada je o¢uvanost gastronomi-
je madarske etnicke grupe koja naseljava
vojvodanska ruralna podrudja, sa aspekta
znacaja za razvoj gastronomskog turizma.
Zadatak istrazivanja je da ispita nivo ocu-
vanosti kuhinje Madara koji naseljavaju
ova podrudja, kao mogucnost ponude au-
tenti¢nog gastronomskog iskustva u turi-
zmu. Cilj istrazivanja je dati odgovore na
sledeca istrazivacka pitanja:

— Koje vrste voca i povréa samostalno
uzgajaju?

— Koje proizvode samostalno proizvode
ili preraduju?

— U kojoj meri pripremaju jela po re-
cepturama svojih predaka?

— Kako ocenjuju o¢uvanost autenti¢no-
sti jela u svom domacinstvu, domacinstvu
svojih potomaka i sunarodnika?

— Koja jela smatraju predstavnicima
svoje kuhinje, $ta razlikuje njihovu kuhinju
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od kuhinje ostalih etni¢kih grupa i koja jela
su usvojili od svojih sunarodnika?

Pregled literature

Popularnost turizma radi hrane je u svetu
poznata nekoliko decenija (Santich, 2004), u
Vojvodini tek odskora, ali svest zaposlenih u
turizmu o njegovim prednostima za razvoj
regiona svakim danom raste (TeSanovi¢ et
al., 2010; Tesanovi¢ et al., 2013; Kalenjuk et
al., 2013a; Kalenjuk et al., 2013b; Tesanovi¢
et al,, 2015). Hrana je sastavni deo svakog
turistickog proizvoda, bez obzira na razlog
posete odredene turisticke destinacije. U
lancu uspe$nog plasmana poljoprivrednih,
prehrambenih i gastronomskih proizvoda u
turizmu, klju¢ne segmente ne odreduje uvek
politika turizma, ve¢ nacionalne, ekonom-
ske, poljoprivredne i prehrambene politike
(Hjalager, Corigliano, 2000).

Lokalna hrana moze se posmatrati kao
(Hall, Mitchel, 2001; Kalenjuk et al., 2012b):

— deo lokalne kulture koju turisti trose;

— vazan deo turisticke promocije;

— potencijalna komponenta lokalnog po-
ljoprivrednog i ekonomskog razvoja, i

— regionalni faktor na koji uti¢u obrasci
potro$nje i posmatrane Zelje turista.

Nasuprot mnogih drugih oblika turi-
stickog kretanja, gastronomske destinaci-
je su obi¢no dostupne tokom cele godine,
u svako doba dana i u svim vremenskim
uslovima (Richards, 2002), sto daje pred-
nost razvoju ovog oblika turizma (Kalenjuk
et al., 2012¢; Kalenjuk, Tesanovi¢, 2013c),
pod uslovom da se radi o sabracajno lako
dostupnim lokalitetima.

Metodologija rada

Istrazivanje je izvrSeno sprovodenjem
anketnog upitnika medu stanovnicima
ruralnih podruéja. Anketiranje je vrseno
u seoskim naseljima u kojima je naseljen
najveci broj madarskog stanovnistva, i to u
opstinama: Subotica, Sombor, Zitiste, Coka,
Ada, Senta, Backa Topola i Kanjiza. Ankete

su liéno davane pripadnicima madarske et-
nicke grupe sa fokusom na lica starija od 50
godina. Za dobijanje podataka podeljeno je
120 anketa od kojih su pravilno popunjene
i statiticki obradene 93 ankete. Za potrebe
ovog rada ankete su obradene primenom
deskriptivne statistike. Dobijeni podaci su
tabelarno i graficki prikazani u radu.

Prvi deo istrazivanja odnosio se na de-
mografske karakteristike ispitanika. Dru-
gi deo istrazivanja se odnosio na dobijanje
informacija o uzgajanju i proizvodnji poljo-
privrednih i prehrambenih proizvoda. Treéi
deo istrazivanja se odnosio na informacije o
pripremanju jela po recepturama predaka.
Cetvrti deo istrazivanja imao je zadatak da
dobije informacije o o¢uvanosti autenti¢no-
sti pripreme hrane. Poslednji deo istraziva-
nja sastojao se od tri pitanja sa otvorenim
odgovorima koji se odnose na jela koja is-
pitanici smatraju predstavnicima njihove
kuhinje, klju¢ne razlike u odnosu na kuhinje
ostalih etnickih grupa i jela koja su usvojili
od svojih sunarodnika.

Rezultati rada i diskusija

Analiza socio-demografskih
karakteristika ispitanika

U istrazivanju su ucestvovala ukupno 93
ispitanika, 66,67% ispitanika su ¢inile Zene,
dok su ostatak ¢inili pripadnici muskog pola.
Najzastupljeniji su bili ispitanici starosne
dobi od 51-60 godina sa udelom od 45,16%,
dok su ispitanici starosne dobi od 61-70 go-
dina ¢inili grupu od 31,18%. Ostatak grupe
¢inili su pripadnici starosne dobi preko 70
godina. U istrazivanju je ocestvovalo 51,61%
ispitanika sa srednjom stru¢nom spremom,
dok je 32,26% <¢inila populacija sa zavrse-
nom samo osnovnom §kolom.

Najve¢i udeo ¢inili su penzioneri sa
48,39%, dok je 32,26% ¢inila populacija koja
je jos uvek u radnom odnosu i 19,35% su
¢inili ispitanici bez zasnovanog radnog od-
nosa (nezaposleni). Kako bi se doslo do real-
nog ku¢nog budzeta koji moze biti u korela-
ciji sa na¢inom dobijanja hrane (samostalan
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uzgoj i proizvodnja) istrazena su prose¢na
primanja prema broju ¢lanova domadin-
stava. Prose¢na primanja izmedu 20.000-
40.000 din imalo je 46,24% ispitanika, a
primanja do 20.000 din 44,09%. Ispitanici
iz poljoprivrednih domadinstava ¢inili su
44,08%, dok je ostatak koji je ¢inio veci udeo
predstavljao ispitanike ¢ija domacinstva ne
pripadaju ovoj grupi.

Analiza samostalnog dobijanja
poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda

Istrazuju¢i domacinstva koja samostalno
proizvode hranu doslo se do znacajnih po-
dataka koji su prikazani u grafikonu 1. Na
osnovu dobijenih rezulatat utvrdeno je da
53,76% ispitanika samostalno uzgaja pov-

¢e za svoju ishranu, a 48,39% razli¢ite vrste
voca. Stoku za dobijanje mesa (svinje, ovce,
goveda) uzgaja samo 26,88% ispitanika, od-
nosno ne uzgaja 58,06%. Perad za dobijanje
mesa (kokoske, guske, patke, ¢urke) uzgaja
nesto vehi broj ispitanika 37,63% i povreme-
no 15,05% ispitanika. Zivotinje za dobijanje
mleka uzgaja ¢ak 37,63% ispitanika, $to je
znacdajan procenat u odnosu na stoku za do-
bijanje mesa. Zivinu za dobijanje jaja uzgaja
39,78% ispitanika i 17,20% povremeno. Ako
se ude u s¢peru poljoprivrede, Zitarice uzgaja
samo 22,58% ispitanika, 66,67% se ne bavi
ovom sverom proizvodnje hrane. Zacinsko
(mirodija, celer, persun, paprika) i lekovito
bilje (nana, kantarion) samostalno uzgaja
mali broj ispitanika, pri ¢emu se preko 50%
ispitanika uopste ne bavi samostalnim dobi-

Graﬁkon 1. Samostalno uzgajanje biljnih i Zivotinjskih vrsta za dobijanje hrane
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kupuje prema potrebi.

Posmatrajuci rezultate koji su prika-
zani u grafikonu 2 moze se konstatovati
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da 60,22% ispitanika samostalo priprema
proizvode od povréa, odnosno zimnicu, a
50,54% samostalno priprema proizvode od
voca (dzem, pekmez, marmeladu, slatko,
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sokove) i 22,58% to radi ponekad. Samo
31,18% domacinstava samostalo proizvodi
dimljene suhomesnate proizvode i kobasice,
dok preko 40% nabavlja gotove proizvode.
Sva domacinstva koja imaju stoku za dobi-
janje mleka se bave i proizvodnjom doma-
¢eg sira (37,63%), a 21,51% domacdinstava
proizvodi svoje domace fermentisane mle¢-
ne proizvode poput joguta i kiselog mleka.
Hleb i sli¢ne pekarske proizvode samostalno

za svoje domacinstvo priprema 29,03% ispi-
tanika, a 21,51% ponekad. Alkoholna pica,
rakije i vina, samostalno proizvodi 40,86%
ispitanika i 17,20% ponekad u zavisnosti
od brojnih faktora (sezone, uslova za proi-
zvodnju, finansijskih sredstava). Domace
poslastice samostalno priprema 48,39%, dok
34,41% ispitanika kupuje gotove poslasticar-
ske proizvode od lokolnih proizvodaca.

Grafikon 2. Samostalna proizvodnja prehrambenih proizvoda
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Analiza pripreme jela
po recepturama predaka

Oc¢uvanost autenti¢nih nacina priprema
jela jedan je od najbitnijih segmenata u ra-
zvoju turizma. Nivo o¢uvanosti tradicional-
nih receptura u madarskim domacdinstvima
prikazan je u grfikonu 3. Na osnovu dobije-
nih podataka pripreme jela po tradicional-
nim recepturama moze se konstatovati da
20,43% ispitanika priprema sve supe i ¢or-
be, 19,35% priprema sva jela od mesa stoke
za klanje (gulas, paprikas, perkelt, tokanj),

i)

Hleb

Alkoholna
pica
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ml. napitke

Sireve

® Ne proizvode u Povremeno

17,20% priprema sva jela od mesa pera-
di, a 15,06% piprema deserte i zimnicu po
recepturama svojih predaka. Svakako, ovo
predstavlja mali udeo tradicionalnih jela na
trpezama.

Na osnovu dobijenih podataka moze se
uociti velika zastupljenost pripremanja jela
iz grupe hladnih predjela po recepturama
koje nisu karakteristi¢ne za madarsku kuhi-
nju (po 34,41%) sto je donekle opravdano,
jer u gastronomskoj kulturi Madarske ona
nisu ni karakteristicna (Hargittai, 2003),
sli¢no je i sa toplim predjelima. Kod pripre-
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me toplih predjela po tradicionalnim recep-
turama 21,51% priprema skoro sve, samo
13,98% priprema sva jela, a 25,81% nista od
istih. Cak 41,94% domadinstava priprema
skoro sva jela od testa po tradicionalnim re-
cepturama, a to su razli¢ite varijacije testeni-
ne sa sirom i kvasnog testa (slana i slatka).
Znacajnih 27,96% anektiranih navelo je
da polovinu jela od mesa re¢nih riba, koje su
karakteristi¢ne za ove prostore, priprema po

tradicionalnim recepturama, 26,88% i dalje
priprema polovinu sosova kao i preci, dok
je mali broj domadinstva sa ve¢im udelom
i potpunom pripremom pomenutih jela, $to
se vidi u grafikonu 3. Najvise je domacin-
stava koja u potpunosti i dalje pripremaju
jela koja nisu po recepturama predaka, kao
$to su: salate, jela od mesa, zimnica, sosovi i
deserti.

Grafikon 3. Priprema jela po grupama po tradicionalnim recepturama
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Generalno posmatrano (grafikon 4) u
proseku samo 12% madarskih domadin-
stava sva jela priprema po tradiconalnim
recepturama, 20%, skoro sva jela i 20% pola
jela. Ovakvo istrazivanje zahteva komplek-
snije statisticke analize.
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Grafikon 4. Ukupna priprema jela po
tradicionalnim recepturama
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Analiza ocuvanosti pripreme jela

Cetvrti deo istrazivanja je imao zadatak
da dode do informacija o oc¢uvanosti au-
tenti¢nih jela. Ispitanici su imali zadatak da
ocene o¢uvanost u svom domacinstvu, u do-
macinstvu svojih potomaka i sunarodnika.
Posmatrajuc¢i vrednosti dobijene prilikom
ocenjivanja o¢uvanosti, u rasponu od 1 do
10, doslo se do saznanja da ispitanici o¢uva-
nost u svom domacinstvu ocenjuju prosec-
nom ocenom 6,08. Dok kod svojih potoma-
ka, mladih generacija sa 5,03. Dobijeni re-
zultati se malo razlikuju od o¢uvanosti koju
oni uvidaju kod svojih sunarodnika dajuci
prosecu ocenu 5,10, $to bi takode zahteva-
lo dodatna istrazivanja na ostalim etni¢kim
grupama po uzoru na ovo.

Analiza predstavnika nacionalne kuhinje i
usvojenih segmenata

U poslednjem delu isitrazivanja se po-
kusalo do¢i do saznanja koja jela madarska
populacija smatra pravim predstavnicima
njihove kuhinje, najznacajnije razlike u od-
nosu na kuhinje ostalih etnic¢kih grupa i koja
jela su oni usvojili od sunarodnika.

Na pitanje koja jela smatraju pravim
predstavnicima madarske kuhinje ispitanici
su naj¢e$c¢e navodili jela od testa poput reza-
naca sa sirom, mekike - lango$ i poslastice
(gomboce sa sljivama, dobo§ torta), punjene
paprike sa dodatkom $ecera, jela od mesa
(gulas, parikas), jela od riba, zecje pecenje
ili gus¢ija dzigerica sa jabukama i sataras. U
ovom popisu se nalaze jela koja su se u ma-
darskoj kuhinji odomacila kroz istoriju ali
i koja se, sli¢na po nazivu ili sastavu, mogu
nadi na trpezama ostalih etnic¢kih grupa koje
naseljavaju Vojvodinu. Na pitanje po ¢emu
se madarska kuhinja razlikuje od ostalih ku-
hinja ispitanici su naveli upotrebu zadina u
pripremi jela, pikantnost ukusa i mesavinu
ljutog i slatkog. Da bi se doslo do saznanja
koja jela su usvojili od svojih sunarodnika
i rado ih pripremaju u svom domacinstvu
navedena su jela na bazi mlevenog mesa,
¢evapi, pljeskavice, sarme, musake, jela sa

roétilja, razne vrste hladnih predjela i jela od
testa koja se razlikuju od tradicionalnih ma-
darskih specijaliteta.

Zaklju¢ak

Na osnovu sprovedenog istrazivanja ciji
je zadatak bio da istrazi nivo ocuvanosti
kuhinje Madara koji naseljavaju ruralna po-
drugja, kao mogucnost ponude autenti¢nog
gastronomskog iskustva u turizmu, doslo se
do zakljucka da su tradicionalni segmenti od
znacaja za privlacenje gastronomskih turista
oc¢uvani u dovoljnoj meri te se mogu imple-
mentirati kroz razli¢ite ponude u turizmu
ruralnih podruéja. Proizvodnja i priprema
autenti¢ne hrane u domadinstvima vojvo-
danskih Madara bi na taj nacin doprinela
razvoju gastronomskog turizma podrudja i
celokupne ekonomije.
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