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ПРА­ЗНИЧ­НА ТР­ПЕ­ЗА
Са­же­так: Ис­тра­жи­ва­ње пра­знич­не тр­пе­зе јед­не ру­рал­не ми­кро­
за­јед­ни­це у пе­ри­о­ду со­ци­ја­ли­стич­ке Ју­го­сла­ви­је по­ка­зу­је ка­ко фор­
мал­ним је­лов­ни­ком гру­па по­твр­ђу­је и ре­де­фи­ни­ше сво­је по­сто­ја­
ње. Је­лов­ник је род­но му­шки оби­ље­жен, али и по уку­су свих кон­зу­
ме­на­та. Оби­ље ме­са у об­ро­ци­ма по­ка­зу­је да је по­жељ­но кла­сно 
ти­је­ло сна­жно (му­шко) ти­је­ло, ко­је от­кри­ва нај­ду­бље дис­по­зи­ци­је 
ха­би­ту­са. Ал­ко­хол­на пи­ћа пи­ју и му­шкар­ци и же­не, али му­шкар­ци 
ви­ше јер као при­пад­ни­ци до­ми­нант­ног по­ла има­ју ве­ћу по­тре­бу 
у ре­про­ду­ко­ва­њу нор­ме кул­ту­ре. По­сао при­пре­ма­ња и слу­же­ња 
хра­не за сто­лом ни­је под­врг­нут ри­ту­ал­ним пра­ви­ли­ма и род­но је 
жен­ски оби­ље­жен. Уно­ше­њем про­мје­на у је­лов­ник и еман­ци­па­ци­
јом же­не за тр­пе­зом, ова па­три­јар­хал­на ми­кро­за­јед­ни­ца по­ка­зу­је 
ди­на­мич­ност и флек­си­бил­ност, чи­ме се не­ги­ра сте­ре­о­тип о па­
сив­но­сти се­о­ског ста­нов­ни­штва. Раз­ли­ке у еко­ном­ској мо­ћи нај­
ма­ње су ви­дљи­ве на пра­знич­ној тр­пе­зи, што по­твр­ђу­је Бур­ди­је­о­ву 
(Bourdieu) те­зу да је хра­на по­вла­ште­на област гдје је сим­бо­лич­ки 
мо­гу­ће по­вра­ти­ти диг­ни­тет и са­мо­по­што­ва­ње дру­штве­них гру­
па ко­је ре­ал­но, еко­ном­ски и со­ци­јал­но сто­је на дну дру­штве­не ље­
стви­це. 

Кључ­не ри­је­чи: хра­на, пи­ће, пра­зник, ру­рал­на ми­кро­за­јед­ни­ца

Кул­ту­ра се не од­но­си са­мо на уз­ви­ше­не про­из­во­де људ­ског 
ду­ха, већ на све мо­гу­ће об­ли­ке ис­по­ља­ва­ња и пред­ста­вља­
ња раз­ли­чи­тих дру­штве­них гру­па и по­је­ди­на­ца, али и от­
кри­ћа да хра­на пред­ста­вља ка­мен-те­ме­љац сва­ке кул­ту­ре.1 
Из­бор хра­не, ње­на кла­си­фи­ка­ци­ја, на­чин на ко­ји се при­ба­
вља, спре­ма, сер­ви­ра и кон­зу­ми­ра су кул­тур­на по­ја­ва ко­ја 
пред­ста­вља сво­је­вр­сно огле­да­ло ра­зних аспе­ка­та дру­штве­
но-кул­тур­ног ен­ти­те­та чи­ји дио пред­ста­вља (при­вред­ни, 
еко­ном­ски, ре­ли­гиј­ски итд.).2 Иа­ко су из­бо­ри хра­не на не­ки 
на­чин у ве­зи с рас­по­ло­жи­во­шћу, љу­ди ни­кад не је­ду сва­ку 

1	 Đor­đe­vić, J. (2005) Hra­na: in­ter­pre­ta­ci­je i ino­va­ci­je, Kul­tu­ra br. 109–112, I 
knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 15. 

2	 Ко­стић, С. Ђ. Окре­пље­ње те­ла, у: При­ват­ни жи­вот код Ср­ба у де­вет­
на­е­стом ве­ку: од кра­ја осам­на­е­стог ве­ка до по­чет­ка Пр­вог свет­ског 
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је­сти­ву и до­ступ­ну хра­ну у сво­јој око­ли­ни.3 Њи­хо­ве пре­фе­
рен­ци­је у ве­зи с хра­ном бли­зу су сре­ди­шту њи­хо­ве са­мо­де­
фи­ни­ци­је: за љу­де ко­ји је­ду при­мјет­но раз­ли­чи­ту хра­ну, или 
слич­ну хра­ну на раз­ли­чи­те на­чи­не, ми­сли се да су бит­но 
дру­га­чи­ји, по­не­кад чак ма­ње љу­ди. Ка­ко се је­де, чи­ме се је­де 
и, на­рав­но, шта се је­де, го­во­ре по­сма­тра­чу мно­го ви­ше не­го 
што из­гле­да на пр­ви по­глед.4 

У ру­рал­ној ми­кр­о­за­јед­ни­ци Ђур­чи­ћа на сје­вер­ним об­рон­
ци­ма пла­ни­не Па­пук у Сла­во­ни­ји у пе­ри­о­ду со­ци­ја­ли­стич­
ке Ју­го­сла­ви­је,5 за кр­сну сла­ву Ђур­ђе­во и пра­зник Св. Са­ву 
при­пре­ма се хра­на и пи­ће то­ком ци­је­ле го­ди­не, a ко­ли­чи­
на ови­си о бро­ју по­зва­них го­сти­ју и бро­ју обро­ка ко­ји се 
припрaвљају. Кр­сна сла­ва се сла­ви два да­на те се пр­ви дан 
при­пре­ма до­ру­чак, ру­чак и ве­че­ра, дру­ги дан до­ру­чак и ру­
чак. Св. Са­ва се сла­ви је­дан дан и, по­што го­сти из дру­гих 
се­ла до­ла­зе ка­сни­је у то­ку да­на, не при­пре­ма се до­ру­чак, већ 
ру­чак и ве­че­ра. До­дат­на ко­ли­чи­на хра­не тре­ба се спре­ми­ти 
за Ђур­ђе­во за­то што го­сти на од­ла­ску до­би­ја­ју „спре­мак” 
пе­че­ног ме­са и ко­ла­ча ко­ји но­се сво­јој ку­ћи, оби­чај ко­ји је 
по­знат и у дру­гим сре­ди­на­ма.6 Ве­ћа ко­ли­чи­на хра­не и пи­ћа 
ко­ја се мо­ра при­пре­ми­ти за Ђур­ђе­во, а ко­ју дик­ти­ра број 
обро­ка за тр­пе­зом, „спре­мак” и ве­ћи број го­сти­ју, да­ју ве­
ћи „сим­бо­лич­ки ка­пи­тал” кр­сној сла­ви, ко­ју у окви­ру про­
ши­ре­не при­ват­но­сти за по­ро­ди­цу и до­ма­ћин­ство она има 
и ка­да се на тр­пе­зу из­но­си „све оно нај­бо­ље што се то­ком 
го­ди­не при­пре­ма­ло и чу­ва­ло у ку­ћи за сла­ву”7. Ка­ко је, пре­
ма Бур­ди­је­о­вом (Bo­u­r­di­eu) ми­шље­њу, у осно­ви свих ка­пи­
та­ла еко­ном­ски ка­пи­тал, на при­мје­ру хра­не и пи­ћа ко­ји се 

ра­та, при­ре­ди­ли Сто­лић, А. и Ма­ку­ље­вић, Н. (2006), Бе­о­град: Clio, ­
стр. 385. 

3	 Minc, S. (2005) Hra­na, druš­tve­nost i še­ćer, Kul­tu­ra бр. 109–112, I knjiga, 
Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 283. 

4	 Чо­лак-Ан­тић, Т. Је­дан кра­так по­глед у књи­гу ре­це­па­та, у: При­ват­ни 
жи­вот код Ср­ба у два­де­се­том ве­ку, при­ре­дио Ри­сто­вић, М. (2007), Бео­
град: Clio, стр. 363. 

5	 Прет­ход­но об­ја­вље­ни ра­до­ви исте ау­тор­ке у ко­ји­ма се ис­тра­жу­ју дру­ги 
ми­кро­на­ра­ти­ви овог ми­кро­ко­лек­ти­ва мо­гу се на­ћи и у Је­зик, књи­жев­
ност и ре­ли­ги­ја (прирeдили Алек­сан­дар Пр­њат и Ти­ја­на Па­ре­за­но­вић) 
= Lan­gu­a­ge, Li­te­ra­tu­re and Re­li­gion (edi­ted by Alek­san­dar Pr­njat and Ti­ja­na 
Pa­re­za­no­vić), Бе­о­град: Ал­фа уни­вер­зи­тет = Al­fa Uni­ver­sity, 2014, 38–54 
(Ре­ли­гиј­ски еле­мен­ти у фо­то­граф­ским по­смрт­ним ме­мо­ра­би­ли­ја­ма) и 
ча­со­пи­су Култура бр. 134, Бе­о­град: За­вод за про­у­ча­ва­ње кул­тур­ног раз­
вит­ка, 2011, стр. 152–181 (Ме­диј­ска кул­ту­ра Ђур­ча­на). 

6	 Исић, М. При­ват­ност на се­лу, у: При­ват­ни жи­вот код Ср­ба у два­де­се­
том ве­ку при­ре­дио Ри­сто­вић, М. (2007), Бе­о­град: Clio, стр. 403.

7	 Јо­ва­но­вић, Б. Кр­сна сла­ва, у: При­ват­ни жи­вот код Ср­ба у де­вет­на­е­
стом ве­ку: од кра­ја осам­на­е­стог ве­ка до по­чет­ка Пр­вог свет­ског ра­та 
при­ре­ди­ли Сто­лић, А. и Ма­ку­ље­вић, Н. (2006), Бе­о­град: Clio, стр. 603.



184

БОРИСЛАВА ВУЧКОВИЋ

при­пре­ма­ју за кр­сну сла­ву и Св. Са­ву ис­ка­зу­је се ва­жност 
ко­ју ста­нов­ни­ци Ђур­чи­ћа при­да­ју „сим­бо­лич­ком ка­пи­та­лу” 
ра­ди сти­ца­ња дру­штве­ног при­зна­ња. У по­сли­је­рат­ном пе­
ри­о­ду, у ври­је­ме нај­ве­ћег си­ро­ма­штва ста­нов­ни­ка, сла­ва се 
нај­скром­ни­је оби­ље­жа­ва, али и не­што ка­сни­је се за сла­ву 
„мо­ра” има­ти и при­пре­ма­ти, по ци­је­ну да се „по­сли­је сла­ве 
оси­ро­ма­ши”, ка­ко свје­до­чи јед­на мо­ја са­го­вор­ни­ца. Прем­
да су пред до­ма­ћин­ством до­дат­ни на­по­ри јер се Ђур­ђе­во и ­
Св. Са­ва сла­ве у не­по­сно ври­је­ме,8 раз­ли­ке у еко­ном­ској мо­
ћи ста­нов­ни­ка се­ла нај­ма­ње су ви­дљи­ве на пра­знич­ној тр­пе­
зи. Об­ја­шње­ње за ова­кав од­нос пре­ма хра­ни дао је Бур­ди­је 
по­ка­зав­ши да је хра­на по­вла­ште­на област гдје је сим­бо­лич­
ки мо­гу­ће по­вра­ти­ти диг­ни­тет и са­мо­по­што­ва­ње дру­штве­
них гру­па ко­је ре­ал­но, еко­ном­ски и со­ци­јал­но сто­је на дну 
дру­штве­не ље­стви­це.9 Прак­са про­сла­вља­ња Ђур­ђе­ва и Св. 
Са­ве у Ђур­чи­ћи­ма по­ка­зу­је да го­сти у ку­ћи на од­ла­ску до­
би­ја­ју јед­ну вр­сту по­кло­на у хра­ни, „спре­мак”, а не до­но­се 
по­кло­не, ко­ји­ма би се, ка­ко пи­ше Бур­ди­је, сма­њи­ли тро­шко­
ви до­ма­ћи­на у име јед­не ре­а­ли­стич­ке пред­ста­ве о тро­шко­
ви­ма обро­ка и во­ље да се уче­ству­је у њи­хо­вом сма­ње­њу.10 
Го­сто­прим­ство ко­је се го­сти­ма пру­жа за тр­пе­зом има зна­чај­
ну дру­штве­ну ком­по­нен­ту, ко­јом се по­твр­ђу­је мре­жа од­но­са 
пу­тем ри­ту­ал­не раз­мје­не по­сје­та.11 Они ко­ји су да­нас до­ма­
ћи­ни у Ђур­чи­ћи­ма, су­тра ће би­ти го­сти, за кр­сну сла­ву или 
дру­гу вр­сту сла­вља у дру­гом се­лу или мје­сту, и је­лов­ник ће 
би­ти исти као у до­ма­ћин­ској ку­ћи, а за кр­сну сла­ву ће се и 
у го­сти­ма до­би­ти „спре­мак”. Обра­сци уго­шћа­ва­ња за тр­пе­
зом и „спре­мак” за кр­сну сла­ву при­па­да истом „ру­ко­пи­су”12 
чла­но­ва раз­ли­чи­тих се­о­ских гру­па ко­је има­ју слич­не сти­ло­
ве жи­во­та, ко­ји су про­из­во­ди ха­би­ту­са. Ха­би­тус је оно што 
чи­ни да су све прак­се јед­ног аген­са (или гру­пе аген­са ко­ји 
су про­из­вод слич­них усло­ва) исто­вре­ме­но си­сте­ма­тич­не – 
уто­ли­ко што су оне про­из­вод исто­вјет­них (или ме­ђу­соб­но 
за­мјен­љи­вих) обра­за­ца, и си­сте­мат­ски раз­ли­чи­те од прак­
си ко­је чи­не не­ки дру­ги стил жи­во­та. Та­ко су сти­ло­ви жи­
во­та си­сте­мат­ски про­из­во­ди ха­би­ту­са ко­ји по­ста­ју си­сте­ми 
дру­штве­но ква­ли­фи­ко­ва­них зна­ко­ва (нпр. „от­мјен”, „прост” 
итд.). Све прак­се и сва дје­ла јед­ног аген­са су ускла­ђе­на 

8	 Pro­šić-Dvor­nić, M. (2005) Kul­tur­ni i druš­tve­ni zna­čaj hra­ne u tra­di­ci­o­
nal­noj srp­skoj kul­tu­ri, Kul­tu­ra br. 109–112, II knjiga, Beograd: Zavod za 
proučavanje kulturnog razvitka, str. 330–331. 

9	 Đor­đe­vić, J. nav. delo, str. 30. 
10	Bur­di­je, P. (2005) Ha­bi­tus i pro­stor sti­lo­va ži­vo­ta, Kul­tu­ra br. 109–112, I 

knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 162. 
11	Pro­šić-Dvor­nić, M. (2006) Ode­va­nje u Be­o­gra­du u XIX i po­čet­kom XX ve­ka, 

Beograd, Stubovi kulture, str. 190–192. 
12	Bur­di­je, P. nav. delo, str. 134. 
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међу со­бом, ми­мо сва­ке на­мјер­не по­тра­ге за ко­хе­рен­ци­јом, 
и објек­тив­но уса­гла­ше­на, ми­мо сва­ког свје­сног до­го­во­ра, с 
прак­са­ма и дје­ли­ма свих чла­но­ва исте кла­се. Прак­се јед­ног 
истог аген­са и, уоп­ште, прак­се свих аген­са јед­не исте кла­се, 
ду­гу­ју „стил­ску слич­ност” ко­ја чи­ни сва­ку од њих ме­та­фо­
ром би­ло ко­је дру­ге, чи­ње­ни­ци да су оне про­из­вод тран­сфе­
ра истих обра­за­ца дје­ло­ва­ња с јед­ног по­ља на дру­го. 

Асор­ти­ман про­из­вод­ње исто­вре­ме­но де­тер­ми­ни­ше и из­бор 
је­сти­вих на­мир­ни­ца у ис­хра­ни, а кул­тур­на пра­ви­ла про­пи­
су­ју струк­ту­ру обро­ка и на­чин кон­зу­ми­ра­ња хра­не.13 При 
то­ме, оброк је ви­со­ко­кон­стру­и­сан кул­тур­ни и дру­штве­ни 
до­га­ђај и хра­на, као са­став­ни дио ри­ту­а­ла, има свој удио у 
ор­га­ни­за­ци­ји дру­штве­ног вре­ме­на. Ка­ко се ови пра­зни­ци у 
Ђур­чи­ћи­ма сла­ве у не­по­сно ври­је­ме, пре­ма стан­дар­ди­зо­ва­
ном „мр­сном”14 је­лов­ни­ку за сва­ки оброк на тр­пе­зу се сук­
це­сив­но из­но­се сли­је­де­ћа је­ла и пи­ћа: 

„РУ­ЧАК”15, тј. до­ру­чак, ко­ји се при­пре­ма са­мо за Ђур­ђе­во: 

ку­ва­на ра­ки­ја, па­че16 и до­ма­ћи „крув”, дроб 
(прже­на свињ­ска цри­је­ва), ће­лап (пр­же­но свињ­
ско ме­со на лу­ку) и до­ма­ћи „крув”; 

„УЖНА” (ужи­на), тј. ру­чак, и ВЕ­ЧЕ­РА: 

ра­ки­ја, ко­кош­ја су­па, ко­кош­је ку­ва­но ме­со, хрен 
и до­ма­ћи „крув”; 1950-их се по­чи­ње слу­жи­ти и 
сос од па­ра­дај­за, сар­ма са су­вим ме­сом и до­ма­ћи 
„крув”, свињ­ско пе­че­ње,17 јаг­ње­ће пе­че­ње, са­ла­
та (ки­се­ла па­при­ка, ки­се­ли ку­пус, па­при­ка ко­ја 
се ки­се­ли у ки­се­лом ку­пу­су) и до­ма­ћи „крув”, 
„де­бе­ли ко­ла­чи” с ма­ком и ора­си­ма; ка­сни­је се 
по­чи­њу пра­ви­ти „слат­ки” ко­ла­чи (сит­ни ко­ла­чи, 
ро­ла­ти, тор­те и слич­но). 

Од пи­ћа: ра­ки­ја, ви­но, ка­сни­је ин­ду­стриј­ско пи­во и со­ко­ви, 
ка­фа. 

13	Pro­šić-Dvor­nić, M. (2005) Kul­tur­ni i druš­tve­ni zna­čaj hra­ne u tra­di­ci­o­
nal­noj srp­skoj kul­tu­ri, Kul­tu­ra бр. 109–112, II knjiga, Beograd: Zavod za 
proučavanje kulturnog razvitka, str. 322–323. 

14	Исић, М. нав. де­ло, стр. 403: За „мр­сно” про­сла­вља­ње ау­тор на­гла­ша­ва 
да тро­шко­ви ни­су бе­зна­чај­ни. 

15	Pro­šić-Dvor­nić, M. (2006) Ode­va­nje u Be­o­gra­du u XIX i po­čet­kom XX ve­ka, 
Beograd: Stubovi kulture, str. 214. Дру­га­чи­ји на­зи­ви обро­ка од да­нас ра­
ши­ре­них по­ми­ње у ве­зи с бе­о­град­ском сре­ди­ном и ова ау­тор­ка: ве­че­ре 
се на­зи­ва­ју руч­ком, а ру­чак до­руч­ком. 

16	Пих­ти­је. 
17	Ко­стић, С. Ђ. нав. де­ло, стр. 389. Пе­че­но пра­се се слу­жи при осо­би­тим 

при­ли­ка­ма. 
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У сва­кој ку­ћи се у исто ври­је­ме слу­жи до­ру­чак, ру­чак и ве­
че­ра, и пре­ма истом про­пи­са­ном је­лов­ни­ку сук­це­сив­но из­
но­се је­ла пре­ма „ру­ском мо­де­лу”18. Је­сти по ре­ду из­раз је 
јед­ног ха­би­ту­са ре­да, др­жа­ња и су­здр­жа­ва­ња од ко­јег се не 
мо­же од­у­ста­ти,19 што се од­но­си и на ври­је­ме обро­ка. Ако се 
овим пра­ви­ли­ма ве­за­ним за из­бор је­ла и на­чин слу­же­ња до­
да и рас­по­ред ак­тив­но­сти да се по­сли­је руч­ка и ве­че­ре иде 
„у игру” гдје се игра и пје­ва, све то ука­зу­ју да ове го­збе ни­
су „кар­не­вал­ског ка­рак­те­ра”20, по­себ­но „ка­рак­те­ри­стич­не за 
ри­мо­ка­то­лич­ке сре­ди­не”21. 

Пра­ви­ла за при­пре­ма­ње хра­не у Ђур­чи­ћи­ма ни­су под­врг­ну­
та ску­пу стро­гих ри­ту­ал­них пра­ви­ла ко­ја се мо­ра­ју сли­је­ди­
ти.22 Ако је у до­ма­ћин­ству ви­ше же­на, он­да „крув” ми­је­си 
и пе­че га­зда­ри­ца. Она ту уло­гу у ви­шеч­ла­ном до­ма­ћин­ству 
сти­че пре­у­зи­ма­ју­ћи је ка­да је и са­ма ста­ри­ја, што зна­чи да се 
ре­цепт пре­но­си усме­ном ко­му­ни­ка­ци­јом. У из­у­зет­ним си­ту­
а­ци­ја­ма, на при­мјер у га­зда­ри­чи­ној од­сут­но­сти, у ви­ше­по­
ро­дич­ном до­ма­ћин­ству „крув” мо­же ми­је­си­ти и пе­ћи мла­ђа 
же­на. Ако се ра­ди о мо­дер­ној по­ро­ди­ци, са­ста­вље­ној од ро­
ди­те­ља и дје­це, он­да же­на уви­јек ми­је­си и пе­че „крув”, чи­ме 
мо­дер­ни­за­циј­ски про­цес сма­ње­ња бро­ја чла­но­ва до­ма­ћин­
ства из­рав­но ути­че на из­о­ста­нак ри­ту­ал­них пра­ви­ла у ве­зи 
с при­пре­ма­њем хра­не. На­чин при­пре­ма­ња ове на­мир­ни­це 
оста­је исти то­ком чи­та­вог пе­ри­о­да, што зна­чи да и про­цес 
ко­му­ни­ка­ци­је ме­ђу до­ма­ћи­ца­ма оста­је исти, те на ње­га не 
ути­чу ме­ди­ји по­пут штам­пе и те­ле­ви­зи­је,23 као ни но­ви тип 
елек­трич­ног штед­ња­ка ко­ји је пре­ма­ли за при­пре­му по­треб­
не ко­ли­чи­не хра­не („кру­ва”, пе­че­ња, „де­бе­лих ко­ла­ча”). Иа­
ко не по­сто­је ри­ту­ал­на пра­ви­ла за при­пре­ма­ње „кру­ва”, сâм 
по­сао је род­но оби­ље­жен и оба­вља­ју га са­мо же­не. Прем­да 
се „крув” за Св. Са­ву и Ђур­ђе­во не пра­ви од не­ког по­себ­ног 
бра­шна, жит­но бра­шно у по­сли­је­рат­ном пе­ри­о­ду ипак има 
ри­ту­ал­ну ва­жност. На­и­ме, ако до­ма­ћин­ство не­ма до­вољ­но 
жи­та за „крув” за ци­је­лу го­ди­ну, он­да се пра­ви „смје­са” од 
жи­та и ку­ку­ру­за, ко­ја се по­сли­је ме­ље у мли­ну. Ме­ђу­тим, 

18	Đor­đe­vić, J. (2005) Hra­na: in­ter­pre­ta­ci­je i ino­va­ci­je, Kul­tu­ra br. 109–112, I 
knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 28. 

19	Bur­di­je, P. nav. delo, str. 160. 
20	Đor­đe­vić, J. nav. delo, str. 52. 
21	Pro­šić-Dvor­nić, M. (2006) Ode­va­nje u Be­o­gra­du u XIX i po­čet­kom XX ve­ka, 

Beograd: Stubovi kulture, str. 186. 
22	Pro­šić-Dvor­nić, M. (2005) Kul­tur­ni i druš­tve­ni zna­čaj hra­ne u tra­di­ci­o­

nal­noj srp­skoj kul­tu­ri, Kul­tu­ra br. 109–112, II knjiga, Beograd: Zavod za 
proučavanje kulturnog razvitka, str. 333. 

23	Gu­di, Dž. (2005) Go­re i do­le: ku­li­nar­ska kul­tu­ra Azi­je i Evro­pe, Kul­tu­ra ­
br. 109–112, I knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, 
str.. 112.
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„крув” за ове пра­зни­ке се при­пре­ма са­мо од ква­ли­тет­ни­јег 
жит­ног бра­шна. Уз то, за кр­сну сла­ву се не при­пре­ма слав­
ски ко­лач, већ „слав­ски крув”, ви­зу­ел­но озна­чен ути­ски­ва­
њем зна­ко­ва на ти­је­сто. Ти­ме до­ма­ћи „крув” при­пре­мљен 
за ове пра­зни­ке, а по­себ­но за Ђур­ђе­во, по­ста­је хра­на ко­ја 
уте­ме­љу­је иден­ти­тет: лич­ни, по­ро­дич­ни, ко­лек­тив­ни. 

Да је при­пре­ма­ње хра­не род­но оби­ље­же­но, по­ка­зу­ју ку­ва­на 
је­ла у је­лов­ни­ку. Бур­ди­је скло­ност ка ку­ва­ним је­ли­ма, ко­ја 
зах­ти­је­ва­ју ве­ли­ко ула­га­ње вре­ме­на и па­жње, по­ве­зу­је с тра­
ди­ци­о­нал­ним схва­та­њем жен­ске уло­ге.24 Ку­ва­ње је „ни­жи” 
на­чин спре­ма­ња хра­не ко­ји зах­ти­је­ва до­ста вре­ме­на. Ни­је 
слу­чај­ност што је та ку­хи­ња, пи­ше он, сим­бол од­ре­ђе­ног 
жен­ског по­ло­жа­ја и по­дје­ле ра­да из­ме­ђу по­ло­ва. За раз­ли­ку 
од по­ло­жа­ја же­не у град­ском до­ма­ћин­ству, по­ло­жај же­не у 
се­о­ском до­ма­ћин­ству му ни­ма­ло не сли­чи.25 У се­лу су же­не 
оба­вља­ле пољ­ске ра­до­ве го­то­во рав­но­прав­но с му­шкар­ци­
ма, та­ко да се ни­су мо­гле пу­но по­све­ти­ти спре­ма­њу је­ла. 
Же­не у гра­ду ни­су има­ле дру­гих по­сло­ва осим кућ­них, та­ко 
да су би­ле у при­ли­ци да про­во­де до­бар дио да­на у ку­хи­њи 
бри­ну­ћи се да хра­на бу­де по уку­су уку­ћа­на. За­ни­мљи­во је да 
Чо­лак-Ан­тић на­во­ди ка­ко се у се­лу сар­ме и пу­ње­не па­при­
ке ни­су за­ви­ја­ле и пу­ни­ле све до из­ме­ђу два свјет­ска ра­та, 
јер су зах­ти­је­ва­ле пу­но вре­ме­на и тру­да за при­пре­ма­ње, а 
по­ред то­га нео­п­ход­ни са­стој­ци су ри­жа, ко­ја је би­ла ску­па, 
и ме­со. Зна­мо да се у Ђур­чи­ћи­ма сар­ма спре­ма­ла и при­је 
Дру­гог свјет­ског ра­та, те се оби­чај на­ста­вио и ка­сни­је. Из 
ан­тро­по­ло­шког угла, „ску­ва­ти” на­мир­ни­це зна­чи пот­чи­ни­ти 
их кон­вен­ци­о­нал­ним нор­ма­ма; пре­о­бра­зи­ти их из При­род­не 
хра­не (опа­сне „си­ро­ве”) у Кул­тур­ну („пра­ви­ла на сна­зи”).26 
Хра­на ће, пи­ше Фи­шле, об­ра­ђе­на по про­пи­су, по­кор­но про­
на­ћи пут до свог мје­ста на та­њи­ру; исто­вре­ме­но, она ће уби­
ље­жи­ти свој кôд у оп­шти по­ре­дак сви­је­та и по­слу­жи­ти као 
по­твр­да о кон­ти­ну­и­те­ту и оп­стан­ку тог и та­квог по­рет­ка. 

Обро­ци са­ста­вље­ни од дви­је или три вр­сте је­ла, ка­кви су у 
Ђур­чи­ћи­ма за Св. Са­ву и кр­сну сла­ву, Сид­ни Минц (Sid­ney 
Mintz) сма­тра европ­ском на­ви­ком.27 Он пи­ше да се пре­фе­
рен­ци­је у ве­зи с хра­ном ја­вља­ју ра­но у жи­во­ту и на­ста­ју у 

24	Bur­di­je, P. (2005) Ha­bi­tus i pro­stor sti­lo­va ži­vo­ta, Kul­tu­ra br. 109–112, I 
knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 150. 

25	Чо­лак-Ан­тић, Т. Је­дан кра­так по­глед у књи­гу ре­це­па­та, у: При­ват­ни 
жи­вот код Ср­ба у два­де­се­том ве­ку, при­ре­дио Ри­сто­вић, М. (2007), 
Београд: Clio, стр. 366.

26	Fiš­le, K. (2005) Funk­ci­je is­hra­ne, Kul­tu­ra br. 109–112, I knjiga, Beograd: 
Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 198. 

27	Minc, S. (2005) Hra­na, druš­tve­nost i še­ćer, Kul­tu­ra br. 109–112, I knjiga, 
Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 294. 
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окви­ри­ма ко­је по­ста­вља­ју они ко­ји хра­не, да­кле, у окви­ри­ма 
пра­ви­ла њи­хо­вог дру­штва и кул­ту­ре. Отуд ис­хра­на и уку­си 
има­ју огро­ман афек­тив­ни на­бој. Шта во­ли­мо, шта је­де­мо, 
ка­ко то је­де­мо и ка­ко се у ве­зи с тим осје­ћа­мо, фе­но­ме­но­ло­
шки су ме­ђу­соб­но по­ве­за­не ства­ри; за­јед­но, ја­сно од­го­ва­ра­
ју на пи­та­ње ка­ко ви­ди­мо се­бе у од­но­су на дру­ге. Уна­кр­сно-
кул­тур­на ис­тра­жи­ва­ња пре­фе­рен­ци­ја у ис­хра­ни, пи­ше он, 
ја­сно по­ка­зу­ју да су уни­вер­зу­ми ко­је људ­ске гру­пе узи­ма­ју 
здра­во за го­то­во као сво­ју „при­род­ну сре­ди­ну” очи­то дру­
штве­ни, сим­бо­лич­ки кон­стру­и­са­ни уни­вер­зу­ми. Шта пред­
ста­вља „до­бру хра­ну”, као и шта пред­ста­вља до­бро ври­је­ме, 
до­бр­ог брач­ног дру­га или ис­пу­њен жи­вот, дру­штве­на је а 
не би­о­ло­шка ствар. Пјер Бур­ди­је је по­ка­зао да опре­дје­ље­ње 
за од­ре­ђе­ну вр­сту ис­хра­не у мо­дер­ном дру­штву не за­ви­си 
од мје­ста у кла­сном по­рет­ку у ужем сми­слу, већ од „уку­са” 
(со­ци­о­ло­шка и естет­ска ка­те­го­ри­ја) ко­ји се у окви­ру, али и 
ми­мо тог по­рет­ка гра­ди.28 Укус као со­ци­о­ло­шка ка­те­го­ри­ја 
гра­ди се у ме­ђу­соб­ном ди­на­мич­ком од­но­су објек­тив­не кла­
сне при­пад­но­сти, ста­ту­са од­ре­ђе­не дру­штве­не гру­пе, ко­ји 
за­ви­си и од „кул­тур­ног ка­пи­та­ла”, сти­ла жи­во­та у ко­ји је 
као зна­ча­јан фак­тор укљу­че­на пер­цеп­ци­ја ти­је­ла и ефе­ка­та 
ко­је хра­на има за жи­вот и из­глед ти­је­ла у окви­ру сва­ке кла­
се.29 Укус не за­ви­си од уро­ђе­них пре­фе­рен­ци­ја, већ је ду­бо­
ко дру­штве­но усло­вљен и у ве­ли­кој мје­ри за­ви­си од сли­ке 
ко­ју дру­штве­на кла­са има о се­би, у од­но­су на дру­ге кла­се. 
Бур­ди­је та­ко уки­да ка­те­го­ри­ју естет­ског, ина­че ве­за­ну за по­
јам уку­са, али и при­о­ри­тет еко­ном­ског фак­то­ра за из­град­њу 
сти­ла жи­во­та од­ре­ђе­не кла­се. 

О естет­ској стра­ни хра­не ипак се мо­же го­во­ри­ти, јер се у 
Ђу­р­чи­ћи­ма она из­ра­жа­ва у при­пре­ми тр­пе­зе за Ђур­ђе­во 
и Св.  Са­ву. На тр­пе­зу се ста­вља све­ча­ни би­је­ли стол­њак, 
дома­ћи тка­ни укра­шен ма­ве­зом, а ка­сни­је и да­маст­ни. 

Иа­ко је хра­на ко­ја се при­пре­ма у Ђу­р­чи­ћи­ма за ове пра­зни­ке 
ра­зно­вр­сна и у њој има раз­ли­чи­тих уку­са (сла­но, љу­то, ки­
се­ло, слат­ко), ко­јој се при­дру­жу­ју и пи­ћа раз­ли­чи­тог уку­са 
(гор­ко, ки­се­ло, слат­ко), дви­је на­мир­ни­це до­ми­ни­ра­ју је­лов­
ни­ком. То су ме­со (па­че, дроб, ће­лап, су­па, ко­кош­је ку­ва­но 
ме­со, сар­ма, пе­че­ње) – „на­мир­ни­ца за имућ­ни­је” и „крув” – ­
„си­ро­тињ­ска хра­на или хра­на за си­ро­ма­шне”30. 

Иде­ју да је ме­со нај­ва­жни­ји еле­мент људ­ске ис­хра­не за­сту­
па­ли су мно­ги европ­ски исто­ри­ча­ри, што се до­бро сла­же с 

28	Đor­đe­vić, J. (2005) Hra­na: in­ter­pre­ta­ci­je i ino­va­ci­je, Kul­tu­ra br. 109–112, 
I knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 29. 
29	Исто, стр. 29. 
30	Исто, стр. 31. 
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ври­јед­но­сти­ма ко­је су у про­шло­сти прак­ти­ко­ва­ли бо­га­ти, а 
си­ро­ма­шни сма­тра­ли иде­а­лом.31 Ова на­мир­ни­ца ина­че има 
ве­ли­ки удио у је­лов­ни­ку европ­ске ку­хи­ње за раз­ли­ку од 
ва­не­вроп­ских,32 и упра­во бур­жо­а­ски мо­дел (ме­со за сва­ки 
оброк, а сва­ки оброк се са­сто­ји од пред­је­ла, је­ла с ме­сом, 
по­вр­ћа, си­ра и де­сер­та) на­сто­ји да се на­мет­не и хо­мо­ге­ни­зу­
је на­ви­ке Евро­пља­на за сто­лом.33 Ме­со при­пре­мље­но ку­ва­
њем, пе­че­њем и пр­же­њем слу­жи се у Ђур­чи­ћи­ма у сва три 
обро­ка на све­ча­ној тр­пе­зи. И док су сва три је­ла за до­ру­чак 
на­пра­вље­на од ме­са, ме­ђу ко­ји­ма ми­слим да ће­лап пред­ста­
вља зе­нит обро­ка, вр­ху­нац или глав­но је­ло руч­ка и ве­че­ре 
је пе­че­ње. То је је­ло ко­јем се по­ла­ко при­ла­зи од увод­не су­
пе, пре­ко ку­ва­ног ме­са и оми­ље­не сар­ме. По­себ­ну ври­јед­
ност ме­ђу пе­че­њем за­у­зи­ма јаг­ње­ће. Сва­ко­днев­ни обро­ци у 
Ђур­чи­ћи­ма, по­себ­но у по­сли­је­рат­ном пе­ри­о­ду, не оби­лу­ју 
ме­сом, та­ко да је ње­го­во оби­ље ка­рак­те­ри­стич­но упра­во 
за пра­зни­ке ко­ји се одр­жа­ва­ју у не­по­сно ври­је­ме. Да­ва­ње 
пред­но­сти те­шкој хра­ни, ма­сној и ја­кој, чи­ја је па­ра­диг­ма 
сви­ње­ти­на, ма­сна и сла(с)на, као ан­ти­те­за ри­би, не­ма­сној, 
ла­кој и бла­гог уку­са, Бур­ди­је по­ве­зу­је с тим што се у хра­ни 
тра­жи ње­на бит хран­љи­ве ма­те­ри­је, ко­ја се „хва­та” за ти­је­
ло и ко­ја да­је сна­гу.34 Дру­штве­на де­фи­ни­ци­ја од­го­ва­ра­ју­ће 
хра­не, сма­тра Бур­ди­је, не утвр­ђу­је се са­мо по­сред­ством ква­
зи­свје­сне пред­ста­ве о при­хва­ће­ној нор­ми опа­же­не тје­ле­сне 
гра­ђе, по­себ­но у слу­ча­ју де­бљи­не или вит­ко­сти. У ду­бљем 
сми­слу, у осно­ви из­бо­ра по­је­ди­них на­мир­ни­ца сто­ји чи­та­ва 
тје­ле­сна схе­ма, а на­ро­чи­то др­жа­ње ти­је­ла за ври­је­ме је­ла. 
Бур­ди­је пи­ше да му­шком иден­ти­те­ту од­го­ва­ра – хра­на ко­ја 
се „хва­та” за ти­је­ло, ни­је „пи­па­ва” за је­ло, ко­ја се је­де на му­
шки на­чин, а не су­здр­жа­но, и то у ве­ли­ким за­ло­га­ји­ма, свој­
ски сна­жним жва­ка­њем свим зу­би­ма, у круп­ним за­ло­га­ји­ма, 
ка­ко до­ли­ку­је му­шкар­ци­ма и то у ко­ли­чи­на­ма ко­је су ве­ће 
у од­но­су на оне ко­је је­ду же­не. Прак­тич­на фи­ло­зо­фи­ја му­
шког ти­је­ла, пи­ше ау­тор, као не­ка вр­ста „си­ле”, ве­ли­ка, сна­
жна, с огром­ним, нео­до­љи­вим и жи­во­тињ­ским по­тре­ба­ма, 
ко­ја се по­ка­зу­је у чи­та­вом му­шком на­чи­ну др­жа­ња ти­је­ла, 
по­себ­но пред хра­ном, та­ко­ђе сто­ји у осно­ви по­дје­ле хра­не 
на „му­шку” и „жен­ску”, по­дје­лу ко­ју, ка­ко у прак­са­ма та­ко 
и у дис­кур­си­ма, при­хва­та­ју оба по­ла. На му­шкар­ци­ма је да 
је­ду ви­ше, и то ја­чу хра­ну, као што су и они ја­ки. Му­шко 

31	Gu­di, Dž. (2005) Go­re i do­le: ku­li­nar­ska kul­tu­ra Azi­je i Evro­pe, Kul­tu­ra br. 
109–112, I knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 74. 

32	Исто, стр. 74: Гу­ди на­во­ди при­мјер да Ки­не­зи ни­су као мно­ге ин­диј­
ске гру­пе ме­со од­ба­ци­ли из ду­хов­них раз­ло­га; јед­но­став­но га ни­је би­ло 
довољ­но. 

33	Đor­đe­vić, J. nav. delo, str. 31. 
34	Bur­di­je, P. nav. delo, str. 163. 



190

БОРИСЛАВА ВУЧКОВИЋ

је­ло је ме­со, хран­љи­ва на­мир­ни­ца по пре­вас­ход­ству, ко­ја је 
ја­ка и да­је сна­гу, ко­ја окри­је­пљу­је, ко­ја је до­бра за „крв” и 
за здра­вље – му­шкар­ци­ма ме­со сље­ду­је по де­фи­ни­ци­ји. За 
раз­ли­ку од за­кључ­ка до ко­је­га Бур­ди­је до­ла­зи у сво­јој ана­
ли­зи да же­на­ма му­шка хра­на ни­је „по уку­су” и сма­тра се чак 
и штет­ном ако је уно­се у ве­ћим ко­ли­чи­на­ма, па та­ко мо­же 
иза­зва­ти и не­ку вр­сту га­ђе­ња, у овој ми­кро­за­јед­ни­ци ме­со 
је и же­на­ма по уку­су, не сма­тра­ју га штет­ним ако га уно­се у 
ве­ћим ко­ли­чи­на­ма, а не­ма ни го­во­ра да иза­зи­ва би­ло ка­кву 
вр­сту га­ђе­ња. Сто­га је је­лов­ник пра­знич­не тр­пе­зе у Ђур­чи­
ћи­ма род­но оби­ље­жен, му­шки, али је по уку­су свих кон­зу­
ме­на­та, без об­зи­ра на пол­не раз­ли­ке. 

Оби­ље ме­са у об­ро­ци­ма по­ка­зу­је и ка­кво је по­жељ­но „кла­
сно ти­је­ло”. Бур­ди­је пи­ше да ви­дљи­ва тје­ле­сна гра­ђа от­
кри­ва нај­ду­бље дис­по­зи­ци­је ха­би­ту­са.35 Ка­да је у пи­та­њу 
хра­на, овај ау­тор сма­тра да укус за­ви­си и од иде­је ко­ју сва­
ка кла­са има о ти­је­лу и о ефек­ти­ма хра­не на ти­је­ло, од­но­
сно на ње­го­ву сна­гу, ње­го­во здра­вље и ње­го­ву ље­по­ту, као 
и од ка­те­го­ри­ја ко­је ко­ри­сти да оци­је­ни те ефек­те, бу­ду­ћи 
да јед­на кла­са мо­же обра­ћа­ти па­жњу на не­ки од њих, док 
га дру­га кла­са са­свим за­не­ма­ру­је, и да раз­ли­чи­те кла­се раз­
ли­чи­то хи­је­рар­хиј­ски рас­по­ре­ђу­ју раз­ли­чи­те ефек­те. Ау­
тор об­ја­шња­ва да ши­ри сло­је­ви ви­ше во­де ра­чу­на о „сна­зи” 
(му­шког) ти­је­ла не­го о ње­го­вом „об­ли­ку”. Те­за је пот­пу­но 
при­мјен­љи­ва у овој ми­кро­за­јед­ни­ци, по­себ­но то­ком пр­вих 
де­це­ни­ја ис­тра­жи­ва­ног пе­ри­о­да, али не са­мо за му­шко, не­
го и за жен­ско ти­је­ло. На­рав­но да Ђур­ча­ни ко­ри­сте опи­сне 
при­дје­ве за де­бљи­ну, али шта у јед­ној за­јед­ни­ци зна­чи би­
ти де­бео? За круп­ног му­шкар­ца се у Ђур­чи­ћи­ма ка­же да је 
„јак”, дје­вој­чи­ца/дје­чак је „ја­ка/ја­к”. Же­на та­ко­ђе мо­же би­ти 
„ја­ка”, али за њу по­сто­ји још је­дан при­дјев, а то је „че­ста” 
(че­сти­та). „Огра­ни­че­ни код” или „код ин­тим­но­сти”36 омо­гу­
ћу­је ње­го­вим ко­ри­сни­ци­ма раз­ли­ко­ва­ње круп­ног и де­бе­лог 
„кла­сног ти­је­ла”37 пре­ма соп­стве­ним кри­те­ри­ју­ми­ма, ко­је 
би у са­вре­ме­ном дру­штву „об­не­ви­де­лом од ба­вље­ња те­ле­
сним здра­вљем”38 ње­го­ви при­пад­ни­ци си­гур­но „ви­дје­ли” 
као „де­бе­ло”. 

Ме­со ко­је се тре­ба пе­ћи, по­сао ко­ји та­ко­ђе оба­вља­ју же­не, 
ре­же се, ста­вља у ве­ли­ке теп­си­је и за­тим у вру­ћу „кру­шну 
пећ”. Ова ци­глом узи­да­на пећ се на­ла­зи у дво­ри­шту го­то­во 

35	Исто, стр. 152. 
36	Bern­stajn, B. (1979) Je­zik i druš­tve­ne kla­se, Beograd, BIGZ, str. 19–186. 
37	Bur­di­je, P. nav. delo, str. 152. 
38	Fur­ni­je, D. (2005) Fer­men­ti kul­tu­ra, Kul­tu­ra br. 109–112, I knjiga, Beograd: 

Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 302. 
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сва­ке ку­ће у се­лу све до 1991. го­ди­не. У њој се ло­жи ва­тра, 
по­том се жар укла­ња да би се уни­је­ло оно што тре­ба ис­пе­
ћи, па се то пе­че док се пећ хла­ди. И по­сли­је уво­ђе­ња елек­
трич­не енер­ги­је у се­ло и ку­по­ви­не елек­трич­них штед­ња­ка 
ко­ри­сти се кру­шна пећ, јер су мо­дер­не рер­не ма­ле да би се 
у њи­ма пе­кле ве­ли­ке ко­ли­чи­не ме­са ка­кве се при­пре­ма­ју за 
ове пра­зни­ке. 

Иа­ко се у кру­шној пе­ћи пе­ку ме­со, „де­бе­ли ко­ла­чи” и 
„крув”, при­дјев кру­шни у ве­зи је с кру­шним или фло­ке­ним 
бра­шном,39 што зна­чи да је основ­на на­мје­на ове пе­ћи пе­че­ње 
„кру­ва”. По­сто­ја­ње кру­шне пе­ћи као одво­је­не цје­ли­не у дво­
ри­шту ма­те­ри­јал­ни је до­каз да ста­нов­ни­ци ово­га се­ла при­
па­да­ју „скроб­ној кул­ту­ри”40 и ва­жно­сти ко­ју ова на­мир­ни­ца 
има у сва­ко­днев­ној ис­хра­ни. То по­твр­ђу­је и оби­ље ме­са, али 
са­мо у пра­знич­ном је­лов­ни­ку. По­ве­ћа­ње еко­ном­ског ка­пи­
та­ла то­ком де­це­ни­ја ни­је из­ми­је­нио на­ви­ку ста­нов­ни­ка да 
је­ду „крув” у сва­ком сва­ко­днев­ном и пра­знич­ном обро­ку, а 
не тре­ба за­не­ма­ри­ти да ове пе­ћи по­сто­је и упо­тре­бља­ва­ју се 
све до 1991, што та­ко­ђе по­твр­ђу­је те­зу о скроб­ној кул­ту­ри. 

Сид­ни Минц сма­тра да је ве­ћи­на ве­ли­ких (или мно­го ма­
њих) се­ден­тар­них ци­ви­ли­за­ци­ја из­гра­ђе­на на га­је­њу од­ре­
ђе­ног сло­же­ног угље­ног хи­дра­та, као што је ку­ку­руз, кром­
пир, ри­жа, про­со или жи­то.41 У овим, на скро­бу за­сно­ва­ним 
дру­штви­ма, обич­но али не уви­јек хор­ти­кул­тур­ним или агри­
кул­тур­ним, љу­ди се хра­не та­ко што њи­хо­во ти­је­ло пре­ра­ђу­
је сло­же­не угље­не хи­дра­те, зр­на­сте или кр­то­ла­сте, у тје­ле­
сне ше­ће­ре. Оста­ле биљ­ке, уља, ме­со, ри­ба, жи­ви­на, во­ће, 
ко­шту­ни­це и за­чи­ни – мно­ге од њих ну­три­тив­но нео­п­ход­
ни са­стој­ци – та­ко­ђе се је­ду, али их са­ми ко­ри­сни­ци обич­
но сма­тра­ју се­кун­дар­ним, ма­кар и нео­п­ход­ним, до­да­ци­ма 
основ­ном скро­бу. То укла­па­ње основ­ног, сло­же­ног угље­ног 
хи­дра­та и до­да­та­ка за укус је фун­да­мен­тал­на од­ли­ка људ­ске 
ис­хра­не. На­ви­ке на­ро­да ко­ји је­ду хлеб и ко­ри­сте ма­сно­ће и 
со да би да­ли укус ве­ли­ким ко­ли­чи­на­ма хле­ба ко­је обич­но 
је­ду, пи­ше Минц, та­ко­ђе су оп­ште­по­зна­та.42 

39	„Крув” пра­ве ис­кљу­чи­во же­не од кру­шног или фло­ке­ног бра­шна до­би­
је­ног од са­мље­ве­ног жи­та ко­је се мље­ло у во­де­ни­ци на ка­мен. Ово во­де­
ни­чар­ско бра­шно, у ко­јем су и ме­ки­ње, мо­ра се про­си­ја­ти да би се одво­
ји­ле по­си­је, тј. от­па­дак од про­си­ја­ног кру­шног бра­шна. Же­не про­си­ја­
ва­ју ова­кво бра­шно ка­ко би до­би­ле чи­сто бра­шно. У по­зни­јем пе­ри­о­ду 
Ђур­ча­ни ми­је­ња­ју сво­је жи­то за бра­шно. Же­не су­дје­лу­ју и у про­из­вод­њи 
жи­та, што до­ка­зу­ју и фо­то­гра­фи­је с вр­шид­бе жи­та у Ђурчићи­ма.

40	Minc, S. (2005) Hra­na, druš­tve­nost i še­ćer, Kul­tu­ra br. 109–112, I knjiga, 
Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 292. 

41	Исто. 
42	Исто, стр. 295. 
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Да се сло­же­ни угље­ни хи­дра­ти на­ла­зе у осно­ви ис­хра­не у 
Ђур­чи­ћи­ма ја­сно је, као и то да до­ла­зи до про­мје­на и уно­
ше­ња јед­но­став­них угље­них хи­дра­та. При­је­ла­зна хра­на ко­ја 
је при­мјер ком­би­на­ци­је јед­но­став­них и сло­же­них угље­них 
хи­дра­та су „де­бе­ли ко­ла­чи”, ко­ји се пра­ве од бра­шна, али ко­
ји­ма се до­да­је ин­ду­стриј­ски об­ра­ђе­ни ше­ћер. Про­из­ве­де­ни 
ше­ће­ри као што су са­ха­ро­за, дек­стро­за и фрук­то­за, ко­ји се 
тех­но­хе­миј­ски про­из­во­де и ра­фи­ни­шу, мо­ра­ју се раз­ли­ко­ва­
ти од ше­ће­ра ка­кви по­сто­је у при­ро­ди.43 Упра­во ин­ду­стриј­
ски про­из­ве­де­ни ше­ћер по­ста­је зна­ча­јан са­сто­јак „слат­ких 
ко­ла­ча” (сит­ни ко­ла­чи, ро­ла­ти, тор­те) ко­ји вре­ме­ном ула­зе 
у је­лов­ник за кр­сну сла­ву и Св. Са­ву у Ђур­чи­ћи­ма. Мин­цо­
ва те­за да је зна­чај слат­ког ме­ђу пре­фе­рен­ци­јал­ним уку­си­
ма вре­ме­ном ра­стао (и да ни­је био ка­рак­те­ри­сти­чан при­је 
XVIII ви­је­ка) по­твр­ђу­је се и на ми­кро­ни­воу у Ђур­чи­ћи­ма, 
јер се ко­ли­чи­на и вр­ста при­пре­мље­них ко­ла­ча по­ве­ћа­ва, на 
шта ути­че не са­мо по­ве­ћа­ње еко­ном­ског ка­пи­та­ла ста­нов­ни­
ка, не­го и зна­чај и удио слат­ког у пра­знич­ном је­лов­ни­ку. Иа­
ко да­нас на Запaду кул­ту­ро­ло­зи (а мо­жда и ве­ћи­на на­уч­ни­
ка), пи­ше овај ау­тор, слат­ко сма­тра­ју ква­ли­те­том су­прот­ним 
гор­ком, ки­се­лом и сла­ном, слат­ки уку­си има­ју по­вла­штен 
по­ло­жај у од­но­су на знат­но ва­ри­ја­бил­ни­је ста­во­ве пре­ма 
ки­се­лим, сла­ним и гор­ким уку­си­ма, што не ис­кљу­чу­је за­
јед­нич­ке скло­но­сти пре­ма од­ре­ђе­ним ки­се­лим, сла­ним или 
гор­ким суп­стан­ца­ма. Ко­ли­чи­на и ква­ли­тет вр­ста ко­ла­ча по­
ста­ју и пи­та­ње пре­сти­жа, „кул­тур­ног ка­пи­та­ла”, али ге­не­ра­
циј­ски усло­вље­но, јер но­ве вр­сте при­пре­ма­ју мла­ђе до­ма­ћи­
це, као и оне ко­је не жи­ве у се­лу, али до­но­се их, на при­мјер, 
у сво­ју ро­ди­тељ­ску ку­ћу. Ста­ри­је же­не углав­ном пра­ве „де­
бе­ле ко­ла­че”, док не­ке мла­ђе пра­ве и „слат­ке ко­ла­че”, раз­
мје­њу­ју­ћи ре­цеп­те с ком­ши­ни­ца­ма, при­ја­те­љи­ца­ма, ро­ђа­
ка­ма, за­др­жа­ва­ју­ћи усме­ни на­чин ко­му­ни­ка­ци­је. По­ја­вљу­ју 
се и би­ље­жни­це у ко­је до­ма­ћи­це за­пи­су­ју ре­цеп­те. Ипак, и 
по­ред по­ве­ћа­ња уло­ге слат­ког у је­лов­ни­ку, у ње­му све ври­је­
ме до­ми­ни­ра сла­но. Ко­ла­чи се ни­ка­да не из­но­се за до­ру­чак, 
а слат­ко до­ла­зи на ред по­сли­је свих оста­лих је­ла, тј. на кра­ју 
обро­ка (руч­ка и ве­че­ре), што до­ка­зу­је до­ми­нант­ну по­зи­ци­ју 
сла­них је­ла. Ако је слат­ко по­ста­ло пре­фе­рен­ци­јал­ни укус на 
За­па­ду, у све­ча­ном је­лов­ни­ку за Ђур­ђе­во и Св. Са­ву оно то 
у Ђур­чи­ћи­ма ни­је по­ста­ло. 

Пи­ћа за­у­зи­ма­ју по­себ­но мје­сто у си­сте­му ис­хра­не: ви­ше 
не­го би­ло ко­ја дру­га на­мир­ни­ца, нео­п­ход­на су ор­га­ни­зму.44 
По­ред сим­бо­лич­ког бо­гат­ства, због то­га што се по­сма­тра­ју 
про­из­во­дом те­жње ка хе­до­ни­зму, као „ма­зи­во” дру­штве­них 

43	Исто, стр. 300. 
44	Fur­ni­je, D. nav. delo, str. 302. 



193

БОРИСЛАВА ВУЧКОВИЋ

од­но­са, пи­ће отва­ра про­блем раз­мје­не из­ме­ђу ин­ди­ви­ду­ал­
ног и ко­лек­тив­ног. За­то ни­је чуд­но што упра­во пи­ћем, ра­ки­
јом или ку­ва­ном ра­ки­јом, у Ђур­чи­ћи­ма по­чи­ње све­ча­ност за 
тр­пе­зом, чи­ме ал­ко­хол при­је све­га вр­ши „со­цио-ин­те­гра­тив­
ну функ­ци­ју”45. Клод Фи­шле пи­ше да ал­ко­хол пред­ста­вља 
не­што пот­пу­но по­себ­но и су­штин­ски дру­га­чи­је у од­но­су на 
хра­ну јер ути­че на по­на­ша­ње и пси­ху чо­вје­ка, до­ду­ше при­
вре­ме­но али ве­о­ма ре­ал­но и, при­је све­га, го­то­во истог ча­са 
на­кон кон­зу­ма­ци­је. Ње­го­ва со­ци­јал­на функ­ци­ја је ам­би­ва­
лент­на, упра­во због то­га што су и са­ми ефек­ти ко­је про­из­во­
ди ам­би­ва­лент­ни. Пи­ће омо­гу­ћа­ва сим­бо­лич­ну ин­те­гра­ци­ју 
у гру­пу, оја­ча­ва со­ци­ја­бил­ност и кре­и­ра со­ци­јал­ну си­ту­а­ци­
ју и ин­те­гра­тив­ни је фак­тор јер при­вре­ме­но укла­ња фор­мал­
не пре­пре­ке. Без об­зи­ра да ли је ри­јеч о ве­ли­ким при­је­ми­ма 
или за­ба­ва­ма, пи­ше Фи­шле, ча­ша за­у­зи­ма уви­јек зна­чај­ни­је 
мје­сто од та­њи­ра, чи­ме се по­мо­ћу ал­ко­хол­них пи­ћа осло­ба­
ђа про­стор за ин­тим­ност и за ко­му­ни­ка­ци­ју, би­ло да се ра­ди 
о ди­о­ни­зиј­ским све­ча­но­сти­ма или о ин­тим­ним ве­че­ра­ма. 

Ве­ћи­на до­ма­ћин­ста­ва у Ђур­чи­ћи­ма про­из­во­ди ра­ки­ју и ви­
но, по­што у при­ват­ном вла­сни­штву има­ју сво­је шљи­ви­ке и 
ви­но­гра­де. Ипак, по­сли­је Дру­гог свјет­ског ра­та ма­ло ко има 
до­вољ­но гро­жђа, јер су шљи­ви­ке уни­шти­ле бом­бе ње­мач­ких 
ави­о­на. То­ком ра­та уни­ште­ни еко­ном­ски ка­пи­тал ста­нов­ни­
ка ути­че на про­из­вод­њу пи­ћа, што из­и­ску­је до­дат­не из­дат­ке 
за ње­го­во на­ба­вља­ње. Та­ко, на при­мјер, Ђур­ча­ни ку­пу­ју ви­
но и у Бу­кви­ку, не­срп­ском се­лу ко­је се на­ла­зи из­ме­ђу Ора­
хо­ви­це и Ко­ко­ћа­ка. До­вољ­не ко­ли­чи­не ра­ки­је ста­нов­ни­ци ће 
има­ти тек ка­да но­ве воћ­ке ко­је су за­са­ди­ли поч­ну до­но­си­ти 
пло­до­ве. По­ред ви­на и ра­ки­је, ко­ја је „сим­бол кул­ту­ре”46 за 
Ђур­ча­не, не­гдје од се­дам­де­се­тих го­ди­на XX ви­је­ка по­чи­њу 
се ку­по­ва­ти ин­ду­стриј­ско пи­во и со­ко­ви. 

Ал­ко­хол­на пи­ћа у Ђур­чи­ћи­ма пи­ју и му­шкар­ци и же­не, с 
тим што му­шкар­ци пи­ју ве­ће ко­ли­чи­не. Да же­не пи­ју ал­ко­
хол­на пи­ћа, на при­мјер ра­ки­ју, ни­је нео­бич­но, јер су се ове 
опа­сне ка­ло­ри­је не­ка­да сма­тра­ле „нео­п­ход­ним за фи­зич­ки 
рад”47. До­ми­ник Фур­ни­је (Do­mi­ni­que Fo­ur­ni­er) сма­тра да пи­
ћа ко­ја со­бом но­се по­тен­ци­јал­ни не­ред дру­штво по­ста­вља 
у чвр­сте окви­ре ко­лек­тив­ног жи­во­та, јер се је­ди­но та­ко чо­
вјек мо­же упрег­ну­ти у ја­рам уста­но­вље­них нор­ми. Јед­на од 
норми у Ђур­чи­ћи­ма је да се ра­ки­ја си­па у ма­ле ча­ше. 

45	Fiš­le, K. (2005) Funk­ci­je is­hra­ne, Kul­tu­ra бр. 109–112, I knjiga, Beograd: 
Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 203. 

46	Fur­ni­je, D. nav. delo, str. 311. 
47	Исто, стр. 304. 
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Фур­ни­је су­прот­ста­вља кул­тур­не на­ви­ке на фер­мен­ти­са­
на пи­ћа, ко­ја има­ју ну­три­тив­ну ври­јед­ност и пред­ста­вља­ју 
об­лик ко­му­ни­ка­ци­је тра­ди­ци­о­нал­но ве­зи­ва­них за ви­на од 
гро­жђа или пал­ме, и свих дру­гих пи­ћа ко­ја су не­ка­да би­
ла дио над­ни­це за фи­зич­ки рад на африч­ким, аме­рич­ким и 
ме­ди­те­ран­ским по­љи­ма, фла­ши­ра­ним пи­ћи­ма, у че­му ше­
ћер ни­је фер­мен­ти­сао.48 Та­ква пи­ћа су ин­ду­стриј­ско пи­во 
и со­ко­ви. По­сљед­њи су ге­не­ра­циј­ски и род­но оби­ље­же­ни 
јер их у Ђур­чи­ћи­ма пи­ју дје­ца и же­не, чи­ме му­шкар­ци као 
„до­ми­нант­ни пол има(ју) мно­го ве­ћу по­тре­бу да ре­про­ду­
ку­ју нор­ме јед­не кул­ту­ре не­го да јед­но­став­но кон­зу­ми­ра(ју) 
ка­кво опој­но пи­ће”49. То по­твр­ђу­је чи­ње­ни­ца да су упра­во 
они ти ко­ји пи­ју пи­во. Сто­га не чу­ди да је и пи­јан­ство за 
ври­је­ме ових ве­ли­ких пра­зни­ка у Ђур­чи­ћи­ма за му­шки пол 
дру­штве­но при­хва­тљи­во, за раз­ли­ку од жен­ског по­ла, као 
и чи­ње­ни­ца да ни­ка­да ни­је би­ло екс­це­сних си­ту­а­ци­ја, што 
зна­чи да по­сто­ји кон­тро­ла пи­јан­ства и од стра­не по­је­дин­ца 
и од стра­не гру­пе. 

По­сли­је Дру­гог свјет­ског ра­та, ка­да је се­ло спа­ље­но и имо­
ви­на уни­ште­на, у по­чет­ку се ко­ри­сте алу­ми­ниј­ски та­њи­ри и 
при­бор за је­ло (ка­ши­ке, ви­љу­шке, но­же­ви) и зе­мља­не здје­
ле. Ка­сни­је их за­мје­њу­ју ли­ме­ним та­њи­ри­ма, по­сли­је ко­јих 
до­ла­зе ке­ра­мич­ки, ко­је у Ђур­чи­ћи­ма на­зи­ва­ју „пор­цу­лан­
ски”. За­ни­мљи­во је да у овом се­лу упо­тре­ба ин­ди­ви­ду­ал­ног 
при­бора за је­ло, што се сма­тра од­ра­зом но­ве ин­ди­ви­ду­ал­
но­сти,50 уз про­мје­не у од­но­су на ква­ли­тет ма­те­ри­ја­ла, ни­је 
ишла у прав­цу по­ве­ћа­ња бро­ја та­њи­ра, па се до 1991. године 
сва је­ла је­ду из јед­ног ду­бо­ког та­њи­ра. И про­стор­ни рас­по­
ред за тр­пе­зом по­сли­је ра­та се ми­је­ња, по­што су ра­ни­је же­не 
и му­шкар­ци сје­ди­ли на су­прот­ним стра­на­ма сто­ла. „Ри­ту­
а­ли­за­ци­ја дру­штве­ног ре­да”51, ко­ја има функ­ци­ју ње­го­вог 
по­твр­ђи­ва­ња и учвр­шћи­ва­ња, ми­је­ња се и у ве­зи с мје­стом 
до­ма­ћи­це за тр­пе­зом за ври­је­ме је­ла. Она по­слу­жу­је је­ло и 
у ври­је­ме пра­зни­ка и сва­ко­днев­но, али по­сли­је ра­та она је­де 
за тр­пе­зом. Ка­да је Срп­ки­ња сје­ла за сто да је­де с му­жем, а 

48	Исто, стр. 305: У ври­је­ме ка­да мул­ти­на­ци­о­нал­не ком­па­ни­је кон­тро­ли­шу 
тр­жи­ште пи­ћа и жеђ на­тје­ра чо­вје­ка да по­пи­је не­што фла­ши­ра­но, об­ја­
шња­ва Фур­ни­је, вје­што од­мје­рен до­да­так CO2 ства­ра илу­зи­ју она­квог 
жи­во­та за ка­кав су до ско­ра би­ла за­ду­же­на фер­мен­ти­са­на пи­ћа. 

49	Исто. 
50	Ти­мо­ти­је­вић, М. (2006) Ра­ђа­ње мо­дер­не при­ват­но­сти: при­ват­ни жи­
вот Ср­ба у Хаб­збур­шкој мо­нар­хи­ји од кра­ја 17. до по­чет­ка 19. ве­ка, 
Бе­о­град: Clio, стр. 207.

51	Pro­šić-Dvor­nić, M. (2006) Ode­va­nje u Be­o­gra­du u XIX i po­čet­kom XX ve­ka, 
Beograd: Stubovi kulture, str. 122. 
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ни­је ви­ше ста­ја­ла по­ред да би по­слу­жи­ва­ла, био је то ве­ли­ки 
ци­ви­ли­за­циј­ски скок у обла­сти ис­хра­не.52 

Про­мје­не у је­лов­ни­ку у Ђур­чи­ћи­ма су спо­ре и од­раз су по­
ве­ћа­ња еко­ном­ске мо­ћи ста­нов­ни­штва, као и то­га да оби­чај 
при­пре­ма­ња од­ре­ђе­них вр­ста је­ла освје­жа­ва је­лов­ник. Ми­
је­ња­ње је­лов­ни­ка уво­ђе­њем но­вих је­ла по­твр­ђу­је Хоб­сба­у­
мо­ву (Hob­sbawm) те­зу да „оби­чај” у тра­ди­ци­о­нал­ним дру­
штви­ма до од­ре­ђе­не тач­ке не спри­је­ча­ва ино­ва­ци­ју и про­
мје­ну, ма­да за­хтјев да „оби­чај” мо­ра од­го­ва­ра­ти или би­ти 
иден­ти­чан с прет­ход­ним обра­сци­ма то­ме очи­глед­но по­ста­
вља чвр­сте гра­ни­це.53 Ова ком­би­на­ци­ја су­штин­ске флек­си­
бил­но­сти и фор­мал­не вјер­но­сти прет­ход­ним при­мје­ри­ма ви­
дљи­ва је у уво­ђе­њу у је­лов­ник со­са од па­ра­дај­за (пе­де­се­тих 
го­ди­на XX ви­је­ка), ко­ји се слу­жи као до­да­так ку­ва­ном ме­су, 
„слат­ких” ко­ла­ча и ин­ду­стриј­ског пи­ва и со­ко­ва. Исте вр­сте 
је­ла и рас­по­ред слу­же­ња за кр­сну сла­ву Ђур­ђе­во и Св. Са­ву, 
уз ма­ле но­ви­не, чи­не тр­пе­зу фо­р­мал­ном и кон­зер­ва­тив­ном. 
Џек Гу­ди (Jack Gu­di) сма­тра да је од­нос пре­ма хра­ни нај­кон­
зер­ва­тив­ни­ји аспект кул­ту­ре.54 Ди­је­лом овај фо­р­ма­ли­зам и 
кон­ти­ну­и­тет ау­тор об­ја­шња­ва ти­ме што су они по­сље­ди­ца 
уче­ња не­по­сред­ним ис­ку­ством, у ра­ном уз­ра­сту, код ку­ће, у 
до­ма­ћем окру­же­њу, те оту­да и њи­хо­ва ве­ли­ка моћ одр­жа­ња. 
Ре­ла­тив­ни кон­зер­ва­ти­ви­зам кон­крет­них је­ла Гу­ди сма­тра 
да би мо­гао би­ти од­раз њи­хо­ве ре­ла­тив­не не­по­ве­за­но­сти с 
остат­ком дру­штве­но­кул­тур­ног си­сте­ма. Он­да би ау­то­но­ми­ја 
не­ких аспе­ка­та ку­ва­ња би­ла та због ко­је оно има по­себ­ну 
ва­жност за по­је­дин­це у вре­ме­ни­ма дру­штве­них про­мје­на, 
по­го­то­ву на­глих, ре­во­лу­ци­о­нар­них. За се­о­ску за­јед­ни­цу је­
дан од ва­жних узро­ка фор­ма­ли­зма и кон­ти­ну­и­те­та тр­пе­зе за 
Ђур­ђе­во и Св. Са­ву је­сте то што је се­ло „про­из­во­ђач хра­не 
ко­ју кон­зу­ми­ра”55. За­пра­во, осим ин­ду­стриј­ског пи­ва, ви­на, 
со­ко­ва и огра­ни­че­ног бро­ја за­чи­на ко­ји се ко­ри­сте у Ђур­чи­
ћи­ма, ве­ћи­на хра­не се про­из­во­ди у се­лу, што зна­чи да ни­је 
до­шло ни до вре­мен­ског ни­ти про­стор­ног по­ре­ме­ћа­ја у ве­зи 
с про­из­вод­њом и по­тро­шњом хра­не. Ка­ко је фун­да­мен­тал­ни 
услов свих про­мје­на ве­за­них за хра­ну ин­ду­стри­ја­ли­за­ци­ја 

52	Чо­лак-Ан­тић, Т. Је­дан кра­так по­глед у књи­гу ре­це­па­та, у: При­ват­ни 
жи­вот код Ср­ба у два­де­се­том ве­ку, при­ре­дио Ри­сто­вић, М. (2007), Бео­
град: Clio, стр. 364.

53	Hob­sbom, E. Uvod: ka­ko se tra­di­ci­je iz­miš­lja­ju, u: Iz­miš­lja­nje tra­di­ci­je pri­
re­di­li Hob­sbom, E. i Rejn­džer, T. (2002), Beograd: Biblioteka XX vek, str. 7. 

54	Gu­di, Dž. (2005) Go­re i do­le: ku­li­na­r­ska kul­tu­ra Azi­je i Evro­pe, Kul­tu­ra 
br. 109–112, I knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, ­
str. 128. 

55	Чо­лак-Ан­тић, Т. нав. де­ло, стр. 365. 
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хра­не,56 ја­сни­је је за­што је све­ча­на тр­пе­за у овој ми­кро­за­јед­
ни­ци фор­мал­на. 

Кон­зе­р­ва­тив­ном тр­пе­зом за ове пра­зни­ке „истин­ске тра­ди­
ци­је” гру­па по­твр­ђу­је и ре­де­фи­ни­ше сво­је по­сто­ја­ње, ис­
ка­зу­је и по­твр­ђу­је лич­ни, по­ро­дич­ни и ко­лек­тив­ни се­о­ски 
иден­ти­тет, те има ва­жну ре­ли­гиј­ску, дру­штве­ну и на­ци­о­
нал­ну ком­по­нен­ту. На­пор да се одр­жи јед­ном ус­по­ста­вље­ни 
дру­штве­ни ред свој по­јав­ни об­лик по­твр­ђу­је и у је­лов­ни­ку. 
Упра­во ку­ли­нар­ски си­стем, као је­дан од еле­ме­на­та кул­ту­ре, 
слу­жи као упо­ри­шна тач­ка од­ре­ђе­ног по­рет­ка.57 Мо­дер­но 
дру­штво, пи­ше Је­ле­на Ђор­ђе­вић, ко­је ру­ши гра­ни­це ку­ли­
нар­ских си­сте­ма рас­ту­ра­ју­ћи их и на вер­ти­кал­ном и на хо­
ри­зон­тал­ном ни­воу, уки­да њи­хо­ва ре­гу­ла­тив­на свој­ства што 
под­сти­че ду­бо­ки не­мир. И по­ред ути­ца­ја ма­кро­дру­штве­них 
про­мје­на у со­ци­ја­ли­стич­кој др­жа­ви ко­је су се од­ра­зи­ле и на 
ову ми­кро­за­јед­ни­цу, ку­ли­нар­ски си­стем Ђур­чи­ћа за Ђур­ђе­
во и Св. Са­ву се одр­жао од кра­ја Дру­гог свјет­ског ра­та до 
1991, чи­ме је озна­чио и одр­жа­ње ди­је­ла по­рет­ка. 

На­мир­ни­це и при­пре­ма­ње хра­не, ку­ва­ње, осно­ва су осје­ћа­ја 
ко­лек­тив­не при­пад­но­сти.58 Љу­ди из­ра­жа­ва­ју сво­ју при­пад­
ност јед­ној кул­ту­ри или не­кој, ни­је бит­но ко­јој, гру­пи при­
хва­та­њем и афир­ма­ци­јом ње­них ку­ли­нар­ских спе­ци­фич­но­
сти или пре­ци­зним де­фи­ни­са­њем раз­ли­чи­то­сти од дру­гих 
кул­ту­ра, што нам да­је исти ре­зул­тат. Уно­ше­њем не­че­га у се­
бе, у ор­га­ни­зам (прин­цип ин­кор­по­ра­ци­је) ра­ђа се иден­ти­тет 
(по­ста­је­мо оно чи­ме се хра­ни­мо), што је тач­но и би­о­ло­шки и 
има­ги­нар­но: цр­ве­на ме­са, пу­на кр­ви, на­вод­но нам да­ју енер­
ги­ју; ане­мич­на ре­пи­ца ће оно­ме ко­ји је по­је­де да­ти аде­кват­
ну енер­ги­ју. Ин­кор­по­ра­ци­ја је фак­тор на осно­ву ко­јег се уте­
ме­љу­је ко­лек­тив­ни иден­ти­тет и, исто­вре­ме­но, прин­цип про­
мјен­љи­во­сти.59 Уто­ли­ко уно­ше­ње од­ре­ђе­не врсте хра­не је­
сте ха­би­тус, „ви­ђе­ње све­та јед­не гру­пе/кла­се”60, ко­ји се но­си 

56	Đor­đe­vić, J. (2005) Hra­na: in­ter­pre­ta­ci­je i ino­va­ci­je, Kul­tu­ra br. 109–112, I 
knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 41. 

57	Исто, стр. 39–40.
58	Fiš­le, K. nav. delo, str. 181–198. 
59	Исто, стр. 189–190: Фи­шле на­во­ди не­ке при­мје­ре ко­ји до­ка­зу­ју да је­дан 

на­род или јед­ну гру­пу де­фи­ни­ше­мо на осно­ву оно­га чи­ме се та гру­па 
хра­ни: за Фран­цу­зе, Ита­ли­ја­ни су „ма­ка­рон­џи­је”, Ен­гле­зи су „ро­зби­
фов­ци”, а Бел­ги­јан­ци „пом­фрит­џи­је”, за Ен­гле­зе, Фран­цу­зи су „жа­ба­
ри”, Аме­ри­кан­ци на­зи­ва­ју Ни­јем­це „ку­пу­са­ри­ма”. Не са­мо да онај ко­ји 
је­де у се­бе уно­си осо­би­не хра­не ко­ју по­је­де, већ и узи­ма­ње хра­не ин­
кор­по­ри­ра оног ко­ји је­де у оквир од­ре­ђе­ног ку­ли­нар­ског си­сте­ма, да­кле 
у окви­ре од­ре­ђе­не дру­штве­не гру­пе, или је из ње ис­кљу­чен уко­ли­ко тај 
си­стем не по­сто­ји. 

60	Go­lu­bo­vić, Z. Do­pri­nos Pje­ra Bur­di­jea hu­ma­ni­za­ci­ji druš­tve­nih na­u­ka, 
u: Na­sle­đe Pje­ra Bur­di­jea: po­u­ke i na­dah­nu­ća pri­re­di­li Ne­ma­njić, M. i 
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са со­бом и из­ван мје­ста ста­но­ва­ња. Ха­би­тус је исто­вре­ме­но 
прин­цип „ге­не­ри­са­ња прак­си” под­ло­жних објек­тив­ном кла­
си­ра­њу и „си­стем кла­си­ра­ња” („prin­ci­pi­um di­vi­si­o­nis”) тих 
прак­си.61 Упра­во је од­нос из­ме­ђу те дви­је спо­соб­но­сти ко­је 
де­фи­ни­шу ха­би­тус – спо­соб­ност про­из­вод­ње прак­си и дје­ла 
под­ло­жних кла­си­ра­њу и спо­соб­ност раз­ли­ко­ва­ња и оцје­њи­
ва­ња тих прак­си и дје­ла (укус) – оквир у ко­јем се кон­сти­ту­
и­ше „пред­ста­вље­ни дру­штве­ни сви­јет”, од­но­сно „про­стор 
сти­ло­ва жи­во­та”. Ђур­ча­ни и њи­хо­ви по­том­ци и на­кон 1991. 
године за­др­жа­ва­ју ку­ли­нар­ску тра­ди­ци­ју при­пре­мље­ног за­
јед­нич­ког је­ла за све­ча­ност, што по­ка­зу­је да гру­па из­ра­жа­ва 
и по­твр­ђу­је ин­ди­ви­ду­ал­ни и ко­лек­тив­ни иден­ти­тет и кроз 
исти је­лов­ник и по­сли­је про­тје­ри­ва­ња из ге­о­гра­фи­је. На тај 
на­чин гру­па по­твр­ђу­је свој ха­би­тус. 

Ако не зна­мо тач­но чи­ме се хра­ни­мо, пи­та Фи­шле, ни­је ли 
он­да те­шко са­зна­ти не са­мо и шта ће­мо по­ста­ти, већ и шта 
тре­нут­но је­смо? По­је­дин­ци ко­ји при­па­да­ју јед­ној кул­ту­ри 
има­ју ку­хи­њу ме­ђу оста­лим ства­ри­ма ко­ја им по­ма­же да се 
од­ре­де и да се у њој пре­по­зна­ју, а Ђур­ча­ни и њи­хо­ви по­том­
ци се и да­ље пре­ма њој од­ре­ђу­ју и у њој пре­по­зна­ју.

Ре­цепт за де­бе­ле ко­ла­че

По­треб­ни су сли­је­де­ћи са­стој­ци: гер­ма, мли­је­ко, бра­шно, 
ше­ћер, со, уље, 1  ја­је, маст. Ста­ви­ти гер­му у 1 дл мла­ког 
мли­је­ка и оста­ви­ти да гер­ма кре­не. У ван­глу усу­ти 1 кг бра­
шна, до­да­ти гер­му с мли­је­ком и још ма­ло мли­је­ка, па све 
уз­ми­је­ша­ти ку­ва­чом. По­кри­ти ван­глу ку­хињ­ском кр­пом и 
оста­ви­ти ти­је­сто да до­ки­сне. У до­ки­сну­то ти­је­сто ста­ви­ти 
ка­ши­ку ше­ће­ра, ма­ло со­ли, уља и 1 ја­је. Ми­је­си­ти до­да­ва­
ју­ћи мли­је­ко по по­тре­би ко­ли­ко тре­ба бра­шну. По­ди­је­ли­ти 
ти­је­сто на два ди­је­ла и до­ми­је­си­ти, па оста­ви­ти и че­ка­ти ма­
ло да ти­је­сто кре­не. У ме­ђу­вре­ме­ну при­пре­ми­ти са­мље­ве­
ни мак или ора­хе и до­да­ти им ше­ћер. Ка­да ти­је­сто до­ки­сне, 
раз­ву­ћи га, по­су­ти за­ше­ће­ре­ним ма­ком или ора­си­ма, ма­ло 
за­ма­сти­ти и за­ви­ти у „лист”. Од­о­зго сва­ки „лист” пре­ма­за­ти 
ма­шћу и оста­ви­ти да сто­ји ка­ко би до­ки­снуо. На кра­ју „ли­
сто­ве” ста­ви­ти у кру­шну пећ и пе­ћи. Ис­пе­че­не „ли­сто­ве” 
по­пр­ска­ти во­дом, а охла­ђе­не исје­ћи на шни­те и сло­жи­ти на 
та­њир.

Spasić, I. (2006), Beograd: Institut za filozofiju i društvenu teoriju, Zavod za 
proučavanje kulturnog razvitka, str. 17–18. 

61	Bur­di­je, P. (2005) Ha­bi­tus i pro­stor sti­lo­va ži­vo­ta, Kul­tu­ra br. 109–112, I 
knjiga, Beograd: Zavod za proučavanje kulturnog razvitka, str. 132. 
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A FESTIVE DINNER

Abstract

This study of a festive dinner in a rural micro-community in the period 
of socialist Yugoslavia shows how a group confirms and redefines its 
existence through a formal menu. The menu bears the male sex signifier, 
yet matches the taste of all the consumers. The abundance of meat in 
the meals shows that “a class body” – a strong (male) body is desirable, 
revealing the deepest dispositions of habitus. Alcoholic drinks are taken 
by both men and women, yet men drink more being members of a more 
dominant sex, thus having a greater need in reproducing the cultural 
norm. The activity of preparing and serving food at the table is not 
subject to ritual rules and bears the female sex signifier. By introducing 
changes in the menu and by emancipation of the woman at the dinner 
table, this patriarchal micro-community shows dynamics and flexibility, 
thereby negating the stereotype of the rural population as passive. The 
differences in the economic power are least visible at the festive dinner 
table, which confirms the Bourdieu’s statement that food is a privileged 
field where it is symbolically possible to regain dignity and self-respect 
of the social groups positioned at the bottom of the social ladder, in real 

economic and social terms.

Key words: food, drink, festivity, rural micro-community


