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Goran Dr¢a, Srednja turisticka skola, Novi Beograd

Susretanje mnogobrojnih naroda na teritoriji Srema, pocetkom i sredinom XVIII veka, pored
politicko-ekonomskog aspekta, zanimljivo je posmatrati i iz ugla gastronomske raznolikosti.
Pregledom literature srpskih i nemackih autora, posebni doprinosi zapazeni su tokom XIX
veka, i znacajno uti¢u na kulturu ishrane. Prisustvo Nemaca, Madara, Slovaka i drugih naroda,
doprinosi formiranju navika u ishrani Srba, i ostavlja gastronomski pecat na ovom podneblju.
Velika paznja u radu posvecena je predstavljanju tradicionalnog nacina pripremanja hrane
i pica, te prikazu uticaja nemackih doseljenika na obradu namirnica. Osim receptura za
pripremanije jela, govori se o kuhinjskom priboru i posudu kojim su se domacice sluzile, kao
i nacinu gradnje kuéa do pocetka Drugog svetskog rata. Materijalno stanje domacinstava
je uticalo na izbor i kvalitet pripremljene hrane. Tezak period za narod pogoden ratovima
i slozenim Zivotnim uslovima, svakako je doprineo oskudnijem izboru hrane, ali to nije
sprec¢avalo domacice da pokazu svoju snalaZljivost i naprave ukusna jela od malog broja
raspolozivih namirnica.

Encounter of many nations in the territory of the Srem District in the early and mid-18th century,
besides its political and economic aspect, is also interesting to observe from the point of
gastronomic diversity. By reviewing the relevant papers written by Serbian and German authors,
special contributions that significantly influenced the culture of nutrition were observed during
the 19th century. Presence of Germans, Hungarians, Slovaks and other peoples contributed to
the formation of habits in the nutrition of Serbs and left a gastronomic mark on this area. Great
attention in the paper is dedicated to the presentation of traditional way of preparing food and
beverages and the influence of German immigrants on food treatment. Aside from recipes for
preparing meals, the paper also covers kitchen utensils and dishes used by housewives, as
well as the way houses were built prior to the beginning of the Second World War. The financial
situation of households had a great effect on the choice and quality of prepared food. A difficult
period for the people affected by wars and complex living conditions certainly contributed to the
poor selection of food. However, this did not prevent housewives to show their resourcefulness
and make delicious dishes with few available ingredients.
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Uvod

Karlovackim mirom sklopljenim 1699. godine i njegovim
¢lanom IV povucena je granica Srema izmedu Austro-
-Ugarske monarhije i Turske, granicama od uséa Tise
u Dunav do u$c¢a Bosuta u Savu, a Indija ostaje pod
turskom vlasc¢u. Pozarevackim mirom sklopljenim 1718.
godine, donji Srem je oCiS¢en od Turaka, a Ratno vece
i Dvorska komora prodaju Srem najboljim nudiocima,
pa tako 1728. godine Srem dolazi u ruke generala, grofa
Johana Koloreda, sa Sremskom Mitrovicom i okolinom.
Koloredo 1742. godine predaje ovaj posed baronu
Marku Pejacevicu. Sremska Mitrovica je 1745. godine
zdruZena sa Vojnom Krajinom, a Pejacevi¢ dobija Retfalu
kod Osijeka i Viroviticu, a u Sremu mu ostaje rumsko
vlastelinstvo kojem je pripadala i Indija (Markovic, 1923).
Indiju, kakvu danas poznajemo, Srbima naseljava spahija
Pejacevi¢ 1746. godine, a prvi doseljenici su dolazili
iz sela Beska i Patka (sela u sadasnjem kréedinskom
ataru), koje je postojalo jos 1723. godine, dok se vec
1856. godine to selo ne spominje. Na osnovu arhivskih
podataka, selo Patka je bilo relativno veliko u tom
periodu, o ¢emu govori Slavko Gavrilovi¢ u delu Srem od
kraja VII do sredine XVIIl veka. Znacajno je napomenuti
da je za vreme epidemije kuge od 1738-1739. godine
doslo do pomora stanovnistva u tadasnjem selu Patka,
pri cemu je zabelezeno da je 221 osoba umrla od opake
bolesti (Luki¢, 1990). Tacni razlozi raseljavanja mestana
tog sela nisu zabeleZeni, pa se ne moze reci koji su sve
faktori uticali na njegovo nestajanje.

Svedocenje o broju stanovnika i domova prikazuje zapis
iz arhidijecezalne Konzistorije u Sremskim Karlovcima, u
kome se navodi da je 1756. u Indiji bilo 60 kuca, a 1766.
64 kuce. Naseljavanje Indije se neprekidno nastavljalo,
pa se za vreme rata sa Turcima 1788. i 1789. godine
od 11 358 dusa srpskog Zivlja u Indiju naseljava 146 iz
tadasnje Turske (Markovi¢, 1997). 1z zavedenih crkvenih
matica iz 1778, zabeleZeno je da u periodu od 1778. do
1800. godine u Indiji postoji ve¢ 88 razliCitih prezimena,
a narednih godina porodica je joS viSe, sve do dolaska
poslednjih doseljenika iz Backe oko 1815. godine. U Indiji
su do 1825. stanovali samo Srbi, a prema cirkularnom
i domovnom protokolu, 1820. bilo je 132 kuce sa 976
stanovnika, a 1822. godine 139 kuca sa 992 stanovnika.
U navodima prote Markovica (1997), Indiju naseljavaju
Nemci koji su se doselili iz naselja Franktal (Franctal)
kod Zemuna, a prethodno su dosli iz Banata i Backe
1818. godine. Nakon kraceg vremena naseljavaju prostor
glavne ulice, tadasnju severoistoc¢nu stranu Indije.
Najveci broj Nemaca doseljava se u Indiju u periodu od

1825. do 1840. godine, potom od 1848. do 1888. godine,
anaseljavali su sei kasnije (Wilhelm, 1961). Po maticama
u rimokatolickoj parohiji u Indiji od 1835. do 1888. godine
zivi 551 porodica sa nemackim prezimenima, a krajem
1922. godine belezi se 256 nemackih prezimena, dok se
ostatak raselio. Do 1848. stanovnici Indije se uglavhom
bave ratarstvom, a veoma je mali broj trgovaca, zanatlija
i poljskih radnika. Naseljeni Nemci se uglavnom
bave poljskim poslovima, a glavna privredna grana je
stoCarstvo. Zbog velikog pritiska spahija da obraduju
njihovu zemlju, svoju su zapostavljali. Tek posle 1848.
godine, kada su seljaci oslobodeni spahijskog pritiska,
a zemlja otkupom presla u njihovu svojinu, zemljoradnja
pocinje postepeno da se revitalizuje, a stocarstvo opada.
Nemci koji su se posle 1848. godine naselili u Indiju unose
novine u obradi zemlje, te upotrebljavaju savremenije
plugove i sam nacin obrade oranica.

Kuéa i okucnica

Prema statistickim podacima, 1848. godine u Indiji je
65.8% nemackog zivlja i 33% srpskog, a broj nemackog
stanovnistva je konstantno u porastu. Nakon Nemaca,
posle 1848. godine, u Indiji se naseljavaju Jevreji, Madari,
Hrvati, Bugari, Cehoslovaci i Slovenci, ali u neznatnom
broju, koji stalno varira. Porodice koje su u vlasnistvu
imale male posede zemlje u ovom periodu prosperiraju i
pocinju intenzivno da se bave poljopriviedom (Markovi¢,
1923). Nakon 1883. godine, izgradnjom Zeleznicke
stanice, raste potreba za proSirenjem zanatstva, pa
ratari Cine manjinski deo radne snage spram zanatlija i
radnika prvih fabrika u Indiji. Procesom promena etnicke,
verske i demografske strukture moze se zakljuciti da
su na tokove razvoja uticali mnogi faktori poput brojnih
ratova, seoba, pojava raznih bolesti, promena drzava
i granica, ekonomski faktori, a kasnije urbanizacija i
indrustrijalizacija. U nekim periodima razvoja, ovakve
promene bile su stimulativhe, a u nekima nisu, zbog
direktnog uticaja na strukturu populacije, a samim tim i
na ostale sfere Zivota (KicoSev & Njegovan, 2010).

Izgradnja kuéa u Indiji do 1848. godine podrazumevala
je kuc¢e napravljene od naboja, prekrivene trskom, sa
znatnim razlikama izmedu srpskih i nemackih. ,Srpski
stil" gradnje karakteriSe podizanje ku¢a na srediSnjem
delu placeva, sa tremom od kog vrata vode levo i desno u
sobe. Sredis$nji deo predviden je za kuhinju sa otvorenim
dimnjakom i ognjistem na sredini. Gradnja kuéa na
uzvisenom delu placeva, uz potok koji protice kroz mesto,
uglavnom je karakterisala srpski stil, uz kuée su kopane
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jame za smestanje pSenice, jer su tek kasnije, u drugoj
polovini XIX veka kotobanja i ambar bili gradevinsko
reSenje za odlaganje kukuruza i Zita. Prostor iza kuéa
namenjen je za podizanje Stala i kacara, a krajnji deo
placeva za vajate. Suprotna strana placeva predvidena je
za obore, jednostavnih konstrukcija, a osnovni materijal
za gradnju su pruée i kolci. Supe nisu gradene kao
posebne prostorije za odlaganje sprava za rad i ogreva;
gradeni su nasloni, dok je krajnji deo placa bilo gumno.
,Nemacki stil" podrazumevao je podizanje kuca sa licem
ka ulici, napravljenih od naboja, prekrivenih trskom, a
sve prostorije su pod jednim krovom. Zidane su na ivici
placeva sa uskim hodnicima, ravnim podovima i neznatno
iznad terena dvorista. Hodnik vodi u kuhinju sa otvorenim
dimnjakom, bez ognjista na sredini, kao $to je primer kod
Srba, nego sa ve¢im bankovima koji sluze kao ognjiste.
Umesto veriga, za proces kuvanja sluze se sadZacima.
Iz kuhinje se ulazi u ,prednju sobu" sa pogledom na
sokak i u ,straznju” sa pogledom na dvoriste, u kojoj se
najcesce stanovalo. Prostor iza straznje sobe predviden
je za manju prostoriju sa posebnim ulazom iz hodnika,
iza koje je gradena Stala.

Ovakvim nacinom gradnje povecavao se slobodan
prostor u dvoristu, koje se koristi za podizanje vrtova
i manjih povrSina obradivog zemljista (Luki¢, 2002).
Gradnja je vremenom napredovala, stare kuce su rusene,
na njihovom mestu su podizane nove, a iz tog perioda ne
postoji vise nijedna kuca u Indiji. U narednoj faziizgradnje,
posle 1870. godine, kuée su zidane drugacije, na tzv.
,,nemacki nacin". Modernizacija gradnje je veé prisutna,
upotrebljavaju se vitlovke za izradu tavanica, ispod kuéa
su gradeni podrumi, ponegde ukopani u kosinu zemlje,
ukoliko je plac zahtevao takve uslove gradnje. Svodovi su
zidani od pecene cigle (polukruzno), a tavanice podruma
tako da mogu izdrzati vedéi pritisak poda prostorije koja
je iznad. Gradeni su kao Cetvrtaste ili pravougaone jame,
manije ili veée povrSine sa funkcijom ¢uvanja hrane i piéa.
Najc¢eSée nisu malterisani, ali su iz higijenskih razloga
Cesto kreceni zbog odlaganja hrane. Police za namirnice
gradene su uzidivanjem u bocne zidove podruma, a za
vece koli¢ine hrane pravljene su visece police od dasaka,
zakacene o svodove podrumskog plafona. Skoro sve
kuce podignute pre 1941. godine na tavanima imaju
zidane pusnice za meso, uglavnom iznad kuhinje, gde se
u zimskom periodu lozZila vatra, pa je dim prolazio kroz
njih. Dosta se polagalo na vrstu drveta koja ce se loziti,
pogotovo ukoliko je meso u pusnici. Takve pusnice prave
se od Cerpica ili cigle, uglavhom povrsine tri kvadratna
metra, a visine dovoljne da pognut ¢ovek mozZe u njih da

ude. Upotreba tavanskog prostora je za odlaganje Zita i
ostale hrane, pa mu je funkcija bila slicha podrumskoj.

Najvec¢i broj stanovnika pocetkom XX veka bavi se
zemljoradnjom i stocarstvom, poseduje veliki broj konja,
krava, ovaca i svinja. U pogledu poljoprivrednih aktivnosti
1920. godine veé¢ se koristi sejalica, a vrSi se parnom
vrSalicom. Od kultura se najvise gaji kukuruz, a od
industrijskog bilja Se¢erna repa. Srpski ratari su jos 1903.
poceli sa upotrebom vestackog dubriva, a kod Nemaca je
ta praksa uvedena nakon | svetskog rata. Krajem 1921.
godine zabeleZen je ukupan broj od 1 032 grla rogate
stoke, 1 074 grla konja, 756 svinja. Ovce su najvise gajili
Srbi, potom Madari, pa Nemci. Koze su gajene u manjem
broju. Mleko i mlec¢ni proizvodi podmirivali su trziste
Indije i blize okoline, a ostatak je noSen i prodavan u
beogradskim piljarnicama. Potraznja za mlekom bila je
velika, pa mlekare preraduju mleko i $alju ga mlekarima
iz Srbije za proizvodnju kackavalja, ¢ime je povecan broj
Zenskih grla pa se telad othranjuju u te svrhe. Zivina se
gajila skoro u svim ku¢ama, a zbog epidemije koja je
zavladala medu Zivinom 1921. godine smanjio se broj
odgajivaca. Po popisu iz 1921. godine, ukupno je bilo 12
695 kokosaka, 792 guske, 505 pataka, 349 ¢uraka. Kako
su se ljudi plasili da ¢e placati veci porez, smatra se da
ovaj broj nije tacan i da iznosi pet puta viSe od navedenog
(Markovié, 1923).

Vinogradarstvom se bave i Srbi i Nemci, pogotovo na
ataru zvanom , Indijski breg" blizu Banstola, pa podatak
iz 1920. godine ukazuje na to da je proizvedeno 3 000 hl
vina, a uvezeno je 450 hl, Sto govori da te koli¢ine nisu
podmirivale trziSte samog mesta. Zarad lakSeg rada u
poljima, voda je bila dostupna za napajanje stoke na sve
Cetiri strane mesta. Kopani sujavnibunari s dermom, kojih
je bilo na vise lokacija Sirom atara za poljoprivrednike i
ostale mestane. Dan bi pocinjao oko cCetiri sata ujutu, a
domacdice bi uglavnom spakovale hranu za ceo dan, jer
se s njive nije vracalo dok se ne zavrse planirani poslovi.
Deca od trinaest godina ve¢ bi iSla na njivu, osim onih koji
su bili polaznici redovnih Skola. Od hrane se uglavhom
pakovao hleb, slanina, Sunka, svezi sir, mlevena paprika,
crni i beli luk, pekmez, a u letnjem periodu sveza paprika
i paradajz. Voda se takode nosila od kuée i ¢uvana je u
hladu, obi¢no uz neko drvo (Oberkersch, 1996).

U zapregu se stavljala hrana i voda za konje, najcesée
mesSavina kukuruza i ovsa, pa se kretalo put njiva. Oko
osam sati je pravljena kratka pauza za frustuk, kao i
predah za konje. Oko podneva uglavhom je odmor za
jauznu, pa se nastavljalo sa radom. PotroSena energija
od teskih poljoprivrednih radova bi se bez duzeg zastoja
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nadoknadila uglavhom hlebom pokvasenim vodom,
eventualno posoljenim i posutim paprikom. Prihodovani
novac od poljoprivrede i stocarstva trosen je samo za
najosnovnije stvari: kupovinu stofova, petroleja, tkanina,
Secera, soli, posuda i predmeta od gvozda. Nastojalo
se uStedeti prodajom sopstvenih proizvoda poput voéa,
povréa, peradi i stoke, uz obaveznu obradu basta uz kuce.

Pripremanje i sluzenje hrane

Zabogatstvo recepturai mnogobrojna jela koja seidanas
pripremaju mozemo reci da su tekovine mnogih naroda,
Cija preplitanja predstavljaju deo gastronomskih navika
stanovnika Vojvodine. Burna istorijska proslost i suzivot
razlicitih naroda na podrucju Vojvodine uslovljavaju
visok stepen kulturnih uplitanja, pa tako pocetkom XX
veka, tacnije krajem 1900. godine, Markovi¢ (1923)
belezi zapaZanje o ishrani srpskog stanovnistva. Prota
istice da se narod prilicno dobro hrani, a da Zene znaju
,dobro gotoviti jela ". Odsustvo velikog broja kuhinjskog
posuda i inventara, koji tek kasnije pocinje da se koristi
u gastronomske svrhe, karakteriSe jednostavnost u
pripremanju hrane. S tim u vezi navode se verige sa
gvozdenjakom i predstavljaju stub svakog ognjista,
te glavno posude za kuvanje. Kuhinje se kasnije grade
sa zidanim bankovima, sa obe strane peci su odusci, a
vrata zidanih peéi zatvarana su petnjarom. Sve ukljuéuje
upotrebu blata i pru¢a kao osnovnog materijala za
finalnu gradnju kuhinje. Oko bankova se od pokuéstva
mogu naci: macke (gvozde preko kojeg se lozila vatra),
vatralj (metalna lopatica za ugalj i sabijanje Zara),
masice i Zarac, tepsije, ¢ankovi (zemljani tanjiri), plehovi
za pecenje, svecarski lonci (zapremine 15 litara — zbog
upotrebe o svec¢arima). Pored navedenog suda u upotrebi
su i Serpe, kastrole (Serpe od livenog gvozda), viljuske i
nozevi, oklagije, trenice, velike varjace zvane sluzavke,
Suklje ili kutljace. Za zahvatanje vode koristi se saplak
(napravljen od bakra sa kratkom drskom), i cimenta
(napravljena od tankog lima i ima istu namenu). Pribor
za jelo ¢uvan je u ,kaSikonici", koja visi na zidu, uz male
varjace za pripremanje zaprski.

Uz nabrojani pribor za svakodnevni Zivot i pripremanje
hrane u boljim seoskim ku¢éama moze se naci: oranija
(veliki metalni sud za topljenje masti i pranje kosulja),
testija (zemljani sud za vodu uskog grla, negde poznat i
kao kréag ili korSov), éupa (zemljani sud za vodu Sirokog
grla), ¢up za pekmez, ¢abar (posuda za cuvanje masti),
muzlica (posuda u koju se muze mleko, negde poznata i

kao vedrica); merica za Zito, kacica za ¢uvanje sira, razne
Case, Solje i Soljice, olba (stakleni sud za pice), tikvica
(staklena posuda iz koje se pije rakija), vrska (zemljana
peka, pod kojom se pece hleb, negde poznata i kao
vrénjika), avan sa tu¢kom, reseto, Zrvanj za so, peruska
(kriloili svezanj guscCijeg perja za ¢isc¢enje radnih povrsina
i Sporeta), i mnoge druge sprave koje su olaksavale Zivot
i rad ondasnjih domacdica. Multikulturalnost doprinosi
konstantnom medusobnom prozimanju, sto se u velikoj
meri odrazava na proces ishrane, kao i na nazive
predmeta koji su u svakodnevnoj upotrebi. U srpskim
domacinstvima dosta se jelo zivinsko meso i pSenicni
hleb, a mleko i sir su se pravili uglavhom za potrebe
domacinstva. Testo nije bilo zastupljeno u ishrani u toj
meri kao u nemackim kuéama, dok se u letnjem periodu
kuvaju sve vrste zelenog povréa, grasak, bob, tikve,
bundeve, patlidzan, kupus, a za vreme poljskih radova
zreo pasulj i socivo uglavnom kao uzina. Voce se jelo u
onoj meri koliko ga je bilo, retko se kupovalo, a najvise su
u ishrani od voca bile zastupljene jabuke, kruske, Sljive i
grozde. Kako navodi indijski paroh, ovakav nacinishranei
upotrebu pojedinih namirnica, Srbi su usvojiliod Nemaca.
Veliki broj porodica bavi se uzgajanjem i prodajom Zita,
najces¢e mestani Indije koji su bez zemlje. Dobijeno Zito
noseno je u indijske mlinove, a jedan deo u Slankamen
i Besku na mlevenje. Od 100 kilograma Zita dobijalo se
62 kilograma hlebnog brasna, oko 16 kilograma belog
brasna za kolace ili griza i oko 18 kilograma mekinja.
Ostatak do 100 kilograma otpadao je na usur i necistoée
u Zitu. Brasno je predstavljalo najosnovniju namirnicu u
proizvodniji velikog broja jela, pa je sa posebnom paznjom
cuvano na tavanima kuca, u drvenim sanducima. U
tadasnjoj Indiji zabelezeno je nekoliko pekara koje su
pekle hleb, kifle i zemicke. Prodavane su stanovnicima
koji nisu imali svoje brasno ili nisu mesili hleb iz nekih
drugih razloga. Mnoge kuce iz tog perioda u dvoristima
imaju male peci (furunice) u kojima loze kukuruzovinu i u
njima peku hlebove.

,Dok lebac uskisne, uzari se peé. Zari se drvima ili
¢okovima, ai samom slamom. Kada se pe¢ dobro uZarila,
izgrne se iz nje Zargrnalom a pajacom se dobro isCisti.
Pe¢ ne sme biti hladna, ali ne sme biti ni prezarena, nego
takva da se u njoj moze ruka drzati. Kada je pe¢ gotova,
hlebac se pomoc¢u lopate mece u nju. Kada se hlebac
pomece, zatvore se usta od peci, i hlebac se pece u njoj
po prilici dva sata. Kada je hlebac pecen, izvadi se pa
se vodom umije i prisloni gde god da se ohladi* (Skari¢,
1939, str. 62).
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U ku¢ama gde se hleb nije pekao, uvece bi se mesilo testo,
pa je u jutarnjim satima noSeno u obliznje pekare kojih
je bilo na svakih par ulica. Ovakve pekare nisu pravile
hleb za prodaju, nudile su samo usluge pecenja. Bilo je
nezamislivo da se i najmanji komad hleba baci. U slu¢aju
da je previse tvrd, koristio se poparen sa vru¢im mlekom
ili se jeo uz supu. Bio je sastavni deo svakog obroka, ¢ak i
kada je pripreman krompir sa mesom i prilogom. Pre nego
Sto suhlebove stavljali u furune, pekari su peklilepinje koje
su domacice pripremale, pa je takva lepinja predstavljala
veliki uzitak, pogotovo namazana svinjskom maséu. Hleb
je u kuéama mesen u na¢vama, ili u karlicama (posuda
poput korita, ali manje zapremine u kojoj se hleb kiseli),
dok su kvascare upotrebljavane za podmesivanje testa.
Domacinstva koja su brojala vise ¢lanova porodice
koriste lebarnice u procesu mesenja hleba. Za Ciséenje
nacvi koristi se strugaca, a za dodavanje brasna u naéve
u upotrebi je loparica. Testo za hleb koje je domacica
pripremala noseno je u sacurama. U ovom obicaju
uzivala bi starija deca, koja su to testo nosila na pecenje.
Kako su radovi u polju bili konstantni u letnjem periodu,
hleb nije mesen svakodnevno, pa su tadasnji hlebovi bili
znatno veci i zbog vruéina ¢uvani su u hladu, najcesce
na uzidanim policama podruma. Porodice koje su bile
brojnije pekle su i po nekoliko hlebova, a jedini dodatak
tadasnjem hlebu bio je kvasac. Postojale su razlike u
mesenju hleba u srpskim domacdinstvima i porodicama
ostalih nacionalnosti.

Za pripremanje kvasa u srpskim domacinstvima koristio
se komlov (Radulovacki, 1996), koji je spremala domacica
za pecenje veceg broja hlebova. Komlov se meSao
sa vodom, brasnom i manjom koli¢inom kvasca, a od
dobijenog testa pecen je hleb. U drugim domacdinstvima,
upotrebljavala se samo germa (kvasac), pa je domadica
od testa koje umesi svaki put ostavljala manju lopticu
koju koristi za naredno mesenje. Ponekad se u testo zbog
vece koli¢ine hleba dodavao i kuvani pasirani beli krompir,
pa je takav hleb pruzao poseban ukus. Ovakvi nacini
mesenja hleba bili su karakteristicni do 1945. godine
kada se otvaraju velike pekare i dolazi do racionalnije
potrosnje brasna i nacina pripremanja hleba (Luki¢,
2002). Za vreme vrsidbe Zita, kao i u prazni¢ne dane, u
Indiji je tradicionalno kuvana i pecena hrana. Sluzila se
supa, kuvano i pec¢eno meso, variva, kolaci, vino i rakija.
Nemacke domacice rado su pripremale supe, a koja god
vrsta jela da je u pitanju za rucak, supa je bila na prvom
mestu. ,Ko jede supu, dugo zivi”, bila je Cesta izreka za
ruckom u Indiji (Oberkersch, 1996).

Supe koje su se svakodnevno nalazile na jelovnicima
najcesce su bile sledece: Einbrenn Suppe (ajnpren supa
ili klin ¢orba, koja se pravi od tanke zaprske uz dodatak
aleve paprike i vode, sitno seckanog persunovog lista,
ulupanog jajeta, zacinjena solju i zakiSeljena po ukusu);
Fals supa (pripremljena od zeleni seckane na kolutove,
seckanog krompira i perSuna uz dodatak trganaca);
Eingemacktes Suppe (ajgemaht supa pravi se od pilece
sitnezi i zeleni uz dodatak flekica, knedli od dzigerice ili
rezanaca); Supa od kiseljaka; koprive; spanaca (bilje se
ubere, popari se vrelom vodom, potom se kuva i zaprzi
brasnom, belim lukom i paprikom); Paradajz c¢orba
(dosta prisutna u kuhinji Srba, ali i Nemci su je rado
pripremali; priprema se od dinstanog crnog luka i zeleni,
naliva dunst paradajzom, zacinjava solju i biberom, sa
dodatkom nekog testa, uglavom su to flekice, rezanci,
pirinac ili tarana). U sve¢anim prilikama ili nedeljom kod
imucnijih stanovnika na trpezi je bela ¢orba od pileceg
mesa (zadinjena kiselom pavlakom i jajima). Corba kao
jelo, verovatno je nasledena od Turaka, usled njihovog
dvestogodiSnjeg prisustva na ovim prostorima. Rec
Corba je turskog porekla i u bukvalnom prevodu znacila
bi masna supa (Radulovacki, 1996). Oberkers navodi
kako Balog u delu Ortssbeschreibung (1859) belezi da se
u nemackim ku¢ama pripremaju mnoga jela od testa. Od
.mutmela" i ,grisa" spravljaju se ,flekice" sa kupusom ili
Sunkom; ,nudle"sa makom ili orasima, peku ,zemlicke",
.perece”, krampfn“(krofne), pogacice sa svinjskom
mascu, Strudla sa sirom, Strudla sa kupusom, tasci i
druga jela.

Od povrca se Cesto priprema grasak, socivo, kelj, boranija,
keleraba, rotkva i kiseli kupus. U zimskom periodu
na trpezi je pita od jabuka, jedu se kuvana jaja, pihtije,
kobasice, sirevi, kiseli kupus sa mesom (najéesce ovéijim
i svinjskim)irazni ,$nitlici" (odresci). Pripremaju se salate
od svezZeg povréa, zacinjene sa malo ulja ili masti, a za
kraj obroka pravljene su krofne sa cimetom ili pekmezom
i kiflice na razne nacine (Oberkersch, 1996). U svecanim
prilikama kada se obelezava imendan, svadba ili rodenje,
pripremane su druge vrste jela pa se najcesce sluzi jaka
goveda supa prosarana Safranom i rezancima, knedle,
kuvana govedina i piletina iz supe sa povréem i pirincem,
sosovi, kuvana cvekla. Sosovi koji su sluzeni uz jela od
mesa su: sos od rena, sos od belog luka, sos od visanja
iz kompota, sos od paradajza, sos od kisele paprike, sos
od mirodije i mnogi drugi. Posluzen u sosijerama, sos je
predstavljao delikatesnu hranu. Pri gotovljenju sosova
i jela upotrebljavani su razni ,kvircovi* (zacini). Skoro
svi sosovi se kisele siréetom, osim sosa od paradajza i
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kiselih paprika. Nakon toga sluzeno je prasece pecenje i
sezonske salate, najcesce salata od kupusa. Da bi ugodaj
bio potpun, za kraj sve¢anog obroka sluzene su kuvane
Sljive i treSnje u vinu, zacinjene cimetom. Tokom sluzenja
jela u upotrebi su i neke vrste novog posuda (Seder,
2015, str. 38): kandl (ibrik), kafekandl, supnsisl (Cinija
za supu), tacn (tacna), federmeser (noz), cukerpiksl
(kutija za Secer) i drugo. Ne moZe se tvrditi da su knedle,
kohovi, sosovi, i pojedina jela poput ajmokca autohtona
nemacka jela, zapravo to su gastronomska dostignuéa
ceske i francuske kuhinje, iz koje su Nemci rado prihvatali
novine, pa ih kasnije prenosili u ostale krajeve (Martinoy,
2004). Bitno je napomenuti da su navike u pripremanju
kolaca indijske domacice prihvatile od nemackih, pa
Cesto pripremaju kolace od kiselog testa poput Strudle
sa makom, orasima, rogacem ili sirom. Karakteristicno
je da je tridesetih godina XX veka svaka kuca u dvoristu
imala orah, a u ponekim ulicama saden je i ispred ku¢a
i dosta se upotrebljava za pripremanje kolaca. Kola¢
popularno nazvan ,na kukuruzovini " ili ,cange lange"
u nekim delovima Srema, pripreman je od kiselog testa
koje se namotavalo na suve Stapi¢e kukuruzne stabljike,
potom premazivan izrajpovanom maséu i uvaljan u Secer
da bi prilikom pecenja dobio lepSu boju. Pored ovih
kolaca prave se: mekike, krofne, kiflice, pracle (Sapice),
vanil krancle (vanilice), glajgeviht (masna torta), rolati
s pekmezom, keks na masinu, damen kapric (Zenske
¢udi) i mnogi drugi. Balog navodi da hranu za svecane
prilike pravi ,dobar" kuvar ili kuvarica iz mesta, kojima
je uglavhom pomagala domacica. Takve kuvare su zvali
,svadbeni kuvari" i njihovo angaZovanje bilo je Cesto.
Za vreme svatova, svecanih prilika i raznih gozbi slavlje
traje uglavhom jedan dan, a darivanje mladenaca Srbi
su usvojili od Nemaca. NajceSée su to sudovi za jelo i
kuhinjski pribor.

U danima posta, Nemci su do 1874. godine postili ceo
uskrsnji post, a boziéni post uglavhom sredom, petkom i
subotom. Nemacki post je bez mesa i masti, ali ukljucuje
mleko, sir, puter i jaja. Nedeljni meni tece slede¢im
redosledom: Nedeljom je pravljena goveda supa, kupus
sa svinjskim mesom i kolaci, ponedeljkom gnjeceni
krompir sa kupusom (posut przenim hlebnim mrvicama),
nasuvo sa krompirom (Der Grenadiermarsch) ili Sufnudle
(Schupfnudel), sredom i petkom pasulj sa rezancima,
Cetvrtkom kao nedeljom, ali bez kolac¢a, subotom kao
utorkom. Ovakav meni nije menjan sve do poslednjih
godina pred odlazak iz Indije. Najveca koli¢ina voca jela
se u svezem stanju, od kajsije i §ljive je pravljen pekmez, a
neke domacice su pravile dunst od $ljiva i bresaka (Lukic,

2002). Konzervisanje voéa parenjem punjenih stakala
(tegli ili flasa) u ovom kraju se nazivalo dunstanje, a tek
pedesetih godina XX veka za konzervisanje hrane koristi
se salicil. Kasnije domadice pocinju spremati razne
vrste jela, a ucile su ih ¢itajuci recepte iz pisanih Kuvara
(Markovi¢, 1923). Dunje su ¢uvane duze vreme, i Cinile su
dekorativni element mnogih kredenaca i ormara, od njih
se pripremao kuvani gusti pekmez ili sir od dunje, secen
je na kocke ili je razlivan u kalupe. U lokalnom narecju
bio je poznat kao Kitnikez (Die Quittenk&se) i mogao se
Cuvati po nekoliko meseci. Spremao se kao zimnica od
vocéa (Luki¢, 2002). Kitnikez se priprema od oljustenih
dunja koje se iseku na komade i stave u vodu da ne bi
potamnile. Skuvane dunje se propasiraju kroz devdir,
a dobijena gusta masa se dodaje u Spinovan Secer u
razmeri jedan kilogram dunja naspram jednog kilograma
Secera. Masa se kuva sve dok prilikom mesanja ,Serpa
ne bude Cista za varjacom". Skuvana masa se potom
razliva u modle, najcesce od , komisbrota” ili , kuglofa”, da
bi poslastica imala lepe Sare (Radulovacki, 1996).

Za vreme pripremanja kitnikeza obi¢no se kuvao i sulc
od dunja (Die Sulze), koji se dobija kuvanjem ljuske i
jezgra dunje. Tec¢nost je kuvana dok sok ne pocrveni, a
potom se cedi kroz gustu gazu i na litar ,soka" dodaje
se kilogram Seéera, nastavlja se sa kuvanjem dok se
tecnost ne pretvori u pihtije. Proceden sulc naliva se u
tople flase i zatvara celofanom. Treba napomenuti da se
jos jedna biljka dosta koristila za pripremanje pekmeza,
a bila je svima dostupna jer je rasla kraj potoka, njiva i
puteva. Rec je o apti, od koje se ponekad i pekla rakija
zvana ,aptovaca”. Kasnih jesenjih dana kada nije bilo
radova na njivama, seljaci bi se pripremali za svinjokolj.
Od svinjskog mesa su dobijali mast, pravili ¢varke,
stavljali slaninu i Sunku u salamuru, a od sveZzeg mesa
pravili Cuvene kobasice. Tog dana se uglavhom spremaju
krvavica, dzigernjaca, Svargla, a posebna paznja
posvecuje se izradi kulena, koji vazi za specijalitet.
Domacice su odvajale sitnez od obrade mesa i od njega
pravile kiselu paradajz &orbu. Corba se uglavhom pravi
od kostiju krmenadle i sitnezi, dinstanog crnog luka i
zeleni, potom se naliva dunst paradajzom, a kao dodatak
stavljane su razne vrste testenina, najcesSce rezanci ili
flekice.

Na dan zabijacke, bilo da su klali svinje ili goveda, u
kuhinji se pripremalo kuvano i peCeno meso, sa raznim
vrstama sosova (najcesce je to sos od paradajzaili rena),
sveze przene kobasice, salata od kupusa. Na kraju obroka
uglavnom su posluzeni salCi¢i sa pekmezom od kajsije
ili kompot (Oberkersch, 1996). Svezi cvarci dobijani su
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procesom topljenja masti, a da se saCuva njihova svezina,
zalivani su masdéu, a isto se radilo i sa pecenim mesom.
Kasnijom upotrebom izvadila bi se potrebna koli¢ina
Cvaraka i masti, ugrejala na Sporetu i posluzila uz hleb, sir
i luk. Nakon potroSene kante masti, na dnu se uglavhom
natalozi sloj drozdine, od koje su pripremane slane
pogacice. Da bi se manje koli¢ine sveZzeg mesa ocuvale,
stavljane su u Ciste metalne kante, potom spustane
iznad povrsine vode bunara. Meso bi se posle nekoliko
dana uglavnom i potrosilo, a ostajalo je sveze. Ukoliko
meso nije pripremano za dimljenje, sveZe je umotavano
u platno natopljeno sir¢etom i ¢uvano u podrumu kraci
vremenski period. Takav vid ¢uvanja namirnica bio je
dugo primenjivan i nakon odlaska Nemaca, do masovne
upotrebe frizidera i zamrzivaca.

U periodu do poéetka Il svetskog rata, Skari¢ (1939)
navodi popis narodnih jela i pica koja se pripremaju u
mestima pod Fruskom gorom, obi¢nim danima i u dane
praznika. Okarakterisana su i podeljena u nekoliko grupa,
po vrstama namirnica koje se koriste, a to su: jela od
variva, jela od povréa, jela od mesa, jela od jaja, jela od
belog smoka, jela od brasna i od testa, jela od raznih
vrsta zZita i jela od voca. Pripremanje jela od variva bi bilo
slicno za sve vrste koje su se koristile, a to su pasulj, bob,
grasak, zeleni pasulj u mahunama (boranija). Nisu samo
Srbi preuzimali navike u pripremanju hrane od Nemaca;
jela poput corbastog pasulja kao tipicnog srpskog, Nemci
su rado usvojili i uvrstili u svoj jelovnik.

,Pasulj se priprema tako $to se oCisti od necistoce, opere
pa pristavi k vatri. Kada je skuvan, zaprzi se mrsnom
zaprskom od masti, sitno iseckanog crnog luka, malo
brasna i aleve paprike. Posni pasulj se priprema na isti
nacin, samo je mesto masti zeitin. Recept za pripremanje
boba se razlikovao, pa je nacin kuvanja bio sledeéi: Osoli
se voda, metne se da uzavre, pa se u hju mecée pomalo
boba. Kada se sav pobobari, onda se ¢orba ocedi pa se
nalije surutkom i kajmakom, okiseli se i metne na zaprsku
kojoj se doda i belog luka" (Skari¢, 1939, str. 56).

Papula (jelo koje se pripremalo uglavnom u vreme posta
kod pravoslavaca) pripremana je od dobro skuvanog
belog pasulja koji se potom ocedi i propasira kako bi
se odstranila opna sa zrna. U dobijeni pire od pasulja
se dodaje uprzeni crni luk na ulju i alevoj paprici. Jelo
se zacinjava solju i sluzi toplo ili hladno. Jela od povréa
pripremana su uglavhom od krompira, paprike, kupusa,
tikve, bundeve i paradajza. Nacin pripremanja je vrlo
jednostavan. Krompir se jeo kuvan, pecen u ljusci na
Zaru ili secen na manje komade i zacinjen solju. Ukoliko
bi se od krompira pravila neka vrsta ¢orbe, uglavnom bi

domacdice krompir isekle na sitnije komade, nalile vodom,
dodale paradajzi po koju papriku, i nakon kuvanja zaprzile
crvenom zaprskom. Ovakva vrsta jela je pripremana i
posna i mrsna. Medu jelima koje autor navodi nalazi se i
corba od bundeve. ,Bundeve se iseku sitno na rezance na
za to udesenim nozevima, pa se posle metnu na zaprsku
od brasna i masti. Kada se uprze naliju se malo vodom
i malo sircetom okisele. Bundeve se joS jedu pecene
na zaru" (Ibid., str. 56). Na slican nacin pripremane su i
tikve, uz dodatak paradajza. Krastavci, paradajz i zelene
paprike uglavhom su konzumirani u sveZzem stanju i
sluzeni su uz hleb i so, kao salata zacinjeni uljem. U
ishrani su zastupljene i gljive, od kojih se najviSe koriste:
paprenjace, lisicarke, kaluderke, crvenke i bele gljive.
Pripremane su kuvane ili pe¢ene na Zaru. Ukoliko su
pripremane kao kuvano jelo spremaju se na sledeéi nacin:
gljive oprati, otrebiti i popariti vrelom vodom, pa u Serpu
sa masti dodati sitno isecenog crnog luka, sitne zacinske
paprike i iseCene gljive. Nakon kraceg vremena dodati
brasno i prziti. Kada ispari voda iz gljiva, naliti ih Cistom
vodom i kuvati uz dodatak belog luka. Upotrebljavane su
i za kuvanje paprikasa, danas poznatog kao ,gljivarski
paprikas”". Od mesa su pripremane razne vrste supa, na
koje se obi¢no ,,mecu” rezanci, potom corbe, paprikasi,
duvedi, kuvano ili peceno meso sa povréem, sa ili bez
sosa, pitije, kobasice, krvavice, ¢vargl, slanina. ,,0 svakoj
Casti, pa nedeljom i svecem, naci ¢e se u seljackoj kuci za
ru¢kom o podne supa” (Skarié, 1939, str. 57).

Najzastupljeniji vid termic¢ke obrade mesa bilo je przenje
(u tiganju) ili pecenje na masti u rerni. U pojedinim
sluc¢ajevima kada su neki praznici, meso se peklo i na
raznju, pa se pod pecenje postavlja ,tagara” u koju se
sliva masnocéa iz peCenja — zvana ,samotok”. Pripremom
mesa na ovaj nacin, u tagaru se umace hleb, a masnoca
u koju se umace hleb zove se ,topa". Pre i u toku pecenja
mesa na ovaj nacin, meso je premazivano slaninom. U
vreme posta dosta se koristi riba u ishrani, uglavhom
reéna (Saranska), przena, pecena, susena ili kuvana u
kiseloj ¢orbi od paradajza. Kada se riba susi, potrebno je
dobro je ocistiti, raspoloviti i usoliti. SlaZe se da koZa dode
do mesa, pa se sve pritisne kamenom ili tegom, i ostavi
da stoji 24 casa. Nakon cedenja ribu ,0besiti" na uzicu
da se osusi i slagati rep jedne ribe prema glavi druge.
Ovako osusenu ribu ¢uvati u brasnu do upotrebe. Najvise
se pripremala u vreme posta kuvana na razne nacine.
Od ostalih proizvoda pripremane su mesne preradevine,
najcesce slanina, Svargla, krvavice i kobasice u zimskom
periodu, a servirane su uz svez hleb i obi¢ne salate
najéesce od kupusa ili jednostavno uz crni ili beli luk.
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Jela od jaja se uglavnom pripremaju na masti, na vrlo
jednostavan nacin. Kajgana na seljacki nacin pripremana
je uz veliku koli¢inu dinstanog crnog luka, preko kog se
dodaju jaja i uglavnom se servira za dorugak. Cuvari
vinograda (pudari) kajganu su pravili dinstanjem secene
zelene paprike i crnog luka na masti, uz dodatak soli, pa
nakon svega jelo zalivali ulupanim jajima. Pored ovakvog
naCina pripremanja jaja su na trpezama najceSce
servirana kuvana uz dodatak slanine, crnog luka i sira na
kriske. Jela od belog smoka predstavljaju sve proizvode
dobijene od mleka, najcesce se od njega pravi ,sitni sir” i
sir na ,kriske", kiselo mleko i puter.

Grupa jela koja karakteriSe Srem, i celu Vojvodinu,
svakako su ,jela od brasna" i testa od kog su domadice
pripremale veoma ukusne zalogaje sa vrlo malo materijala
i mnogo umesnosti. Jela koja su cesto pripremana
tokom cele godine su rezanci ,na supu” ili ,na suvo"
(testo umeseno od brasna, jaja, soli i vode, razvijeno
oklagijom pa prema nameni se¢eno; ukoliko se priprema
na suvo seku se Siri rezanci koji se potom kuvaju, ocede
i zacine sa masti, dok se za supu seku izuzetno tanko),
hleb, lepinja, pogaca, tasci (razvuéeno testo od brasna,
vode i soli, nadeveno pekmezom od S$ljiva, umotano
poput savijace, seCeno popreko na manje komade,
kuvano i zacinjeno kao rezanci), tarana, valjusci, cicvara,
mamaljuga (kulja, korun, makaron, bakalas, kacamak),
ustipci, listic¢i ili ,mavez" (umeseno testo od brasna,
jaja i masti, razvuceno oklagijom, se¢eno na parcad i
przeno na masti), kisela guzvara (testo zameseno od
brasna, kvasca, masti, soli i mlake vode, premeseno u
jufke premazane mascéu, razvucene, posute cimetom,
umotane i peCene u rerni), slatka guzvara — Sadi (pravi
se isto kao i kisela, ali bez kvasca), gibanica, bundevara,
kiselica (u pSeni¢ne mekinje dodati malo kvasca i nasuti
mlake vode, ostaviti da stoji dva do tri dana, ocediti vodu,
nasuti drugu i zaprziti i posluziti sa kuvanim rezancima
ili krompirom), najcesée se pripremala u vreme posta
kod Srba. Tokom letnjih meseci jede se kuvani ili peceni
kukuruz, a uz Casni post sluZzene su kokice. Od ostalih
Zitarica pripreman je pilav, koljivo od pSenice, varica i
mnoga druga jela. Proizvodi od voéa su dosta pripremani
tokom leta i cuvani su do zimskih meseci. Seljaci su se
tokom leta slabije hranili, glavna hrana im je bila paprika,
paradajz, lubenice, Corbe, mleko, sir, voce i hleb. Od voéa
su imuéniji pravili dunst, a neke vrste voca poput viSanja,
treSanja i Sljiva su susene, pa upotrebljavane tokom zime
(Skari¢, 1939).

Ugostiteljstvo u Indiji

Krajem XIX i tokom prve Cetvrtine XX veka, ugostitelji se
snabdevaju domacim vinom, a kasnije ga nabavljaju iz
okolnih mesta i daljih krajeva. Zbog povoljne nadmorske
visine od 113m u Indiji se dugi niz godina gajila vinova
loza, od koje su se pravili vino i rakija. Najzastupljenije
sorte grozda bile su Slankamenka, sa oko 50% ukupnog
uzgoja, potom Plemenka, Rizling, Portugizer, RuZica
i Prokupac (Luki¢, 2002). Pored vinove loze koje je bilo
u izobilju, gajile su se i mnoge vrste voc¢a, a na prvom
mestu je bila jabuka, Cijih stabala je u mestu bilo blizu
5.000, potom kajsije oko 3.000 stabala, viSnje i treSnje
oko 2.500, sljiva oko 2.000 stabala, krusaka oko 1.000,
a namanje je bilo dunja. Vino se sluzilo kao pice za
okrepljenje posle teskih seljackih poslova, a rakija delom
kao ,narodni lek”, Cista ili sa nekim primesama. Indija se
vremenom Sirila, pa naselje dobija nove stanovnike koji
popunjavaju istoc¢nu stranu danasnjeg mesta, pogotovo
izgradnjom Zeleznicke stanice 1883. godine.

Kako je voda oduvek bila neophodna za svakodnevne
potrebe, naselje se udaljava od ,potoka” i pocinje kopanje
bunara u dvoristima, a zemlja se koristi za dalju izgradnju
kuéa. Kafane, gostionice ili kréme u naSem narodu oduvek
su ,igrale" veliku ulogu u drustvenom Zivotu. Po prici
starih mestana Indije, kako navodi Luki¢ (2002), rodenih
krajem XIX veka, govori se o kafani koja se nalazila na
prvim raskrsnicama mesta, od Putinaca ka centru Indije,
u udoljici kroz koju protice potok. Medu mestanima bila
je poznata kao kuca Kod ForSpana. Pretpostavlja se
da su tu napajani konji, pristajala putnicka i postanska
zaprega radi osvezenja putnika. Valentin Oberkers u
svojoj monografiji India, Deutsches leben in Ostsyrmien
(1996), svedoci o postojanju jos jedne velike gostionice,
iz izvora starih mesStana, a na nemackom jeziku bila je
poznatakao ,Herrschaftseinkehrgasthaus” $to biznacilo
Gospodstveno gostionsko svratiste. O tom svratiStu
Oberkers svedoCi da je postojalo i nakon ukidanja
spahiluka, u Cije je vreme, jos pre 1848. godine, svratiste i
sagradeno. U Indiji je do 1941. godine postojao veliki broj
kafana, restorana i hotela za taj period. U duhu tadasnjeg
vremena, pominje se kafana koja se nalazila u danasnjoj
Novosadskoj ulici, gledajuci od centra ka Novom Sadu
na uglu druge poprecne ulice sa leve strane. Nazvana je
Herberg, a popularan naziv je bio ,,Kod Kupusara". Kako
je za vreme odrzavanja vasara u Indiji, pre Il svetskog
rata, veliki broj trgovaca, zanatlija i putnika dolazio u
Indiju zapregama, svoje konje i kola mogli su skloniti u
dvoristima mnogih kafana, pa i prenodciti, ukoliko nisu
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spavali na vasaristu. Indijsko ugostiteljstvo imalo je za
svakog po nesto. U narodu je bilo popularno davanje
imena kafanama, pa se tako spominje kafana ,Kod lipe”,
Restoran Evropa, popularno medu mestanima — ,Kod
Antona". U samom centru postojao je ,Restoran Central",
niz danasnju ulicu Vojvode Stepe u pravcu ka kulturnom
centru nalazila se mala gostionica ,Dalmatinski podrum®*,
gostiona ,Kod Financa", kafana ,Kod Danila", i mnoge
druge. Bilo je malih bifea i gostionica do 1941. koje su
uglavhom radile uz kolonijalne radnje istih vlasnika
(Luki¢, 2002). Takve gostionice uglavnom su bile otvorene
tokom celog dana do sedam, osam sati uvece. U nekim
od njih moglo se pojesti toplo jelo ili hladni naresci. Uz
pojedine gostionice postojala je i mesara istog vlasnika,
pa se uglavnom sluzio neki suhomesnati proizvod iz nje,
najcesce kobasica, Sunka ili slanina.

Ugostiteljstvo se razvijalo postepeno, a podatak koji
svedocCi tome je iz 1921. godine u kom se navodi da je
hotela sa sobama za nocenje Cetiri, i drze ih Nemci, potom
jedan stanicni restoran u vlasnistvu Srbina, tri gostionice
u nemackom vlasnistvu, sedam krémi, od toga Cetiri
u nemackom, a tri u srpskom vlasnistvu. Od usluznog
osoblja pored vlasnika i njihovih porodica u njima rade
Cetiri Srbina i dva nemacka konobara. U pravcu od
parka ka Zeleznickoj stanici, prvi sa desne strane bio
je ,Hotel Zagreb", ,Hotel Sarajevo", pa ,Hotel Srbija".
Preko puta ,Hotela Srbija" nalazio se ,Hotel Cetinje", a u
samoj zgradi stanice radila je stani¢na restoracija koja
je pruzala usluge 24 sata dnevno zbog putnika koji su
konstantno pristizali. Kuhinja se nalazila na spratu iznad
restorana, a hrana je spustana rucnim liftom, koji je
namenjen i za vra¢anje posuda u kuhinju. SluZzilo se pivo,
vino, rakija, likeri, kafa i razne vrste hladnih i toplih jela.
U svim hotelima radile su kuhinje. Hoteli su snabdevani
ledom iz indijskih ,ledara" koje su ga pravile u zimskim
mesecima na periferiji Indije — prema Novom Sadu, u
poznatim ,lejama". Hoteli su imali veéi broj soba za
nocenje, uglavnom putnika, jer je Indija bila mesto gde se
presedalo na vozove koji su isli ka Zagrebu i od Zagreba
ka Indiji pa kasnije do Beograda i Novog Sada. Potrosnja
vode u ovim objektima bila je znatno veca nego u
obi¢nim domacinstvima i zbog toga su morali da kopaju
sopstvene bunare za vodu, po ugledu na evropske, koji su
znatno dublji i Siri, sa ru€nim pumpama i rezervoarima.
Pojavom elektricne energije pumpe su motorizovane,
a objekti imaju stalnu zalihu vode. Nakon zavrSetka
Il svetskog rata, pojedini hoteli se zatvaraju, postaju
fabrike, neki dobijaju funkciju stambenih prostora. ,Hotel
Cetinje" postaje zZeleznicka menza, potom kafana koja

radi jo$ koju godinu, naposletku je srusena i na njenom
mestu izgradena je stambena zgrada.

Promet hrane i pica bio je velik, pogotovo zbog dobre
Zeleznicke veze. PotroSnja pi¢a, prema podacima iz
1921. godine, pokazuje da se alkohol dosta troSio,
najvise u gostionicama, pa je zabelezeno da se u njima
popilo 1 501,77 hl vina, u prodavnicama 242,82 hl, u
kucama 2 964,62 hl. Ukupna potrosnja iznosi 4 709,21
hl, $to ukazuje da se vino dosta uvozilo, jer ga nije bilo
sasvim dovoljno za potrebe mestana. Pivo se najvise
sluzilo u gostionicama, a potrosnja iznosi 1 215 hl, a u
trgovinama 4,5 hl. Rakija se takode dosta konzumira,
pa je u gostionicama potroSnja obicne i jake rakije
78,40 hl, u domacinstvima 59,20 hl, a u ku¢ama 339,90
hl. Konjak i likeri se uglavhom sluze u ugostiteljskim
radnjama i prodavnicama, pa je njihov promet manji i
iznosi 15,33 hl na godisnjem nivou. Naravno, ove koli¢ine
su prijavljene, a smatra se da je potrosSnja bila znatno
veca, pogotovo vina (Markovi¢, 1923). Vise se pilo u
kucama, a Srbi su manje posedivali ugostiteljske objekte
od Nemaca. Obi¢no su gostionice bile posecéivane tokom
praznika i u periodu od jeseni do proleé¢a. Doseljavanjem
kolonista nakon Drugog svetskog rata, mesto poprima
nove kulturne odlike, druge gastronomske navike, ali je
uticaj nemacke kuhinje i kulture i dalje bio prisutan, a do
danasnjih dana odrzan je veliki broj jela iz ove kuhinje.

Zakljucak

Zajednicki zivot vise nacija na ovim prostorima uslovio je
velike promene u navikama na svim drustvenim nivoima.
Usvajana su nova gastronomska saznanja, negovao se
tradicionalni odnos prema hrani, a domacice su mnogo
viSe vremena provodile u kuhinji, razmenjujuéi iskustva
i recepte. Povoljna klima i geografski polozaj pogodovali
su uzgajanju velikog broja biljnih kultura, pa se veliki
znacaj pridaje poljoprivrednim proizvodima. Dolaskom
Nemaca na ove prostore pocinje uzgoj povréa i voca
koje nije bilo karakteristicno za ove predele, samim
tim pojavljuju se i nova jela na trpezama. Ishrana se
obogacuje i nekim vrstama mesa, pogotovo junetinom,
mesnim preradevinama, supama, jelima od testa,
poslasticama, napicima. Pripremi hrane za brojne
manifestacije i obrede posebno je pridavana paznja, pa
se i u danasnje vreme neguje ta tradicija, uglavhom u
seoskim sredinama, dok u gradskim polako iS¢ezava.
Brojna jela i nacine obrade namirnica, njihovu upotrebu
i serviranje godinama usvajali smo od naroda koji su se
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naseljavali i ziveli na ovim prostorima. Dugogodisnji upliv
turske kulture u ishranu Srba, a kasnije uticaja Austro-
-Ugarske i brojnih kolonista (Nemaca, Madara, Slovaka
i ostalih) doprinosi stvaranju sada ve¢ poznate sremske
kuhinje s raznolikos¢u ukusa. Da bi se definisala sremska
kuhinja, morali bismo ukljuciti mnostvo navika, obicaja i
kultura u njeno prouc¢avanje. Modernizacijom tehnologije
proizvodnje hrane, sve brZzim nacinom Zivljenja, uplivom
svetskih trendova i kultura i konzumiranjem ,brze hrane"
postepeno se zapostavlja ritual porodi¢nog obedovanja i
tradicionalnih navika u ishrani.
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