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Abstract: The development of tourism is considerably more than in other activities conditioned by the quality of the 

environment, its natural and cultural values, because the degree of preservation and attractiveness of the 

environment directly reflects the possibilities for the development of tourism in a given area. Potential for the 

development of tourism in rural regions is mainly manifested in its contribution to the preservation of the 

environment, the creation of new jobs (jobs) in the villages and many activities. Of course, the development of rural 

tourism has been seen as a need for economic growth and diversity, and it is important that tourism potential, 

contributing to rural economic development, is not diluted by specific principles of sustainable tourism. The main 

goal of the research is to determine the state, possibilities and perspectives of the development of rural tourism based 

on authentic, local, regional food and drink. Particular emphasis on the achievement of the basic goal given in the 

part of the research that should answer as the owners of private accommodation look at the development of 

gastronomic tourism in Serbia. 
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Sažetak  Razvoj turizma je znatno više nego kod drugih delatnosti uslovljen kvalitetom životne sredine, njenih 

prirodnih i kulturnih vrednosti, jer se stepen očuvanosti i atraktivnosti životne sredine neposredno odražava na 

mogućnosti za razvoj turizma u datom prostoru. Potencijal za razvoj turizma u ruralnim regijama uglavnom se 

manifestuje u njegovom doprinosu očuvanju životne sredine, stvaranju novih poslova (radnih mesta) u selima i 

mnogih aktivnosti. Naravno, razvoj ruralnog turizma vi en je i kao potreba za ekonomskim rastom i raznovrsnošću, 

i važno je da turistički potencijal, doprinoseći ruralnom ekonomskom razvoju, nije razvodnjen od strane specifičnih 

principa održivog turizma. Osnovni cilj istraživanja je da se utvrdi stanje, mogućnosti i perspektive razvoja ruralnog 

turizma zasnovanog na autentičnoj, domaćoj, regionalnoj hrani i piću. Poseban akcenat u ostvarenju osnovnog cilja, 

dat u delu istraživanja koji treba da da odgovor kako vlasnici privatnog smeštaja gledaju na razvoj gastronomskog 

turizma u Srbiji. 

 Ključne reči: gastronomija, kvalitet usluga, ruralni turizam. 

 

1. UVOD 
Ruralni turizam je veoma širok koncept koji obuhvata ne samo odmor na selu, nego i sve ostale turističke 

aktivnosti u ruralnim područjima (Vujko, Gajić, 2014; Gajić et al, 2017; Vujko et al, 2017; Petrović et al, 2017; 

Cvijanović, Ružić, 2017). Stručna literatura nudi različite definicije ruralnog turizma, od onih koje ga posmatraju 
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kroz prizmu prostora, odnosno definišu ga kao „turizam koji se doga a na ruralnom području“, do onih koje 

uključuju širok spektar aktivnosti i elemenata celokupnog proizvoda ruralnog turizma, kao što je rekreacija i 

aktivnosti u ruralnom okruženju, uživanje u ruralnom ambijentu, uživanje u prirodi i lepoti okoline, kulturnom 

turizmu, turizmu na seoskim domaćinstvima i tako dalje (Blešić i drugi, 200 ; Vujko i drugi, 201 ). Ruralni turizam 

ima mnoštvo oblika. Najpoznatiji me u njima su  turizam na seoskim domaćinstvima, lovni i ribolovni turizam, eko-

turizam, sportsko-rekreativni turizam, rezidencijalni turizam (kuće za odmor), edukativni turizam, gastronomski 

turizam, turizam zaštićenih delova prirode i kulturni turizam (Vujko i drugi, 201 ). Gаstronomski turizаm se 

definiše kаo posetа turistа primаrniih ili sekundаrnih proizvo аčа hrаne, festivаlа hrаne, ugostiteljskih objekаtа zа 

proizvodnju i usluživаnje hrаne i odre enih destinаcijа zа degustаciju i doživljаvаnje regionаlnih specijаlitetа, pri 

čemu je hrаnа primаrni motiv zа putovаnje (Vujko et al, 2017). 

Vino, hrаnа i turizаm su usko povezаni. Me utim, tek nedаvno je ulogа koju igrаju vino i hrаnа u 

privlаčenju turistа u destinаciju eksplicitno priznаtа od strаne vlаdа, istrаživаčа i industrije vinа, hrаne i turizmа. 

Hrаnа je nа turističkom tržištu postаlа priznаtа kаo  deo lokаlne kulture, koju turisti troše; deo turističke promocije; 

potencijаlnа komponentа lokаlnog poljoprivrednog i ekonomskog rаzvojа; regionаlni fаktor nа koji utiču obrаsci 

potrošnje i posmаtrаne želje turistа. Koristi gаstronomskog turizmа zа regiju uključuju  povećаnu trаžnju zа 

poljoprivredno-prehrаmbenim proizvodimа i gаstronomskim specijаlitetimа; izgrаdnju brendovа; mаrketinške 

informаcije zа proizvo аče i dobаvljаče (neposredаn uvid u ukus  potrošаčа); obrаzovne mogućnosti zа posetioce i 

stаnovnike; regionаlnu i lokаlnu distribuciju potrošnje i zаštitu intelektuаlne svojine (Vojnović, Cvijanović, 2017). 

Značaj kvaliteta postao je sfera interesovanja čitavog civilizovanog sveta i proširio se na sve njegove pore, 

a najšire gledano, odražava se na ukupnost kvaliteta života savremenog čoveka. Tokom poslednje tri decenije 

kvalitetom usluga bavili su se naučnici, privrednici i ostali istraživači zbog činjenice da ima veliki uticaj na 

zadovoljstvo i lojalnost korisnika, formiranje cena, poslovni uspeh i profitabilnost. U tom periodu kontinuirano se 

sprovode istraživanja s ciljem utvr ivanja definicije kvaliteta usluga, postavljanja koncepta dimenzija kvaliteta radi 

merenja kvaliteta usluga, utvr ivanja procedura za postizanje i održavanje nivoa kvaliteta.  

Predmet je usredsre en na prikaz i istraživanje vezano za   vojvo anskih opština (Subotica, Sombor, Novi Sad, Irig, 

Kovin) – u jednom klasteru (Vojvodina) od tri po Strategiji razvoja turizma Republike Srbije (Vojvodina, Zapadna 

Srbija, Istočna Srbija), u kojima je razvoj ruralnog turizma na optimalnom nivou. Analizom bi se dobila osnova i 

smernica za poboljšanje kvaliteta smeštajnih kapaciteta kao i poboljšanje prepoznatljivosti same destinacije na 

me unarodnom turističkom tržištu. 

 

2. METODOLOGIJA 

Istraživanje je obuhvatilo anketiranje domaćina koji pružaju turističke usluge u ruralnim destinacijama.  

Stanovništvo je važan faktor u razvoju turizma, jer predstavlja jedan od osnovnih resursa ukupnog privrednog 

razvoja. Stanovništvo jasno reprezentuje kulturu, običaje i mentalitet i na osnovu toga diferencira destinaciju u 

odnosu na konkurenciju. Lokalno stanovništvo treba da bude povezano sa turističkim aktivnostima i da učestvuje u 

ispravnoj raspodeli ekonomskih, društvenih i kulturnih koristi koje one stvaraju, a posebno u direktnom i 

indirektnom zapošljavanju koje proizilazi iz njih. Ukupan broj istipanika, vlasnika seoskih domaćinstava koji 

pružaju turističke usluge u ruralnim oblastima Srbije koje su istraživane u ovom radu, jeste  

4 . Istraživanjem je obuhvaćeno  vojvo anskih opština (Subotica, Sombor, Novi Sad, Irig i Kovin). 

Analiza polne strukture uzorka vlasnika seoskih domaćinstava pokazuje da je relativno ujednačen udeo 

ispitanika prema polnoj pripadnosti, odnosno muški deo uzorka je svega za   osobe veći, što ne predstavlja veliku 

razliku u veličini grupa. Na osnovu analize strukture ispitanika može se uvideti dominirajući broj domaćina koji se 

bave poljoprivredom (2 . %) i isključivo turizmom (4 . %). Na ovnovu ovih rezultata može se zaključiti da su 

stanovnici Srbije koji odluče da se bave ruralnim turizmom osobe koje se opredeljuju za to kao primarnu delatnost 

ili poljoprivrednici koji traže dodatni izvor prihoda. Analiza starosne strukture pokazuje da su domaćini – pružaoci 

usluga ruralnog turizma uglavnom osobe starije od  0 godina. Tačnije, osobe izme u  1 i  0 godina starosti 

učestvuju u uzorku sa  2. %, dok 2 . % uzorka čine osobe koje imaju više od  0 godina. Tako e je značajan boj 

ispitanika koji pripadaju mla im starosnim grupama, izme u  0 i  0 godina starosti, dok je broj onih koji su mla i 

od  0 godina beznačajan u ovoj analizi. Analiza strukture ispitanika prema stepenu obrazovanja pokazuje da su 

pružaoci usluga u seoskim turističkim objektima uglavnom osobe sa srednjom školom i oni čine  4. % od ukupnog 

broja ispitanika, što odgovara prethodnom zaključku da u uzorku vlasnika seoskih domaćinstava dominiraju 

poljoprivrednici i turoperateri. Tako e je značajan udeo je onih koji imaju više ili visoko obrazovanje, kao i osnovno 

obrazovanje. Me utim, analiza pokazuje da se ovom delatnošću ne bave osobe sa visokim kvalifikacijama, što je i 

očekivano. 
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3. REZULTATI I DISKUSIJA 
Od starina su hranu u kući pripremale najstarije žene oslobo ene glavnih poljoprivrednih poslova, a ostatak 

ukućana je bio na njivi. Doručak je po običaju bio nešto kaloričniji. Često se jela sveže pečena lepinja ili hleb, 

namazani svinjskom mašću i posuti mlevenom crvenom paprikom.Tokom zime u Vojvodini su od starina postojala 

tri obroka  doručak ili fruštuk (u 7 sati), ručak (uvek u podne) i večera u (18 časova). Tokom leta, kada su dani bili 

duži, bilo je i više obroka. Pored uobičajenih tu je pre podne oko 10 sati bila jauzna ili mala uja, a popodne oko 17 

časova je bila velika uja. Za ove obroke se obično spremale jabuke u šlafroku, hleba i masti sa alevom paprikom i sl. 

Oni koji su se zatekli na njivi često su znali da pojedu samo neko sezonsko voće i hleb. U gastronomskom smislu 

Vojvodine pripada rajskom uživanju. Đakonije kojima se teško može odoleti daju pečat vojvo anskoj kuhinji, 

hvaljenoj zbog izazovnih ukusa, mirisa i boja.U vojvo anskoj kuhinji caruju „plodovi obora“, a jela bez mesa i 

suvomesnatih proizvoda gotovo da i nema. U Vojvodini je običaj da se stalno nešto gricka izme u pet obaveznih 

obroka  fruštuka, dve jauzne, ručka i večere. Fruštuk, odnosno doručak je bio najobilniji dnevni obrok koji je 

obezbe ivao energetsku bazu za naporan radni dan. Jela se slanina, šunka, čvarci, kobasice, kulen, ali i ladnjače, sir, 

kajmak, kajgana, zavijače i mnogo hleba. Slatki deo doručka podrazumevao je hleba i pekmeza, kompota, palačinke, 

krofne i sl. Jauznama (užinama) premošćavala se glad od doručka do ručka, odnosno od ručka do večere. 

Prepodnevna je podrazumevala hleb namazan paštetom, mašću, pekmezom, vodom poprskanim hlebom i šećerom, 

da se šećer bolje zalepi, pogačicama, kiflicama, jabukom i svim onim što se jede u hodu, bez pribora za jelo. Za 

poslepodnevnu jauznu jele su se mekike, kolač voće, puding. 

Tradicionalna kuhinja predstavlja primarnu odliku seoskog turizma. U našem uzorku, čak   % domaćina 

nudi posetiocima domaće proizvedenu hranu. Tako e, dve trećine domaćina (7 .1%) svojim posetiocima nudi piće 

iz sopstvenog podruma.  

 

Grafikon 1. Broj domaćinstava koji nude  а) domaću hranu; б) domaće piće  

 

 
Izvor: Izradili autori  

 to se tiče uslova za pripremu hrane u domaćinstvima, najveći broj turista (  %) imaju mogućnost da 

pripremaju hranu u kuhinji koja je za njih posebno izdvojena; 1 % turista priprema hranu u kuhinji koju deli sa 

domaćinom; u par domaćinstava ( %) domaćin priprema hranu za goste, u svega dva domaćinstva (4%) gosti se 

hrane van domaćinstva, a u jednom domaćinstvu (2%) postoje sve navedene mogućnosti. 
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Grafikon 2. Način pripreme hrane u domaćinstvima  

 
Izvor: Izradili autori  

Prema podacima prikupljenim tokom istraživanja utvr eno je da najveći deo domaćina,  2%, nudi pun pansion 

svojim gostima što podrazumeva tri obroka (doručak, ručak i večeru) i noćenje. Manji broj domaćina, 2 %, nudi 

doručak i noćenje, dok 11% nudi samo noćenje. Sve tri navedene mogućnosti nudi samo 11% domaćina. Iz uzorka 

možemo zaključiti da se domaćinstva u Srbiji uglavnom odlučuju da ponude pun pansion posetiocima seoskih 

predela. Rezultati ove analize mogu se videti na grafikonu broj 31. 

Grafikon 3. Vrste usluga koje vlasnici domaćinstava nude 

 
Izvor: Izradili autori  

Najkarakterističniji obrok u Vojvodini je ipak ručak. Može biti nasušni, tek da se utoli glad, pripremljen od 

onoga čega ima, često od supice, testa i krompira, ali može biti svečarski i carski, a najpoznatiji je nedeljni. Njega 

čine  gove a supa sa rezancima, rinflajš sa paradajz sosom, pečenje od svinjskog mesa sa krompirima i obaveznom 

kobasicom, tek da zamiriše i da boju, razne salate i dezerti  šrudle, sitnim kolačima, šne nokle...Večera u 

vojvo anskim kućama nikada nije postojala samo reda radi. Bude tu kuvanih jela, prženog mesa, suvomesnatih 

proizvoda. Nezaobilazni deo svakog svečarskog i nedeljnog ručka su supe, ali su pred ukućanima i ostalim danima. 

Kuvaju se od gove eg, junećeg, pilećeg, kokošjeg, ćurećeg, guščjeg, pačjeg, morčjeg i golubljeg mesa. Prave se 

supice od raznog poveća, ali i samo od biljnog začina i tarane. Deo tradicije vojvo anske kuhinje su čorbe. 

Najpoznatije su ragu čorbe od povrća, junećeg, pilećeg i jagnjećeg mesa, te riblje čorbe. Posebnu nostalgiju bude 

ajnpren, klin i paradajz čorbe. Na trpezi u Vojvodini najviše je zastupljeno svinjsko, živinsko, gove e i ovčje meso. 

Od tog mesa prave se popularne šnicle  bečka, pariska i natur, te filovane sa kajmakom, sirom, seckanom šunkom i 

slaninom. Prasetina, jagnjetina, teletina i jaretina do pre pola veka nisu nikako bili pripremani u paorskim kućama, 
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jer je bio greh zaklati jagnje, prase ili tele. Danas su mlada mesa sastavni deo jelovnika, naročito u svečanim 

prilikama. Paprikaši, perkelti, gulaši i tokanji odolevaju naletima novih jela i specijaiteti su koji se cene. 

Slatkovodna riba (šaran, smu , som, štuka, tolstolobik, deverika, kečiga, linjak) je začajni deo vojvo anske ishrane 

bilo da se nalaze u čorbi ili parikašu, pečena u rerni, roštilju ili talandari. Od divljači se pripremaju paprikaši i gulaši, 

što u kombinaciji sa šumskim plodovima, povrćem i jagodičastim voćem čine ekskluzivnu gastronomsku ponudu 

Vojvodine.Ipak, Vojvo anima su omiljana jela koja se jedu kašikom   uveč, pasulj, sarma, punjena paprika i variva 

kuvana nagusto, kao prilog mesu, a prave se od graška, boranije, kupusa, kelja, tikvica i nezaobilaznog krompira, 

pripremanog na sve moguće načine.Sve to prate odgovarajuće salate od paradajza, paprike, kupusa (slatkog i 

kiselog), krastavca, cvekle, turšije, te srpske i šopske kao i kompot salate.Testa su tako e deo tradicije vojvo anske 

kuhinje. Najčešće su to kiflice i pogačice, prazne, slane ili slatke, a najbolje su one sa čvarcima; nasuva, specifična 

vojvo anska jela od testa sa rezancima; valjušci, trgančići, tarana, šufnudle; gibanice najčešće sa sirom, ali i sa 

višnjama, jabukama, grizom, makom, bundevom, orasima i slično. 

Vojvo anske poslastice su dobile ime ne samo zato što su slatke, već i zato što se jedu u slast.). Kolači 

raznih boja, oblika a svi slatki (oblande, krancle, gurabije), štrudle sa makom, orasima, višnjama, rogačem ili suvim 

grož icama jedan su od najprepoznatljivijih simbola Vojvodine. Vojvo ani vole i taške, gomboce, krofne, 

bundevaru i palačinke bilo sa pekmezom od kajsije i šipka ili sirom, ali najviše šne nokle ili tičje mleko, poslasticu 

koja nekako najlepše začinjava kraj obroka.Vojvo anska kuhinja je puna mirisa bašte, špajza, kredenca, ukusa 

slatkog voća sačuvanih u teglama, i flašama napunjenim od kuvanog paradajza do soka od zove, jer ravnica plodne 

crnice i prostranih pašnjaka, rečnih dolina, kanalskih mreža i ribnjaka, brojnih lovišta, voćnjaka i vinograda sa 

Fruške gore i Vršačkih planina,peščane ravnice oko Subotice.       

 

ZAKLJUČAK 

Turistička organizacija Srbije jedno vreme je promovisala Srbiju sloganom „Doživite Srbiju svim čulima“ 

koji je u skladu sa svetskim trendom da se umesto jednostavnog pružanja usluga, u prvi plan turističke ponude stavi 

doživljaj. Ekonomija doživljaja prisutna je u teoriji i praksi tek nekoliko godina. Nema doživljaja bez čula. A jedan 

od najkompleksnijih, u koji su uključena sva čula, je uzimanje hrane. I to onda kada jelo nije samo puko 

zadovoljavanje gladi već uživanje u originalnoj, kvalitetnoj hrani (Holjevac, 2002; Milisavljević, 2010; Popesku, 

2011). Da bi zadovoljila osnovne-egzistencijalne potrebe, gastronomija crpi bogastva raznih grana privrede 

odre ene zemlje. Danas, gastronomija se sve više povezuje sa industrijom, poljoprivredom i njenim granama 

ratarstvom, stočarstvom, voćarstvom, povrtlarstvom, vinogradarstvom, šumarstvom (lov i ribolov) i drugim granama 

(Sekulić, Mandarić, 201 ). Gastronomija nesumljivo čini obeležje jedne nacije, pa samim tim predstavlja i deo 

turističke ponude svake turističke destinacije. Grčki suvlaki, tunižanski kus-kus, nemačke kobasice, ma arski gulaš, 

engleski puding, italijanske špagete, srpska sarma i slično, sve su to jela koja predstavljaju neodvojivi deo naroda 

čije su tradicionalno jelo. 

Brzina je karakteristika savremenog doba. Taj tempo se oseća i kada su u pitanju emocije, ali i hrana koja 

se konzumira. Brzina je mera vrednosti u poslu, učenju, kretanju. U ime uspeha i produktivnosti brzina se ocenjuje 

kao jedan od najboljih saveznika. Spoj hrane i jela u ruralnim prostorima nije prihvatljiv. Pre nekoliko stotina godina 

spora priprema hrane i nesmetano uživanje u obrocima bili su ritualni oblici ponašanja u svim porodicama. Prednosti 

slow food-a  polako i dugo uživanje u svakom zalogaju, opuštena atmosfera i duži boravak za stolom, dobro 

sažvakana hrana bolje se vari, raznolikost i raznovrsnost unosa hrane, poboljšanje mentalnog i fizičkog stanja, male 

porcije hrane povoljno regulišu osećaj gladi. 

Na prostoru Srbije javlja se velika mešavina kuhinja, a samim tim i veliki broj različitih jela. Ova kuhinja je 

mešavina različitih uticaja naroda koji vekovima žive na ovom prostoru. Na ishranu i pripremanje jela u Vojvodini, 

mnogo je uticao dolazak Nemaca. Oni su doneli svoja jela, običaje, pripremanje zimnice, vina, gajenja voća i vinove 

loze, pa je srpsko stanovništvo poprimilo dosta njihovih jela i načina pripremanja hrane. Tako e, u Vojvodini je 

prisutno bogatstvo kulinarskih znanja i me usobnog uticaja ma arske, rumunske ili slovačke kuhinje, a 

mnogobrojna jela su izvedena iz ruske ili neke druge kuhinje iz okruženja. 

 

Rad je deo istraživanja naprojektu III-4 00  “Održiva poljoprivreda i ruralni razvoj u funkciji ostvarivanja 

strateških ciljeva Republike Srbije u okviru dunavskog regiona” finansiranog od strane Ministarstva prosvete, nauke i 

tehnološkog razvoja Republike Srbije. 
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