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Interdisciplinarni pristup istraZivanju hrane na otocima zadar-
skog arhipelaga — SILBI i OLIBU — podrazumijevao je: rad kul-
turnog antropologa (etnologa) koji se usmjerio na sociokulturne
vrijednosti i rad nutricioniste bioantropoloskog profila. Konaéni
cilj je bio da se zadanom temom pridonese $to potpunijem deter-
miniranju bioloSkog statusa odnosne populacije.

Globalno re¢eno, istrazivanje hrane i pojave s njom u vezi razmjerno su
nepokrivene teme u na$oj etnologiji. Dugo vremena zanemarena, ova oblast
ni u svjetskim razmjerima ne doseZe Zeljeni stupanj. Koji su tome razlozi i
Sto je, u posljednjem desetljeéu, dovelo do preorijentacije, pokusat éu bar
skicirati. '

U sustavu kulturnih — nuZno i vrijednosnih — pojava koje zasluZzuju
znanstvenu paZnju, prehrana je rubna kategorija te je u najboljem sluéaju
svrstana u subkulturu, a ovoj nije priznat status autonomne kulture, pa pre-
ma tome ni oznaka prioriteta.

Hrana je medutim i bioloSka kategorija. IstraZivanje nutricije s bio-
medicinskog stajalifta, zapofeto veé¢ u prollom stoljeéu, nije se odvijalo
unutar sustava problem i subproblem. Podudaralo se s razvojem referentnih
znanosti medicine, biologije, kemije, agronomije, a u novije vrijeme i eko-
logije.

" Ova dva aspekta hrane i njezina istrazivanja nuzno pretpostavljaju i dva
pristupa iako ne i dva pravca koji se medusobno razilaze. Zabrana konzumi-
ranja svinjskog mesa u islamskom svijetu bez sumnje je pojava religijskog
reda. Izvorno taj tabu nije islamski, nije dio objave »revelacije« putem Ku-
rana, nego je preuzet iz niza starozavjetnih zabrana. Kako se pretpostavlja,
pojava je jo3 starija i vjerojatno je predZidovskog porijekla, pa ili joj je isho-
diSte u totemizmu, ili naprosto u biohigijenskoj predodibi da je svinja ne-
ista pa stoga i nezdrava.

Brahmanski sustav unutar kastinske Indije nalagao je pripadnicima ovog
najviSeg reda vegetarijansku prehranu. Religijski, odnosno sociokulturni mo-
ment ovdje izbija u prvi plan. Medutim visoko obrazovani Brahmani vjero-
jatno su znali prednosti biljne prehrane. . ‘

Poznato je da hrana u tropskim krajevima obiluje ljutim zadinima. Stvo-
ren je tip prehrane koji se veZe uz odredeni kulturni uzorak. Medutim, ljuti
sastojci u hrani bili su prirodna obrana od infekcija u nedostatku medicinske
intervencije.
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Prema kazivanju francuskih znanstvenika obi¢aj konzumiranja mrtvaca
kod nekih grupa u Senegalu, bio je zapravo imperativ organizma da u sebe
unese neophodnu dozu proteina.

Navedeni primjeri sociokulturnog i religijskog reda mjerljivi su i s me-
dicinskog stajalista.

U posljednjem desetljeéu interes i potreba za znanstvenim pristupom
prehrani raste srazmjerno ubrzanoj denaturalizaciji pa i tipizaciji hrane
koju biljeZe sve zemlje svijeta. Gotovi i polugotovi proizvodi licencom se in-
ternacionaliziraju bri¥uéi pri tom kulturne, ekoloSke i biosomatske razli¢i-
tosti. U takvoj situaciji urgentnost istraZivanja jednako pogada kulturolodku
i medicinsku oblast.

Ispitivanje tradicijske prehrane na otocima Sllbl i Olibu vrdili smo, iako
metodolodki odvojeno, u suradnji s nutricionistima medicinskog profila koji
su se — prema zadanoj anketi — usmjeravali na zastupljenost pojedinih

vrsta jela — kvantitetu — i njihovu kalori¢nu vrijednost — kvalitetu — a

ne na recepture i okolnosti u kojima se $to jede.

Milovan Gavazzi u prilogu »Seoska prehrana u Jugoslaviji«!) piSe da se
scjelokupni materijal o prehrani bilo kojeg podrutja, naroda ili kulture moZze
podijeliti, promatrati i prosudivati s razli¢nih stajaliSta:

- 1. kulturnogeografski, tj. regionalno ra$élanjeno za doti¢ni prostor, ko-
' liko &injenice uopée dopustaju ili zahtijevaju takvu podjelu.

2. kulturnopovijesno, s obzirom na povijesnu sudbinu pojedinih vrsta

hrane unutar odredenih okvira, njihova podrijetla, odnosno, starosti.

3. sa stajalita (tipne) druitvene povezanosti i uloge pojedinih vrsta jela

i pica.

4. pregledno grupiranje prema vrstama hrane i pi€ac.

Za na$ pristup prehrani otoka Silbe i Oliba dxzat ¢emo se prvog i &etvrtog
stajalita te iznijeti:

" a) globalno tip prehrane
b) pojedine vrste unutar srodne grupe
¢) nadin pripremanja u regionalno odredenom prostoru.
Ovakvom smo se podjelom ujedno pribliZili predloZenim tezama te neke
od njih obradili po slijede¢em rasporedu:

1. tipovii vrste ]ela
2. natin pripremanja pojedinih jela i razli¢ite recepture.

Fragmentarno, koliko to terenski podaci omoguc¢uju, izvjeStavamo o sva-
kodnevnoj, odnosno, prazniénoj prehram a tek sporadi¢no o prehrani bole-
snika ili ulozi spola, odnosno, dobi u pripremanju jela.

Posvetili smo pain_]u i lokalnoj termmologm koja nerijetko upuéu_]e na
kulturni utjecaj pa i splet kultura porijeklom izvan promatranog podruéja.

Vjerojatno nepotpunu blbhografuu u tradicijskoj prehrani ograniéili smo
na jadransku oblast iz dva razloga: jer smo ispitivanja vrdili na otocima za-
darskog arhlpelaga, i jer je prehrana — upravo u jadranskoj zoni — najmanje

1) Gavazzi, Milovan, Seoska prehrana u Jugoslaviji, Vrela i sudbine narodnih tradi-

cija, Sveudili¥na naklada Liber, Zagreb, 1978
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obradivana, pa je svaki prilog dobrodosla usporedna grada daljnjim istraZi-
vanjima.

Spomenuta bibliografija — sagledana kroz godi$ta Zbornika za narodni
Zivot i obitaje JAZU — govori da je ovo podruéje, u poredenju s drugim
regijama unutar Hrvatske, do danas gotovo neobradeno. Pada u oéi i nerav-
nomjernost geografskog prostiranja. Rijetki objavljeni radovi pokrivaju tek
dva otoka: Krk i Cres, te Boljun, jedini lokalitet na poluotoku Istra. S izuzet-
kom priloga »Iz stare dubrovacke kuhinje« Pavline Bogdan-Bijeli¢, Dalmaci-
ja, globalno uzevsi, ostala Je netaknuta. Od osam ob]avl_]emh radova sedam
otpada na spomenute otoke i djeli¢ Istre, dok se osmi, kao §to smo veé na-
veli, odnosi na grad Dubrovnik.

Otok Krk, najopsezniji obradeni lokalitet sa &etiri priloga iz 1901, 1902,
1910 i 1917, autora Ivana Zica, oslanja se na Radiéevu »Osnovu«?), a posebna
mu je odlika jezik, stari kréki govor, kojeg je Zic odli¢no poznavao. Andrija
Bortulin, autor detaljno obradenog priloga o lokalitetu Beli na otoku Cresu,
pisao je na kn_]lzevnom jeziku, ali je zasluZan §to Je prikupio bogatu lokalnu
terminologiju o hrani i pomagalima s njom u vezi.

0d dva posljednja priloga, onaj Andrije Linardiéa $ otoka Cresa iz 1917.
bavi se odredenom jedinicom, pripremanjem ovéeg sira, a najrecentniji Fra-
ne Lovljana o Boljunu u Istri, objavljen 1949. i izraden prema Radidevoj
Osnovi, govori o Zivotnim potrep$tinama, hrani i posudu.

Uvid u bibliografiju o prehrani otkriva nam neke osobitosti, koje dosada
nismo spomenuli, a koje na neki nadin pokazuju §to je u kompleksu teme
bilo vrijedno istraZivanja, a §to se ispuStalo kao manje vaZno ili bar ne
urgentno.

Posude . je oduvijek priviadilo struénjake razli¢itih specijalnosti. Jednom
kao sadrZaj kuce, drugi put kao tema o lonéarstvu ili metalu, odnosno, drvu
— ukratko materijali, tehnike, morfologija i stilsko-likovne znatajke u funk-
ciji i mjerilima tradicijskog Zivota.

Ovaj segment kulturne bastine napose je prisutan u muzeolo$koj pre-
zentaciji.

KaZimir Cukar, povjesni¢ar Oliba, u djelcu »Pros$lost Oliba«, Olib, 1970.
u poglavlju »Stare mjere i predmetic uz posude navodi spremice kao mjere
za tekudinu, odnosno, teZinu, prije svega u vezi s preradom i drzanjem vina,
ulja te drugog ZiveZza. , v

Iako marginalno, hrana se biljezila i u kontekstu obitaja, Zivotnih i go-
didnjih. Prikaz institucije svadbe nezamisliv _]e bez svadbene pogaée, osobi-
tog peciva i prigodnih kolaéa.

Ipak je jedan aspekt hrane oduvijek privladio paZnju etnologa: kruhu,
njegovu pripremanju i pomagalima posveéeni su i pisani radovi i izloZbe u
muzejima. -

Iako sekundarno, hrana i piée pnsutm su u etnolo$kim temama, no ne
srazmjerno ulozi i mjestu ko_]e zauzimaju u bioloskoj, drustvenoj i kulturnoj
egzistenciji ljudi.

2) Radi¢, Ante, Osnova za sabiranje i prou¢avanje grade o narodnom ¥ivotu, Zbornik
za narodni Fivot i obi¢aje Juinih Slavena, JAZU knj. II Zagreb, 1897.
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Upravo ovo posljednje asocira na neke nove spoznaje o ulozi hrane u
sociokulturnom kontekstu. Dr Boris Kuhar u prilogu »Proudevanje in ra-
stavljanje ljudske hrane v muzeju«, Etnolo$ka istraZivanja, Zagreb 1981. piSe
da su istraZivanja o prehrani kod Slovenaca pokazala da ljudi, kada napuste
svoj uZi zavidaj i nastane se u nekom drugom kraju Slovenije, ubrzo napu-
§taju stare obitaje prilagodujudéi se novoj sredini. Ono §to se u procesu trans-
formacije najzilavije odrZzava upravo je hrana i na¢ini njezina pripremanja.

Napokon zabiljeSke o hrani naéi ¢emo u etnolofkim monografijama koje
teZe cjelovitoj obradi zadanog podrudja, pa redovno zapodinju prikaz navo-
dima o privredi i geografskim osobinama $to, bar sumarno, implicira i tip
prehrane.

L ] * -

Iz naslova se razabire da je sredinja tema ovog priloga tradicijska pre-
hrana na otocima Silbi i Olibu. IstraZivanja su se odvijala 1982/83. u okviru
teme »Antropolo$ka istra?ivanja populacije otoka Silbe i Oliba«. Kada je
rijed o prehrani (tip hrane, recepture, nazivlje) podudarnost izmedu dva oto-
ka tako je odita da nam se paralelni prikaz ¢ini najprikladnijim.

U oba sludaja kazivati su bili iskljuc¢ivo Zene, a dobni raspon kretao se
izmedu 70 i 90 godina. Najstarijoj kazivatici Antici-Nini Maras sa Silbe
bilo je 93 godine. U radu koji je trajao 10 dana sudjelovalo je 12 kazivacdica.

TIP PREHRANE

povrée (verdura), vode, riba

tjestenina ( podrazumijeva se i kolac), kasa, meso
kruh

domadi sir, skuta, sirutka, surutka

pide: vino, domadi biljni ajevi, mlijeko, kava

Vipwne
:

VRSTE JELA UNUTAR TIPNE GRUPE 1

A povrée — uzgaja se po vriovima za vlastite potrebe.

Redoslijed: blitva, broskva (vrst zelja), bob (crnobijela velika boba), faZo

(grah), mediteranska bilja &ié, &edi (slanutak) iz roda mahunarki
leguminosae, biZi (gradak), tikvice, Zutenica, Zutinica, Zutilica (vrst
maslaéka), $paroge (divlje i pitome), patata (krumpir), paradajz,
kukumari (krastavci), zelena salata, riga ili rokula (vrsta divlje sa-
late), ljutika ili kapula, kapulica (vrst luka), masline, perSin ili
persin, partasimula, petersimul, celer ili selem.
Jedinstvena receptura — povrée se kuha u slanoj vodi i stavlja pod
ulje. Omjer je 30% maslinova ulja i 70%, sjemenova ulja. Postu-
pak. se naziva na le$o. Kadgod se u vodu stavlja soda karbonata,
da bi povrée zadrZalo zelenu boju (npr. kod §paroga).
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B riba — opée poznate &injenice o znafenju ribarstva za krajeve uz more,
kao i vrste riba, ovdje neéemo navoditi, nego ¢emo upraviti paZnju
na recepture onako kako su nam to kazivaéice opisale.

Ribe se pripremaju:

1 na leSo — $to znati da se kuhaju u slanoj vodi u koju se od zadina
stavlja kapula, per$in i papar (papor). Na Silbi stavljaju i celer.
Na kraju se kuhana riba prelije uljem.
druga varijanta — riba se kuha u slanoj vodi, a zatim preh]e
uljem u koje stave rajéicu iz kunierve.

2 na brudet — stavi se ulje, kapula, kvasina (ocat), svjeZi pomidor
(rajtica) ili kunServa, papar, perSin, voda i povrh riba i sve se
zajedno kuha.

3 na gradele — ribe premazane uljem peku se na Zaru i na kraju
preliju uljem u kojem je proprZen bijeli luk i perSin.

druga varijanta — riba se opere, nasoli i naulji i tako pnpremljena
stoji 1—2 sata, a zatim se pefe na gradele na Zaru i podmazuje s
pinelom od bora ili granéicom ruZmarina.

4 frigane na ulju na pasuri (tavi).

5 pripremanje barbuna — na ulju se poprZi kapulica, doda malo
kvasine, stavi se riba i vode toliko da prekrije ribu i sve se lagano
kuha.

6 pripremanje bakalara — kuha se na vodi i na kraju stavlja za-
pnak od ulja, na koji se nasueée malo kapule i brasna. Uz baka-
lar priprema se riZ.

7 pripremanje hobotnice — ili se kuha na le3o, ili osusi.

VRSTE JELA UNUTAR TIPNE GRUPE 2

A tfestenina — uz kﬁpovnu spravlja se i kod kuée.

Na Silbi navode njoke od krumpirova tijesta, a na Olibu lazanje,
lazanjete, najée$ée za juhu. Od kolada u oba lokaliteta pripremaju
frite, fritule, krosuli, krostoli (Silba), krostuli, krostulice (Olib).
Receptura je jedinstvena. Najprije se podmijesi kvas i kada se
skisne, dodaju se jaja, braino, mlijeko, voda, ulje, Seéer i groZdice
(rozine). Na Silbi i pinjele od bora. Fritule se peku na ulju po
slijededem postupku: Zene bi komad tijesta uhvatile u 3aku, sti-
snule istu, i dio tijesta koji izviri izmedu palca i kaZiprsta skinule
bi Zli¢icom i stavile na vruée ulje.

Na Olibu pekli su pogadice, zvane bubice, zapravo jednu vrstu
pince. U njih su stavljali brasno, jaja, mlijeko, kvas i Seéer, a do-
dali bi i ne$to ulja ili masti.
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B kasa — palenta, polenta spravlja se i na Silbi i na Olibu.

C meso — u prvoj polovml 20. st. uzgoj ovaca imao je znafajnu ulogu na Sil-
bi, a kako je otok prekriven makijom, ista se konstlla kao pa¥njak
za ovce.

Od mesa se priprema:

1 juha — u slanu vodu stavi se komad ovéjeg mesa i zelen (Silba).
Na Olibu uz ovéje, kuha se govede i janjeée meso. Prema kaziva-
nju, u juhu najéesce stavljaju lazanje, lazanjete.

2 gula$, odnosno, brodet, brudet — priprema se tako da u slanoj
vodi kuhaju krumpir s mesom i na kraju preliju uljem, obi¢no ma-
slinovim.

Receptura identi¢na na oba otoka.

3 meso se peklo na gradele.

4 i u tedi (posudi).
Prema kazivanju, pili¢i su se rjede pripremali.

TIPNA GRUPA 3

A kruh — Na Silbi, u kuhinji do ognjita ili iznad ognji$ta, nalazio se otvor
krudne pe€i koja je u obliku male izbe dogradena uz kuéu. U ku-
hinji je redovno stajao i Zrvanj. Kruh su Zene misile i pekle. Zami-
jesile bi ga u obliku $truca koje su stavljale na paly, dugi $tap s
prodirenjem na kraju. Napravile bi 18—20 $truca, jer se znalo
koliko je kruha potrebno obitelji za jedan tjedan. Ukoliko bi kru-
ha ostalo, razrezali bi ga i u peéi osudili poput dvopeka te uma-
kali u &aj. Za to se govorilo da su se baskotali.

Na Olibu bi domac¢i pSeni¢ni kruh umijesili s kvasom i pekli u kuéi.
Sve do II svjetskog rata Zene su same mijesile kruh, a kako su se
znale potrebe ukucéana, umijesile bi za 8 dana 8 bubica ili hljibaca.
KaZimir Cukar u veé spomenutom djelu »Proglost Olibax pife da
se »kruh svakog dana pekao ispod peke (cripnje), koja je od zem-
lje tanjurastog oblika, razne veli¢ine, tako da moZe i vecu i manju
je€menu ili kukuruznu pogacu ispeéic. Nad pekom se zapali vatra,
najcesce od osusene vinove loze. Zeravica ostaje nad pekom dok se
kruh ne ispete. Da bi bra$no za dnevni kruh na vrijeme bilo spre-
mno, Zene su morale kasno uveer iza dnevnog posla ili ranije u
jutro mljeti jefam i kukuruz za kruh i puru u domadim Zrnama.

VRSTE JELA UNUTAR TIPNE GRUPE 4

A sir — Silbljani su proizvodili ovéji sir koji se obiavao nadimati i ras-
pucavati, a poslije duljeg stajanja i kvariti, pa se prodavao mlad
jer je tada bio najukusniji. Slabi plasman sira potaknuo je osni-
vanje mljekarske zadruge (1925) koja je preradom mlijeka u dobar’
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sir povecala njegovu prodajnu moé. Godine 1929. osnovana je' i
ovarska zadruga te je s prvom tvorila ovéarsko-mljekarsku za-
drugu.

Uz razvijeno ovéarstvo na Olibu je gotovo svaka kuéa proizvodila
sir. Da bi ga satuvali za dulje vrijeme, premazali bi ga maslinovim
uljem i drZali u pinjatama, velikim kamenicama u konobi. S vre-
mena na vrijeme kolutove su okretali da se ne bi uhvatila plije-
san. Kolutove su nazivali onca i svaka je kuéa proizvela bar 10
onca. Godine 1933. osnovana je ovlarsko-mljekarska zadruga koja
je proizvodila kvalitetni sir. Na sezonu se proizvelo oko 200 kvin-
tala sira.

B skuta — mljekarske zadruge na Silbi i Olibu proizvodile su kvalitetnu skutu
ili puinu.
Sirutku ili surutku obiavali su piti.

VRSTE PICA UNUTAR TIPNE GRUPE 5

A vino — nekad su se Silbljani bavili uzgojem vinove loze koja je zauzimala

1/3 povrine otoka. Krajem 19. st. pojavom filoksere (Ziloksere)
propada ova dotada osnovna grana privrede. Zbog pomanjkanja
vlastitog vina na Silbi gotovo da i nema pojave alkoholizma i bo-
lesti koje se javljaju kao posljedica uZivanja alkohola.
Na Olibu su najveéi dio obradivih povr$ina zapremali vinogradi,
maslinici i Sume. Pofetkom 18. st. ulagali su se veliki napori u
kréenju zemlje za sadnju vinove loze, maslina i smokava. Medutim,
krajem 19. st. filoksera je i na Olibu u¢inila svoje. Propadanje vi-
nograda jedan je od-povoda emigraciji. Olipska mu$ka radna
snaga krede u svijet, u juZnu i sjevernu Ameriku. Samo u New
Yorku kolonija Olibljana brojéano je snaZznija od populacije koja
je ostala na otoku.

B biljni &ajevi — uz kamilicu i metvicu napose treba istaknuti uzgoj ljekovitog i
aromati¢nog bilja kadulje, ruZmarina i dr., koji sluZe u farmaceut-
ske svrhe. Na Silbi u dvori$tu gotovo svake kude nalazila se sejica,
zidom uokvireni prostor $irine do 1 m i visine do 1/2 m, ispunjen
zemljom i gnojivom za uzgoj ljekovitog bilja. U tzv. kapetanskim
kuéama iz druge polovice 18. st. na tavanu ili u velikoj tavanskoj
sobi, mansardi, su$ilo se i sortiralo ljekovito bilje. :

C milijeko — pili su kravlje i kozje mlijeko _

D kava — pila se kava od prZenog je¢ma s dodatkom divke, franka i nesto
prave kave.

Preostaje da spomenem zimmnicu i nekoliko podataka uz natuknice:
a. kada se §to jede

b. uloga spola, odnosno, dobi u pripremanju jela

c. prehrana bolesnika.
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Zimnica — Na Silbi su najée$ée ukuhali pekmez od $ljiva vrste mirabolani,

barabulani, od bresaka i drugog voéa. Na Olibu su ukuhavali mar-
meladu od smokava. )
Za zimu, ili bar za dulje vrijeme, pripremali su kapule i masline,
na oba otoka po istoj recepturi. Masline bi polili vrelom slanom
vodom i dodali malo 3edera, ili bi ih pekli u peéi jo3 toploj od
kruha. Prethodno su stavili masline u suhu mreZicu pa zatim u
toplu peénicu. Na kraju bi ih prelili uljem, ukoliko su sluZile za
neposrednu upotrebuy, a u sluéaju zimnice stavljali su ih u staklen-
ku u kojoj su dolili ulja. Kapule su stavljali u kvasinu i da bi se
bolje odrzale, ne bi im oljustili prvu koru.

Kada se 3to jede

Doru¢ak — na Silbi spominju kavu od Zita s dodatkom divke i prave kave.
Na Olibu piju kavu s dodatkom divke, franka i prave kave u koju stavljaju
kruh. Neki navode da se ujutro jedu smokve s kruhom ili kamilica s kruhom.
Juha se uglavnom pripremala u nedjelju (Olib). '

Frite su se pekle o BoZiéu (Silba i Olib).

Bubice, pogaéice nalik pinci, pekle su se o Uskrsu (Olib).

Uloga spola, odnosno dobi u pripremanju hrane

Veé smo naveli da su Zene kruh mijesile i pekle. Djevojdice &im navr3e 12 go-
dina potinju s pripremanjem kruha (Silba).

Prehrana bolesnika
Uz obilnu primjenu ljekovitog bilja bolesniku ne daju svjeze vode, ve¢ mu
kuhaju suhe smokve.

Na kraju da se vratim na podnaslov ovog priloga: pokusaj interdiscipli-
narnog pristupa u istraZivanju hrane. €Cini se da je kulturna slika jedne obla-
sti prividno neovisna o medicinskoj evidenciji u toj istoj oblasti. Kulturno-
pov1]esne i sociokulturne silnice stvorile su odredeni model ishrane — insti-
tuciju sui generis — kO_]a uz svu svoju neovisnost sadrZi i pokazuje znaéa]ke
koje se mogu mjeriti i medicinskim mjerilima.

Hrana kao biolo$ka, ekolotka i sociokulturna kategorija jedan je od
mnogih faktora koji utjele na odredivanje bioloikog statusa populacije, a
kao potencijalni faktor djeluje i na proces prirodne selekcije.s)

%) Usmeno saopéenje bioantropologa koji su vriili istrafivanja na Silbi i Olibu prof,
dr. Hubert Maver i mr Nina Smolej.
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A. 8. Lazarévlé: Tradicijska prebrana na Sflbi 1 6ubu

Iako nije obifaj da se u interdisciplinarnim istraZivanjima ulog pojedi-

nih znanosti mjeri i iskazuje postotkom doprinosa, valja istaéi da je u radu
koji se bavi ¢ovjekom etnologki aspekt jedini i jedinstveni pokazatelj onog
§to zovemo sveobuhvatnost kulturne tradicije, nadin Zivota i povjesnost gru-
pe, odnosno, populacije u kojoj se obavljaju sloZena bioantropolo$ka, antro-
pogeografska, lingvistitka pa i paleoantropolotka istraZivanja.
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TRADITIONAL FOOD CONSUMPTION ON THE ISLANDS OF SILBA AND OLIB:
AN INTERDISCIPLINARY APPROACH

Summary

An interdisciplinary approach to the analysis of food on the islands of the
Zadar archipelago — Silba and Olib — consisted of the coordinated work of a
cultural anthropologist (ethnologist) who focused on socio-cultural values of local
food consumption, and a nutritionist with biological-anthropological training., The
goal of the joint research was to help determine, as completely as possible, the
biological status of these island populations.
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