SVECANOST GOZBE I §IROMA§TVO STOLA
U KOMEDIJAMA TITUSA BREZOVACKOGA

Nikola Batusié

U starijoj hrvatskoj kajkavskoj drami nastaloj izmedu svrsetka 18. stoljeca i
tridesetih godina sljedecega, dakle izmedu MiklouSi¢eva Imenoslavnika (1791.) i
mlade, jednoCine verzije komedije pod naslovom Barun Tamburlanovic ili pelda
nerazumnoga potroslivca (1825.), nai¢i ¢emo na obilje podataka o hrani i
kulinarijama, a na nekim mjestima, mogli bismo ¢ak reé¢i i o gastronomiji. A
gastronomija je, kako reCe njezin suvremeni zacetnik Anthelme Brillat-Savarin u
svome kanonskom djelu Physiologie du goiit (...), Paris, 1876., razborita spoznaja
o svemu Sto se tice Covjeka i njegove prehrane'. Nasi su, dakle, kajkavski pisci
obuhvatili u svojim motivsko-tematskim krugovima i one trenutke svakidasnjega
Zivota koji se ili zbivaju za stolom ili pak govore o zgodama i prilikama vezanima
uz hranu i njezine mnogobrojne sastojke, opisuju njezinu pripremu i blagovanje,
ili pak spominju uvjete i cijene svakodnevne prehrane.

U knjizi Srednjevjekovni imaginarij francuski ¢e povjesnicar Jacques Le Goff
naglasiti kako je vaznost odjevnih i prehrambenih kdodova u kulturi drustava
poznata (...) U knjiZevnim djelima, odjeca i hrana upozoravali su na drustveni
poloZaj likova, simbolizirali zaplet, naglasavali znacajne trenutke price®. Premda
se Le Goff u svojim studijama poziva na medievalnu knjiZzevnost, njegove se opcée
opaske o znalenju prehrambenoga kdda® smiju protegnuti i na kasnija razdoblja.
Tako Ce taj k6d u kajkavskoj komediji pomod¢i u detektiranju obrisa pojedinih
znacajeva, otkrit ¢e pozadinu zbivanja, potanje opisivati atmosferu u kojoj se odvija
radnja i, kona¢no, upotpuniti sliku vremena u kojemu je djelo nastalo.
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Posebnu je pozornost hrani i jestvinama uopée posvetio najpoznatiji i najbolji
kajkavski komediograf. U nadasve zanimljivom, ali do sada gotovo zanemarenom
gastronomskom tematskom segmentu komedija TituSa Brezovackoga upast ¢e nam
u o¢i dvije slike. Na jednoj su strani raskosni stolovi na kojima su servirana
gustuozna, probrana jela i razli¢ita visokokvalitetna piéa, susrest ¢emo s njima u
svezi Cak i opise gurmanskih svecanosti, ali éemo, na drugoj strani, naiéi i na
podatke o siromastvu obi¢noga, svakodnevnog stola, posebice kod nasih negda$njih
zagrebackih sugradana, purgera koji su se zadovoljavali viSe no skromnim
obrocima. I dok je jedan provizor feudalnoga imanja (Sebirad u Diogenesu)
blagovao divljag, narocito ukusne ribe i rijetke vodene Zivotinje, a sve to obilno
zalijevao odabranim napicima, skromni je obrtnik morao biti zadovoljan oskudnim,
pa ¢ak i Skrtim obrokom.

Komedije Titusa Brezovackoga posvjedocit ¢e nam, dakle, i o sveCanosti, ali
i o siromastvu sjevernohrvatskoga stola na razmedu 18.1 19. stoljeca, a time nam
i pribliZziti brojne znacajke te oslikati pozadinu na kojoj je nastajalo tadanje nase
gradansko drustvo. A ono je, sa svojim brojnim i razli¢itim predstavnicima bilo
pravi, rekli bismo i legitimni, protagonist njegova djela.

Bez obzira na bogatu ili siromaS$nu konzumaciju hrane, u aktu jedenja, kako
ganaziva Bahtin, telo prevazilazi svoje granice, ono guta, upija, rastrze svet, unosi
ga u sebe, obogacuje se i raste na njegov racun. Susret coveka sa svetom, koji se
zbiva u ustima Sto su razjapljena, Sto jedu, kidaju i gutaju, jedan je od najstarijih
i sredisnjih siZeja ljudskog misljenja i ljudskih slika*. Ali, nastavlja Bahtin nesto
kasnije, slika svakida$njega jedenja, prozdrljivosti i pijanstva, slika je postojeceg
zadovoljstva i sitosti individualno-egoisticnog coveka, izraz individualnog uZivanja,
a ne svenarodnog trijumfa’.

Pravoga bahtinovskog individualnoga egoista susrest ¢emo u komediji
Diogenes. To je ve¢ spomenuti provizor Sebirad koji za sebe, a jamacno i za svoje
goste, prireduje velebne gozbe. Hvali se taj upravitelj feudalnoga imanja
(simptomati¢no je njegovo prezime — nom parlant koje govori kako si voli ugadati):
Jja imam dobru kostu, meni zverina malo gda fali: divje race, popki, ribe, raki, piskori,
Zelve, to mi je vre vse prijelo. Staro vino najbolse, vsaki dan dva puta kava, rozolis,
slivovica, vecer vekSinum punc, toga nigdar ne menjka. (Diogenes, (1/8).

UZiva, dakle, lukavi Sebirad koji potkrada i vara svoga poslodavca gospodina
Dobrokucu (a i taj se naziva prema vlastitu imovinskom statusu) u samim
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poslasticama i biranim pi¢ima. A sve su to nesvakida$nje delicije koje njegov stol
pretvaraju u prave gurmanske svecanosti.

Iznosedi pred nas Sebiradov jelovnik i vinsku kartu, Brezovacki omiljela jela
toga znalca i jela i pi¢a nije naveo nakon slucajna pogleda na upraviteljev stol.
Provizor naime bira jela i napitke pomno. On je profinjeni gourmet, rekli bi
Francuzi, a nije nezasitni, rabelaisovski Zderonja. Sebiradove gozbe kao da je, jo§
prije no S$to je izaSla u Zagrebu tiskom, nadahnula danas ve¢ ¢uvena Nova skup
sloZena zagrebecka sokacka kniga vu Sestih razdeljenih zadrZavajuca 554 naredbe
vsakojacke jestvine pripravljati. Iz nemSkoga na horvatsko prenesena od jednoga
domovine prijatela za hiZnu potrebocu (...) vu Zagrebu nahada se pri Ferencu
Rudolfu knigoveZcu i trgovcu 1813.° Njezin autor, domovine prijatel, bio je
zagrebacki kanonik Ivan Krstitelj Birling (1775-1862) o ¢ijem je prevodilacko-
kulinarskom djelu najpotpunije u nas pisala, dakako, Olga Sojat, jo§ 1968. u
Casopisu Kaj’.

U Birlingovoj knjizi, podijeljenoj na Sest odjeljaka s brojnim poglavljima i
pododjelima, naéi ¢emo niz recepata upravo i za ona jela kojih glavne sastojke
spominje profinjeni sladokusac Sebirad. Govori on o popcima (Mergus phalaris,
vrsta divlje patke), a medu najgustuoznijim uputama za pripravak te divljaci u toj
naoj kajkavskoj kuharici jest upravo onaj kako valja ispeéi popka na rumenom
sosu. Evo recepta: Oskubi, osnaZi popke, vzemi van drobninu, operi, osoli i naspali.
Paca ovak napravi: vzemi pol octa, pol vode, osoli, deni glavu Crlenca, bazulicice,
lorbora, lemonske korice, klincecov, vrzi potlem nuter, pusti malo tenfati; za tem
napravi rumeni zafrig z ¢rlencem, nalej z pacom, racicu nuter deni, pusti dobro
tenfati. Kada das na stol, precedi ¢ez sito sosa na racicu (238).

Medu ekskluzivnim specijalitetima, kako bismo danas rekli, ali tada oni to
jos o€ito nisu bili, jer ih, uz ostala svakodnevna jela, navode becke kuharice odakle
je Birling prevodio i nesumnjivo iz njih antologizirao svoj izbor, dakle medu
delicijama §to dolaze iz slatke vode, Sebirad spominje kornjace, rakove,
predmijevamo dakako poto¢ne, a medu ribama - piskora. Birling donosi recept za
juhu od kornjace (danas se ona moZe naci na jelovnicima samo najelitnijih
restorana) — Vzemi tri Zelve, odreZi glavu, repe i parkle, prekuhaj, otrebi i poreZi,
napravi zatem vu randljeku zafrig, deni Zelve nuter, nalej z persinovum juhum i
pusti zakipeti, osmekni limonu, lemonske korice i gverca pridaj, posipli Safrana
malo, vlej na opecenu &c (28).
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Nasa kajkavska kuharica, priopéuje, nadalje, nekoliko recepata za kornjace
pripravljene u raznim umacima (najprivlaéniji mi se &ini onaj pod naslovom Zelve
vu lemonskem sosu — Zelve osnaZene, otreblene, oprane i na falace porezane, kak
takaj jajceca i jetrica vrzi vu randljek, nalej z onum juhum malo vu kojoj su se
huhale, zafrigaj, pridaj malo Safrana, gverca i putra, kak takaj lemonskih koric i
soka. Kada je dobro prekipelo , daj s ovem sosom na stol (225). Uziva Sebirad i u
poto¢nim rakovima (danas bi ih, mozda, mogao blagovati jedino u Sinju i njegovoj
okolici jer se tamo, tako govore gastronomski vodici, s vremena na vrijeme pojave
u kojoj od otmjenijih gostionica), a volii piSkora, ribu-selicu, sli¢nu jegulji. Kod
Birlinga nalazimo &ak tri recepta za njezinu pripremu, od kojih je zasigurno
najatraktivniji onaj koji upucuje kako se spravljaju piskori na zelenom soku plavi
(218). Ovo plavi u kulinarskoj tehnici, a prema francuskom au bleu ili njemackom
blaugesotten, znali da se prije poCetka kuharske procedure s ribe ne pere sluz,
bududi da ona potom u spoju s octom, u rasolu gdje ¢e se riba kuhati, daje intenzivnu
modru boju. Spominju se kod Birlinga joS i piskori na juhi (219) i piskori frigani
(220) koje najprvo valja zaklati, potom im izvaditi Zucu, a nakon toga oprati i frigati
kak ribe.InacCe, riba piskor danas je poznatija po kajavskoj uzerecici — kaj se vrtis
kakti piskor v loncu, koja oCito ima veze s receptom za piskora na plavo. Birling,
naime, pretpostavlja da rije¢na riba s trZznice dolazi u kuéu Ziva (a tako je, odista,
bilo jo$ i u mome djecastvu). Stoga taj pripravak pocinje sljede¢om uputom: piskori
Zivi deneju se vu loncic¢, malo octa i soli vre se, pustiju se pokriti dok se zadusiju.
Potom se piskori kuhaju u zelenom soku u koji dolaze razne trave, zacini poput
Safrana i muskapleta, a sve se, kasnije — danas bismo rekli kulinarski apartno,
servira uz prilog od kiseloga zelja! Naravno da su se u kulinarskoj uvertiri za daljnji
nastavak plavoga kuhanja piskori - duseci se, bjesomucno, boreéi se uzaludno za
zivot- vrtjeli u loncu gdje ¢e napokon i skoncati. Mi se meSamo kakti piskori v
tesnom mestu, re¢i ¢e Smolko u Matijasu (I11/15) i potvrditi vjerodostojnost
Birlingova recepta.

Kada je rije¢ o peradi, Sebirad je mogao uZivati i u ovakvu nacinu pripreme
nadjevene race domace ali divje: vzemi od race jetra, falacec slanine, trave disuce
i zdrave skoS$i, zatem tri Zutanjke, ribanoga kruha i od pol lemone soka, zamesaj,
osoli, operpri i z tem racu nadeni. Zatem vu randljek, falacec tuste slanine, crlenca
i lorbora deni, malo juhe prilej, vu tom racu mehko tenfaj, veckrat obrni, zadni¢
mascu oberi, lemone osmekni, na stol daj.

153



Danas se ¢esto Cuje kako su bakalar i razne kulinarske varijante ove
sjevernomorske ribe donijeli u Zagreb nakon Drugoga svjetskog rata mnogobrojni
dosljaci iz Dalmacije (kao da je bakalar autohtona riba naSega Jadrana, a ne
sirotinjska hrana pomoraca koji su je osoljenu i skrutnutu dobivali kao preostatak
putnoga provijanta nakon $to su, nekada, za svoje poslodavce obavili dugotrajne
i mukotrpne plovidbe). Za bakalar, odnosno za Stokfis, znao je dobro vec i
Brezovacki!

Kada je Matija$ (III/11 i dalje) pospremio Vuksana vu Zakelj kako bi mu se
Jugovi¢ mogao osvetiti, plemeniti pravdoznanec bjesomucno udara po vreci jer
mu grabancija$ govori kako je unutra $tokfis, koga je moci i bez tucenja imati,
ako ga se s vrelum vodum popari. Zanemarimo li drasti¢nost toga prizora koji
frapantno podsjeéa na scenu iz Moliereove komedije Scapinove spletke (I111/2 —u
kojoj se, medutim, bakalar ne spominje), ostaje u okviru nasih razmatranja o hrani
kod Brezovackoga Cinjenica da se u prvim godina 19. st. u Zagrebu znalo kako
bakalara treba istuci i prije priprave popariti kipuéom vodom. O tome svjedoCi i
Birlingova knjiga s nekoliko recepata. Bakalar se mogao spraviti na grahovi juhi
(212), potom na nacin $cuke (213), a posebno je zanimljiv recept za Stokfis z
hrenom (214): obkuhaj Stokfisa, otrebi od koZice i koSCic, podrobi, zatem jedan
red Stokfisa poredi po randljeku, drugu red posipli z hrenom, ribanum Zemljum,
kiselem vrhnjem, putrom i muSkapletom i tak nadalje dok randljeka napunis, pokri,
pusti zakipeti i daj na stol.

Birling je, dakle, samo ne$to kasnije od Brezovackoga, donio recepte za
razli€ite na¢ine spravljanja bakalara, ali je i na§ komediograf o¢ito znao kako tu
ribu valja prethodno pripremiti (tuéi i potom je preliti kipuéom vodom), kako bi
se moglo pristupiti daljnjim postupcima koje sugeriraju razliCite recepture.

Sebiradove ladanjske gozbe i gurmanske svecanosti nisu oskudijevale niti
biranim pi¢ima. Tocilo se staro vino, §ljivovica i liker od ruzinih latica - rozolis
(u Stullijevoj Kati Kapuralici to je rozolin), kao poseban luksuz (vidjet ¢emo
kasnije zbog Cega se naglasava ta Cinjenica) dva puta dnevno se pila crna kava, a
nakon vecere servirao se punc — otmjeni topli napitak u kojemu mora biti pet
osnovnih sastojaka (jaki indijski ¢aj, limunov sok, Secer, arak, tj. ceylonska rakija
od riZze ili rum te muSkatni oras§c¢i¢). Osobito je jo§ i danas popularan u
skandinavskim zemljama te u Engleskoj, a spominje se Cesto u Ibsenovim,
Strindbergovim te Shawovim dramama.
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Posve drugacije od obilnoga Sebiradova stola izgledao je onaj zagrebackih
priprostih obrtnika. U komediji Matijas grabancijas dijak razgovaraju postolar
Smolko i naslovni lik u kuéi zagrebackoga postolara (I, 2):

Smolko: Ne bi li mi vezda jedno malo zagriznuli, ar je vre staro jutro i doba
k rucku.

Matijas: Ja ne bi maral, ar sem od snocka natesce.

Smolko: Taki budem sluZil; jedno malo raspuznenca sira i k njemu cesnjaka,
k tomu dobroga staroga vina, k ovomu svemu za zacimbu par prijatelskih recih,
¢ini prav tecnoga rucka.

Taj se sir raspuznenec spominje i u Krlezinim Baladama Petrice Kerempuha
kao sir spuznjak, to¢nije u onom poznatom katalogu delicija iz Keglovichiane:
promatra kmet Imbro Skunkac nebesku gozbu na kojoj se, izmedu ostaloga na stolu
nalaze

OskoruSe i musmule, Strudljin s mesom i mendule,
orehnjace, makovnjace, pune gace, pune hlace,
sira smerdljivoga spuznjaka,

vepra, Skopca, godisnjaka,

morun: meter i pol saka...

O kakvu je siru rije¢? Spominje ga ve¢ Belostenec kao caseus recens. 1.
Musteus — szir raspuznyen, massten. Suvremenom terminologijom sirarstva re¢eno
— punomasni mladi, u ovom primjeru jamaéno - kravlji sir. Zene na zagrebackoj
trznici Dolac kod kojih kupujem kravlji sir i vrhnje (okolica KriZevaca, nekada
Begovicev Bisag-grad, odnosno okolica Samobora) govore kako je sir raspuznenec
(ili raspuznjenec) dobio ime zbog svoje mekoce, Sto se povezuje s glagolom
spuznuti (se), a znaci pokliznuti se te pritom izgubiti ravnotezu. U Zlataru se kaze
denes je fest spouske (danas je vrlo klizavo) kada je seoski put uslijed obilne kise
blatan i klizak. A tamo sam i kuSao narocitu vrstu raspuznenca koja nastaje
posebnom metodom pucke fermentacije. Kravlji sir zamotan nekoliko dana u list
svjeZega zelja i odloZen u tamni i hladni podrum dobiva potom specifi¢an oStri
miris poput francuskoga roqueforta. Stoga je on kod Krleze - smerdljivi spuznjak.
U 4. prizoru I. ¢ina vraca se Smolko ocito iz kuhinje ili smo¢nice sa skromnim
objedom. Donosi dobar i tecen sir koji mu vsaki drugi dan jedna baba z Lascine
nosi, uz to se pije vino u umjerenim koli¢inama (tek jedan mecel — oko Cetvrt li-
tre); i tako Smolko Zivi zdravo. Nacelo zdrave prehrane za svojim siroma$nim
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stolom obrazlaZze vrlo uvjerljivo: Ovakov je moj rucek vsaki dan. Nekaj malo
tvrdoga da Zeludec ima kaj kuhati, i da bolje kuha, pridam jedan mecel ovakvoga
zafriga, pak se nigdar ne tuzZim na teZine, glavne boli, zlate Zile, ali na griz i kr¢
Zeluca. Takva prehrana ucinila je postolara ne samo zdravim veé ga i vidljivo
pomladuje. Premda mu je veé 65 godina, Matija$ stima da mu je okolu 50.

Na pocetku trecega prizora Vuksan i Matija$ ostaju sami. Vuksan, koji pocinje
shvadati kako pred sobom ima neobic¢noga posjetitelja, obraéa mu se rijeCima:
Gospon dijak, vi morate znati vec, kak hrusSke peci. Drugim rijeCima — vi,
gospodine, posjedujete viSe znanja i Zivotnoga umijeca od obi¢noga Covjeka. Au
toj su usporedbi mjerilo — pecene kruske. Dakle, kao i peCene jabuke, sirotinjski
dessert. Spominje te pecene kruske i Krleza u antologijskom tekstu Djetinjstvo
1902 — 1903, prisjecajudi se svoje bake Terezije Goricanec: deklasirana udovica
zidarskog majstora, koja je ostala bez muZa sa jedanaestero Zive djece u trideset
i petoj godini, a kada se vratila sa sprovoda svoga supruga, ta sretna obitelj pojela
Jje tepsiju ispecenih kruSaka sa stabla koje je jedino preostalo od ognja, $to im je
za vrijeme sprovoda proZdro Citavu kucu i imanje u Petavskoj ulici varaZdinskoj®.

Dok je Smolko spravljao skromni objed, Vuksan i Matija$ vode razgovor o
kavi. Vuksan se ne pridruzuje susjedovu stolu jer je tak vre doma ruckal slivovu
Jjuhu z medom i mlekom. Dakle je u vodu, u kojoj su se kuhale §ljive, umijeSao
med i mlijeko. Matija$ primjecuje kako je to, zapravo, kava, ali je Vuksan ne zove
tako. Vuksan, medutim, znade §to je prava kava, ali ona se, zbog toga Sto je u
posljednje vrijeme znatno poskupjela, nadomjeStava raznim drugim pripravcima.
Skrtice su, kaze Vuksan, zmislili vsakojacki nacin kave: jedni opeceju icka, drugi
kostanja, tretji nekakve zemelske mandale, ovi krumpira, oni merlina, nekoji Zira,
to si skuhaju kakti kavu i vputiju sami sebe i svoju mosnju, da je kava, ter to na
tuliko, da su pripravni prisegati, da je takva kaluZa tak dobra, Zmahna i jaka kakti
kava. Ali moja Zena i druge purgarice jesu spametnese i ne dadu se v to nikak
vputiti, nego kupuju pravu kavu, makar po cekinu funt, samo su pak vu tom skupe,
da smo 10 zrn na jednu Salicu brojiju, ar ne maraju, ako je kakti slivna juha, samo
da je juha od prave kave.

Zagrebacke su, dakle, Stedljive domacice iz purgerskih krugova prekomorska
kavina zrna zamjenjivale upravo zaCudnim sastojcima. Taj se, tada ocito sve
moderniji napitak, spravljao iz ¢ickova cvijeta, kestena, kikirikija, krumpira, mrkve
pa Cak Zira, a samo one rijetke spametnese, dakle razumnije i pametnije, kupuju
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pravu kavu, ali je troSe razumno i za jednu Salicu (ocito je rije¢ o posudi vece
zapremnine no Sto su danasnje male kavske Salice) potrose tek desetak zrna.

Kava se u ovom razgovoru nije nasla slu¢ajno. Njemacki znanstvenik Giinter
Wiegelmann u knjizi Alltags—und Festspeisen: Wandel und gegenwdirtge Stellung®
analizira promjene u obrascima prehrane i obroka njemackoga naroda, uglavnom
u 18.i19. stoljecu. Usredotocio se na inovacije u hrani sto su se razvile kroz ta
stoljeca, ali su potjecale iz znatno starijeg vremena. Jedno od pitanja, na koja on
pokusava odgovoriti, je koliko je vremena bilo potrebno da se nova hrana ili nacin
pripravljanja - krumpira, na primjer — prosiri od jedne drustvene klase do druge
i od jedne regije do druge, te napokon do citave Centralne Europe. Sve do 1740-
tih krumpir je poznat u vecem dijelu Njemacke uglavnom kao ‘Armenkost’
(sirotinjska hrana); trebalo je proci citavo stoljece da osvoji gradansku kuhinju.
Konzumiranje kave (i promjena stava prema koristenju kruha kao osnovnog
elementa dorucka) zahtijevalo je otprilike isti vremenski period, ali se kretalo u
drugom smjeru: od gornjih drustvenih slojeva prema dolje, dospjevsi do najnizeg
sloja oko 1800. godine. Wiegelmann je vise puta ukazivao na cinjenicu da od
odredene tocke u vremenu (u sluc¢aju kave od 1800-te) nije viSe moguce donijeti
valjan zakljucak o geografskim ili socijalnim putevima pojedinih artikala, jer
postaju opéeprihvacéeni'.

Prema tim analizama kava se upravo u vrijeme nastanka MatijasSa grabancijasa
dijaka, dakle 1804., polagano ali sigurno spustala i kod nas do najniZega sloja.
Ali bila je skupa i stoga Brezovacki na Vuksanova usta spominje njezine brojne
nadomjestke. Precizan kao i uvijek kada je navodio realije iz svakodnevna Zivota
(mjere, cijene, pojedinosti u novc€arskim i trgovackim transakcijama), nas$ je
komediograf naveo kako kava stoji zagrebacke gazdarice po cekinu funt. Stru¢njak-
numizmatiar'' uvjerava me autoritativno kako je ocito rije¢ o tadanjem
Jjednostrukom austrijskom dukatu, kojega cijena danas na trziStu doseZe oko 400
kuna. Dakle su za funt (njemacka, tzv. teZinska funta, tada kod nas u uporabi,
dosezala je neSto viSe od sadasnjih 450 grama) sirove kave tadanje domadice
pladale oko dvanaest puta viSe no §to iznosi danasnja cijena toga zrnja.

Kavu, medutim, Brezovacki drZi druStvenim zlom (Matijas gabancijas dijak,
I/IV): to su Zenski i decinski oblizeki; po takveh crneh kalabuZah je Horvatska
zemla na nikaj dosla; nikaj jakosti, nikaj modzga, nikaj dedernosti ni vu takveh
obuzlivcev; drugac je to negda bilo kada pri jednom knezu Vagovicu celo leto ni
vec potroSeno kak jeden frtalj kave i pol frtalja cukora; ali zato pak je prpra, meda
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i staroga vina prez mere i vage potroSeno. Pak su onda bili ljudi Cili, friski, zdravi
i jaki kakti oroslani, ali vezda, poklam vsako jutro na posteli kavu sréeju, imaju
slabe Zeluce, koji posne jestvine ne moreju kuhati: dobivaju glavne boli, omiljavice,
zlate Zile, i glediju van kakti smrti. Prav je to: o, da bi joSCe jeden funt kave po 20
fl. bil, morebiti bi se povrnuli na negdasni nacin Zivlena predev naseh, i po tom
mort na njihovu jakost tela i srca.

Kava, dakle, ne samo §to nije jeftina, ve¢ potice na lijenost, uzrokuje razne
tegobe i bolesti, a zbog nje je i Horvatska zemla na nikaj dosla (Sto bi tek
Brezovacki napisao da je vidio sijaset danas$njih, uvijek prepunih kafica!). Jo$§
jednom se prosvjetitelj i o¢ito dobar poznavalac zdrave prehrane (kao u primjeru
obrtni¢koga sira, luka i kupice vina) obraéa svojoj publici s preporukom kako valja
konzumirati med i staro vino (za¢udno se u tom puckom savjetu nasao i tada skupi
papar), pak ¢e nacija biti zdrava i jaka poput lavova.

Premda krumpir Brezovacki spominje tek marginalno, dakle iz njegovih
komedija ne moZemo razaznati je li ta gomoljika iz okruZja siromasnih slojeva
postupno osvajala bogatije, gradanske kuhinje, zanimljivo je kako se fenomen
uzivanja kave (bez obzira spominje li na$ pisac izvorni prekomorski proizvod ili
je pak rije¢ o lokalnim surogatima), posve poklapa sa suvremenim sociolosko-
antropoloskim analizama koje uvjerljivo govore o uspinjanju krumpira u vise
drustvo te istodobnom silasku kave u niZe i najniZe druStvene slojeve. Za
Brezovackoga je problem sve ucestalijega konzumiranje kave i njezinih surogata
predstavljao tada oc€iti druStveni problem.

Krumpir je, medutim, u nas imao drugaciju sudbinu i druStveni status. U na§
je, naime, sustav kulinarija doSao u veéim razmjerima tek nakon tzv. trece,
Jozefinske selidbe Nijemaca u Podunavlje (1782-1787)'%, a novopridoslo njemacko
stanovnistvo nudilo je brojne novine u prehrani: razlicite vrste mesa, napose
Junetinu i teletinu, raznovrsna povrcéa, voce i zacine. Priprema jela donosi razne
inacice, pet i visSe nacina pripreme krumpira, hrana se konzervira, poStuju se
sezonska jela, uvode se higijenske navike i gradansko ponasanje za stolom, uvodi
se moderan pribor za jelo.”

Da pocetkom 19. st. u na§im kajkavskim krajevima krumpir nije bio tradicijski
sastavni dio prehrane svjedocCi i detalj iz komedije nepoznatoga autora Barun
Tamburlano (starija, tro¢ina verzija iz 1802.). U nadi da ¢e postati ablegatom u
Carigradu, stari baron Tamburlano pocinje se odmah ponaSati kao budu¢i diplo-
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mat te upravitelju svoga imanja izdaje zapovijedi kako od sada valja Zivjeti mnogo
otmjenije i raskosnije. Treba nabaviti novo posoblje, sluge ¢e dobiti kic¢ene i skupe
livreje, kupit ée Tamburlano ¢ak tri kocije, svaku ¢e vuéi Sest konja, a nije zaboravio
niti na vlastiti vrt: zelje, repu, Salatu, luka, povrtnicu, baZula, celara, ciklu i bog
zna kak se vsa druga zoveju, taki mi iz vrta vugnete! Ovu svinariju, ali da bolje
reCem, muZariju, vec na vrtu ne trpim. Na mesto oveh naj se graberje i divji kostanj
zasadi, hocu hlada imati da se gospoda imala budu kuda Setati..."* Zanimljivo je
da u Tamburlanovu povrtnjaku nema — krumpira. Navodi se kako u njemu raste
razli¢ito domace povrée, ali bududi da je poCetkom 19. st. krumpir joS§ uvijek samo
sirotinjska hrana, on se ne sadi u gospodskome vrtu'®. Dok se, primjerice, za bazul,
odnosno baZulj u Rjecniku hrvatskoga kajkavskoga knjiZevnog jezika'® navodi
nekoliko izvora za potvrdu te rijeci u literaturi (medu najpitoresknije valja izdvojiti
navod iz Diogenesa — kak lepo vu mojem trbuhu Sumi, kak da bi se bil samoga
baZula najel'”), podaci za krumpir mnogo su skromniji. Nema ga na otmjenim
stolovima, njime se, naime, hrane samo obi¢ni, gotovo siromasni ljudi — vi ste onda
nikaj drugo jesti morali kak sam krumper, sira, luka, reéi ¢e Diogene$ provizoru
Sebiradu, smatraju¢i da mu godis$nji prihod dostaje tek za ovako skromno
sastavljene obroke'®. Da je, medutim, Sebirad financijalnim makinacijama na ustrb
svoga poslodavca obilato zaradivao te si je mogao priustiti prave gozbe, vidjeli
smo ranije! Krumpir prefrigani provizor dakako nije spominjao, jer na njegov
stol nije dolazio. No, tada je, to povrée, mnogo viSe nego danas, sluZzilo i kao
Zivotinjska hrana! U tada popularnom Obcinskom Zivinvracitelu..., puckom
veterinarskom priru¢niku iz 1839., stoji, izmedu ostaloga: v zimi (...) za hranu
(dakako stoci, op. N.B.) sluZiju suha listina od germja i stuceni krumpir'.

Od piskora i popka v rumenom sosu do krumpera, luka i sira raspuznenca
vidjeli smo, Citajuéi pomno komedije TituSa Brezovackoga, kaj su jeli nasi stari.
Nije to bila samo slika njihova bogatoga ili siromasnoga stola. Bila je to, vjerujemo,
slika i njih samih koja se moZe raspoznati u dnu tanjura, bilo porculanskih, glinenih
ili drvenih, iz kojih su svakodnevno blagovali.
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RJECNIK

ar — jer, ali

bazuli€ica — bosiljak (Ocymum basilicum)
bazul — grah (Phaseolus)

celar — celer (Apium graveolens)

cukor — Secer

¢ez — kroz

Crlenec — luk (Allium cepa)

¢rni — crn

decinski — djetinji

deti — staviti

diSuci — miri§ljiv

divji — divlji

drobnina — sitni§ od peradi (Zeludac, jetra, crijeva)
dederan — poletan, Zivahan

falacec, falatec — komadié

frizek — svjez

frtalj — Cetvrt

funt — mjera za teZinu (mesto manje od pola kilograma)
gda —kada

glavna bol — glavobolja

godi$njak — jednogodi$nja Zivotinja
graberje — grab (Carpinus)

griz — proljev, dizenterija, srdobolja

griz Zeluca — Zelu€ana kolika

grmje — grmlje

gverc — zacin, mirodija (bez posebne specifikacije), ali ovdje, mozda, klin¢i¢
hiZni — kuéni

hruska — kruska (Pirus)

jajcece — jaje

jestvina — jelo, hrana

kalabuZa — lo§ napitak, patvorina
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kaluZa — kaljuza

klincec — klinc¢i¢; mirisni zacin, suSeni cvjetni pupoljak drveta Caryophillus
aromaticus, raste na Madagaskaru u isto¢noj Africi i Indiji

kostanj — kesten (Castanea sativa)

kosta — hrana

kr¢ — gr¢

krumper — krumpir (Solanum tuberosum)

lemona — limun (Citrus limonum)

listina — naslaga suhoga lis¢a

lorbor — lovorika, lovor (Laurus nobilis)

mandala — marelica, kajsija (Prunus armeniaca)

marati — brinuti se, skrbiti

masc¢a — mast, masnoca

mecel — mjera za tekuéinu; neSto manje od Cetvrt litre

menjkati — nedostajati

merlin — mrkva (Daucus carota)

modzg — mozak

mort — moZda

moruna — rije¢na riba iz donjega toka Drave i Dunava (Huso huso); lovi se zbog
odli¢noga mesa te nadasve cijenjene ikre (kavijar)

mosnja — vreéica za ¢uvanje ili noSenje novca; kesa

muskaplet — muSkatni ora$c¢i¢ (Myristica fragans); potjece s Moluckih otoka; droga,
mirodija i lijek

musSmula — biljka iz porodice ruza; vrsta vo¢a (Mespilus germanica)

muzarija — seljacka stvar (od muz—seljak)

nalejati — zaliti, naliti

naredba — uputa

naspaliti — nataknuti na razanj

nate$¢e — nataSte

nigdar, nikdar — nikada

nuter — unutra

oblizek — poslastica
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obrati — pokupiti masnocu s povrSine (o mlijeku i umaku)

obrnuti — okrenuti

obuzlivec — sladokusac

okolu — oko

omiljavica — opca slabost, klonulost, nesvjestica

opecen — ispecen

operpriti — zapapriti

oroslan — lav (Felis leo)

oskubuvati — glodati, Cupati (o kosi i perju)

osmeknuti — iscijediti

osnaziti — o€istiti

otrebiti — oguliti

pac — rasol, salamura

parkel — Caporak, pandza

piskor — paklara rije¢na (Lampetra fluviatilis), riba selica koja sli¢i jegulji

popek — vrsta ronca iz porodice pataka (Mergus phalaris)

potrebocCa — potreba

povrtnica — crna rotkva (Raphanus niger)

precediti — procijediti

prenesti — prevesti

prez — bez

pridati — dodati

provizor — upravitelj imanja

punc — (od engl. punch, prema sanskrt. pafica = pet) — topli napitak u kojemu mora
biti pet osnovnih sastojaka (jaki indijski ¢aj, limunov sok, Secer, arak, tj.
ceylonska rakija od riZe ili rum te muskatni orascic)

puter — maslac

raca — patka (Anatidae)

racica — patkica

randljek — plitka posuda za kuhanje

raspuznenec (sir) — mladi kravlji sir

rozoli§ — liker od ruzinih latica
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ruckati — objedovati

rumen — Zut

saki — svaki

skosati — nozem usitniti

sliva — §ljiva (Prunus domestica)
slivov — §ljivov

snocka — sino¢

soka¢ — kuhar

sos — umak

spuznuti (se) — pokliznuti se

staro jutro — kasno prije podne, poodmaklo jutro
svinarija — svinjarija

Safran — Crocus sativus, vrsta zacina koji se dobiva iz latica cvijeta istoimene biljke
Salata — salata

S¢uka — Stuka (Esox lucius)
Skopec — uskopljena, kastrirana Zivotinja
Stimati — misliti

StokfiS — bakalar (Gadus morrhua)
Strudljin — savijaca

taki — odmah

tenfati — pirjati

van gledati — izgledati

vekSinum — najcescée

vezda — sada

vlejati — uliti

vre — veé

vrgnuti — staviti, metnuti
vsakojacki — svakovrsni

vse — sve

vugnuti — maknuti

vzeti — uzeti

za¢imba — zacin
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zadusSiti — zaguSiti

zafrig — zaprSka

zafrigati — staviti na zaprsku, poprziti

Zakelj — vreca

zemelska mandala — kikiriki (Arachis hypogaea)
zlata Zila — hemoroid, Sulj

Zelva — kornjaca (Testudo)

Zemlja — zemicka

zmahan, Zmahen — ukusan, teCan

Zuca — 7Zué

BILJESKE

! Anthelme Brillat - Savarin (1755 - 1826), zaCetnik je moderne gastronomije. Sudac,
visoki francuski upravni ¢inovnik i teoreticar socijalne ekonomije, postao je poznat po svojim
gastronomskim razmiSljanjima, uputama i receptima. Predgovor njegovim sabranim djelima
u tri sveska (1825.) napisao je H. de Balzac, ne samo poznati romanopisac ve¢ i ¢uveni
bonkulovié. Citat iz Savarinova ¢uvenoga gastronomskog djela Fiziologija ukusa, Paris,
1/1825.,novo i proSireno izdanje Paris, 1876., preveo sam za ovu prigodu iz drugoga izdanja
francuskoga izvornika (str. 44) koje se nalazi u mojoj knjiZnici. Djelo je izdano i u hrvatskom
prijevodu pod naslovom Memoari jednog sladokusca (prev. Dunja Robi¢), Dora Krupiceva,
Zagreb, 1998. Citirano se mjesto u tom hrvatskom prijevodu nalazi na str. 36. i glasi:
Gastronomija je promisljeno znanje o svemu $to se odnosi na ¢ovjeka u smislu toga da se
hrani.

Po Brillat-Savarinu nazvana su mnoga jela. Uz omlet njegova imena, potom recept
za fazana obloZenoga slaninom te nadjevenoga §ljukinim mesom, vrlo je poznata i francuska
slastica Savarin. Spravlja se od kiseloga dizanog tijesta u koje se umijesaju grozdice. Pece
se u okruglom kalupu. Ohladeni vijenac prelijeva se potom razli¢itim voénim sirupima
(preporuca se naranca), proZetima konjakom ili rumom. Potom se tijesto premaZe pekmezom
od marelica. Servira se tek sutradan. Tada se kola¢ ukraSava svjeZim jagodama, ukuhanim
breskvama, uSeéerenim tre$njama ili viSnjama, dok se unutra$njost prstena od tijesta puni
slatkim tu¢enim vrhnjem.

2 Usp. J. Le Goff: Srednjovjekovni imaginarij (prev. 1. Svetl), str. 190, Antibarbarus,
Zagreb, 1993.

3 Usp. dj. nav. u bilj. 2, str. 200
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*M, Bahtin: Stvaralastvo Fransoa Rablea i narodna kultura srednjega veka i renesanse
(prev. 1. Sop i T. Vuckovié), str. 298, Nolit, Beograd, 1978.

> Dj. nav. u bilj. 4, str. 318

¢ Citirane naputke iz Birlinga obiljeZavat ¢emo, kasnije, samo brojevima recepata iz
njegove knjige.

7 Usp. Olga Sojat: »ZagrebeCka sokacka knjiga«, Kaj, br. 12, str. 81-85, Zagreb, 1968.
U nastavku ¢lanka O. Sojat donosi u suvremenoj transkripciji niz razlicitih Birlingovih
recepata. Ovdje citirani recepti nisu iz izbora O. Sojat.

8 Republika, VIIL., br. 12, str. 337. - 379., Zagreb 1952. Ovom je tekstu prvobitno
nazvanim Djetinjstvo u Agramu 1902-1903, autor kasnije promijenio naslov, pa se u tzv.
sarajevskom, posljednjem izdanju za KrleZina Zivota, naziva Djetinjstvo 1902. -1903. Pod
tim je naslovom ta dijarijska proza uvrstena u treéu knjigu KrleZinih Dnevnika, Sarajevo
1981.

® Marburg, N.G. Elwert, 1967.

0 Prema Stephen Mennell — Anne Murcot — Anneke H. van Otterlo; Prehrana i kultura
—sociologija hrane (prev. L. Shramadei), str. 36-37, Jesenski i Turk — Hrvatsko sociolosko
drustvo, Zagreb, 1998.

' Moj prijatelj dipl. ing. Ante Sare iz Zagreba, kome jo§ jednom najsrdaénije
zahvaljujem na informaciji.

12 Usp. Nives Rittig-Beljak, Svapski kulinarij-dodir tradicija u Hrvatskoj, Zajednica
Nijemaca u Hrvatskoj, str. 86, Zagreb, 2003.

13 §to znamo o krumpiru? Usp, dj. nav. u bilj. 8, str, 88. Nakon str. 88. navedenoga
izdanja reproducirana je ilustracija iz jedne njemacke edukacijske publikacije ocito iz
vremena Prvoga svjetskog rata koja slikom govori kako se o krumpiru nikada dovoljno u
kuéanstvima ne raspravlja.

14 Janonim/ Cini barona Tamburlana, u: Komedije XVII. I XVIII. stolje¢a, PSHK, knj.
20, prir. M. Fotez, I/V, str. 343, Zagreb, 1967.

'* U mladoj, jednoCinoj verziji pod naslovom Barun Tamburlanovic ili pelda
nerazumnoga potroslivca iz 1825 (priopéio M. Srepel), GZPKH, knj.1,JAZU Zagreb, 1897,
str. 73, u I/5 nasadi povréa u Tamburlanovu vrtu identi¢ni su onima iz starije, tro¢ine verzije.

1o Rjecnik..JAZU-HAZU, Zagreb, 1984.1 d.

'7T. Brezovacki: Diogenes,IV/11

18 T. Brezovacki: Diogenes, 1/8

¥ Dj. nav. u bilj. 11, sv. I, str. 46; sv. V , str. 42
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