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ANALIZA SADRZAJA KUHARICA
POSVECENIH DALMATINSKOJ KUHINJI:
PRILOG DEFINIRANJU NACINA PREHRANE
U DALMACIJI

U clanku se prikazuju rezultati analize sadrZaja osam dalmatinskih kuharica.
Glavni su istrazivacki ciljevi opisati dalmatinsku kuhinju i utvrditi njezina glavna
obiljeZja. Kombiniran je kvalitativni i kvantitativni pristup: prvi za interpretaciju
sadrZaja vaznih za opis dalmatinske kuhinje, a drugi za analizu strukture kuharica
prema vrstama jela i namirnica te nacina pripreme hrane. Rezultati pokazuju da u
dalmatinskoj kuhinji dominiraju mesna jela, slijede jela od riba, plodova mora i
povréa te juhe i tjestenine. Obroci se pripremaju jednostavno i brzo. Ostala obiljeZja
su vezanost uz tradiciju, ekonomi¢nost, umjerenost, odijeljenost sezonskih jela,
uporaba svjeZih namirnica, maslinovog ulja i domaceg zacinskog bilja. IstraZivanje
je otkrilo neocekivanu Cinjenicu: omjer izmedu “teSkih i manje zdravih” jela i
“laganih i zdravih” jela preteZe u korist prvih.

Kljuéne rijeci: dalmatinska kuhinja, dalmatinske kuharice, analiza sadrZaja,
kvalitativni i kvantitativni pristup, opis dalmatinske kuhinje

Uvod

Kuharice definiramo kao specijalizirane prehrambene publikacije koje sadrZe
informacije o kuhanju (pripremi hrane). Strukturirane su u niz recepata u kojima
se daju podaci o potrebnim namirnicama i njihovoj koli¢ini te o postupcima i
tehnikama koji se primjenjuju u pripremi jela. Cesto sadrze informacije o porijeklu
namirnica, svjeZini, nacinu izbora, kvaliteti i njihovoj korisnosti za zdravlje.
U kuharicama u europskoj i anglo-americkoj tradiciji recepti se uglavnom
strukturiraju prema vrstama jela' i prema glavnim sastojcima koji ¢ine pojedino
jelo (npr. povrée, meso, riba). lako su vazan izvor podataka za istraZivanje nacina

! Najéeséi redoslijed recepata u sadrZajima kuharica je sljedeci: topla i hladna predjela, juhe i/

ili variva, umaci, glavna jela, salate i slatka jela. U nekima su prisutne i upute za pripremu toplih i
hladnih pic¢a.
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prehrane pojedinog podrucja, treba napomenuti kako analiza sadrZaja kuharica
(bez obzira na njihovu proSirenost i popularnost) nije dovoljna da bi se dobio realan
uvid u prehrambene navike neke populacije. U usporedbi s drugim socioloSkim
metodama kojima se istraZuje svakodnevna prehrambena praksa (anketa, intervju,
fokus-grupa, dnevnik prehrane i sl.), kuharice ne kazuju $to ljudi zaista kuhaju i
jedu: na temelju analize sadrZaja ne moze se utvrditi koje se upute i recepti najvise
koriste u svakodnevnoj pripremi hrane (Mestdag 2003:156).

Planiranje analize sadrzaja

Predmet i ciljevi analize sadrzaja

Uzorak analize sadrzaja dobili smo pretragom online kataloga Nacionalne i
sveuciliSne knjiZnice u Zagrebu, iz kojega smo izdvojili sve kuharice posvecene
dalmatinskoj kuhinji objavljene od 1985. do 2004. godine.

Dakle, predmet analize sadrZaja su specijalizirane kuharice posvecene
dalmatinskoj kuhinji.> Ciljevi analize sadrzaja su sljedeéi: utvrditi klju¢na
obiljeZja i specificnosti ove kuhinje te evidentirati prisutnost i proSirenost
elemenata tradicionalnog, modernog i postmodernog modela prehrane u receptima
dalmatinskih kuharica.?

Jedinice analize sadrzaja i analiza

Jedinice analize sadrZaja Cine pojedini recepti kao sadrzajno zaokruzene cjeline u
kojima su podaci neophodni za pripremu odredenog jela: vrste potrebnih namirnica,
koliCine, nacin, redoslijed i trajanje pripreme. Katkad se u receptu predlazu prilozi
glavnim jelima, pica koja se “slazu” uz jelo (najcesce je rijeC o vinima), sugeriraju
nacini posluZivanja i sl.

U analizi sadrzaja kuharica kombinirali smo kvalitativni i kvantitativni
pristup. Kvalitativnim smo se pristupom koristili za interpretaciju i razumijevanje
znaCenja odredenih sadrZaja u kuharicama koji su vazni za viSeslojni opis
dalmatinske kuhinje (MiSeti¢ 2001:125). Ovdje u prvome redu mislimo na
popratne tekstove uz recepte, odnosno predgovor, uvod, pogovor i tekst na omotu
publikacije. Kvalitativni pristup bio je nuzan i u analizi recepata iz II. poduzorka

2Opsinije o postupcima u analizi sadrZaja u Weber (1990) i Milas (2005).

3Opsirnije o tradicionalnim, modernim i postmodernim modelima prehrane u Marjanovié¢-Radica
(1982); Kovaci¢ (1996:15-32); Vodanovi¢ Kukec (1997); Zglav-Martinac (1997); éapo-Zmegaé
(1998:101-108); Calussi (2000); Tivadar (2002:151-178); Bettizza (2004:145-190); Prijatelj Pavicié
(2004:33-43); Simunkovi¢ i Kezié (2004); Duvnjak (2007:55-62)-
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(vidi potpoglavlje “Odredivanje uzorka i poduzoraka analize sadrZzaja”), koji
su se procjenjivali prema prisutnosti elemenata tradicionalnih, modernih i
postmodernih nacina prehrane. Analizu sadrZaja na slicnim postavkama provela
je belgijska sociologinja Inge Mestdag, istrazujuci promjene u flamanskoj kuhinji
od 1927. do 1999. godine koje su nastale kao posljedica talijanizacije flamanskog
prehrambenog modela (Mestdag 2003:157).*

Kvantitativni pristup primijenili smo u analizi strukture kuharica, gdje smo
brojcano izrazili grupiranje recepata prema vrstama svih zastupljenih jela, vrstama
glavnih jela te namirnicama i na¢inima pripreme koji se najc¢esce koriste.

Primjenom obaju pristupa Zeljeli smo dobiti §to potpuniji uvid u narav
dalmatinske kuhinje i njezina glavna obiljeZja. Analiza sadrZaja provedena je u
Cetiri faze:

1. analiza strukture kuharica prema glavnim jelima (juhe, variva, tjestenine,
jela od mesa, peradi i divljaci, jela od riba/plodova mora i jela od povréa);

2. analiza recepata glavnih jela prema vrstama namirnica (za juhe, variva i
tjestenine) ili nacinima pripreme (jela od mesa/peradi/divljaci, jela od riba/
plodova mora i jela od povréa, gdje je temeljna namirnica ve¢ definirana);

3. analiza recepata glavnih jela s obzirom na prisutnost i proSirenost
elemenata tradicionalnog, modernog i postmodernog nacina prehrane
(prema kodnom planu; vidi Tablicu 4.);

4. analiza popratnih tekstova uz recepte (predgovor, uvod, pogovor i sl.).

Odredivanje uzorka i poduzoraka analize sadrZaja

Kako smo naveli, kao uzorak je posluzilo osam specijaliziranih kuharica:
Dalmatinska kuhinja (Marjanovié-Radica 1985), Dalmatinska kuhinja (Ivanisevic
1994), Dalmatinska kuhinja (UZovi¢ 1995), Moja dalmatinska kuharica (Hrabra
1999), Kuharica dalmatinskih gospoda (Calussi 2000); Mirisi i okusi dalmatinske
kuhinje (Ivi¢ i Dunatov 2001); Okusi dalmatinske kuhinje (Simonovié i Semengié
2003) 1 Kuharica none Carmen (Prijatelj Pavici¢ 2004).

Uzorak je reprezentativan jer je ukljucio sve dalmatinske kuharice objavljenje
u Hrvatskoj unutar dvaju desetljeca. Nadalje, rijec je o prvim izdanjima kuharica,

* Mestdag je analizirala sadrzaj deset izdanja najpopularnije flamanske kuharice Ons kookboek
objavljenih od 1927. do 1999. godine. Glavni je cilj analize bio, na primjeru kuharice koja je prodana
u ¢ak 2 300 000 kopija, utvrditi koliko se u sedamdeset godina promijenila flamanska kuhinja, gdje
se posebna pozornost posvetila utjecajima koje je na domacu kuhinju imalo uvodenje namirnica i
jela tipi¢nih za talijansku kuhinju.
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osim popularne Dalmatinske kuhinje Dike Marjanovi¢-Radice, gdje je rije¢ o
Sestom izdanju (prvo izdanje objavljeno je 1973.).

— glavni uzorak ¢ine, uz popratne tekstove, svi recepti iz osam kuharica
(N=3631)

— 1. poduzorak ¢ine recepti iz svih kuharica koji se odnose na pripremu glavnih
jela (n=1546; za analizu pod tockama 1.1 2.).

—1II. poduzorak €ini 25 % recepata (svaki Cetvrti) iz skupine recepata za pripre-
mu glavnih jela (n=387; za analizu pod tockom 3.).

Rezultati i interpretacija

Kuharice su vazan pokazatelj naCina na koji se shvaca i definira pojedina
kuhinja, bez obzira jesu li nastale kao plod terenskog istrazivanja i prikupljanja
izvornih recepata, osobnog profesionalnog iskustva, usustavljivanja obiteljskog
nasljeda,” kombiniranja navedenih pristupa ili na neki drugi nacin. Analizirane
dalmatinske kuharice objavljene su u razdoblju dvadesetak godina, Sto znaci da
nisu koncentrirane unutar kratkoga razdoblja u kojem je na njihov sadrzaj mogao
snaznije utjecati neki pomodni trend koji je u doticnom trenutku dominirao u
kulinarskom izdavastvu.

S metodoloskog aspekta, analizu sadrzaja glavnih jela u dalmatinskim
kuharicama proveli smo tako da smo Sest vrsta glavnih jela (vidi Tablicu 1.)
podijelili u dvije skupine: prvu Cine juhe, variva i tjestenine, gdje su promatrane

VRSTE GLAVNIH JELA f %
juhe 142 9,2

variva 43 2,8

tjestenine 124 8,0
jela od mesa/peradi/divljaci 564 36,5
jela od riba/plodova mora 433 280
jela od povréa 240 155
UKUPNO: 1546 100

Tablica 1. Broj recepata unutar Sest vrsta glavnih jela

> Primjer kuharice koja usustavljuje obiteljsko nasljede je Kuharica none Carmen (Prijatelj
Pavici¢ 2004). Kuharica je nastala tako da je autorica skupila i za tisak priredila recepte svoje bake
Carmen Prijatelj, koji su bili “rasuti” u pet biljeZnica i mnoStvu samostalnih listova s receptima, a
zapisani su i prikupljani od 1907. do konca Sezdesetih godina 20. stoljeca. Gospoda Prijatelj potjece
iz talijanske obitelji Tacconi, koja je za vrijeme Napoleona dosla u Dalmaciju. Iako su s viemenom
prihvatili lokalnu kuhinju, iz uvrStenih recepata vidi se jak utjecaj venecijanske kuhinje te ostalih
kuhinja sjeverne Italije (usp Prijatelj Pavic¢i¢ 2004:6-45).
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glavne namirnice u pripremi (brojevi 1 do 3 u Tablici 1.). Drugu skupinu cine
jela od mesa, riba/plodova mora i povréa, u kojoj su istrazeni nacini pripreme
srediSnje namirnice (brojevi 4 do 6 u Tablici 1.).

Prije analize promotrit ¢emo ukupne rezultate proizasle iz 1546 analiziranih
recepata. Oni pokazuju da se u dalmatinskoj kuhinji glavna jela uglavnom
temelje na razli¢itim vrstama mesa (ukljucujuéi perad i divljac) koje se, kao
osnovna namirnica, javljaju u 36,5% svih recepata. Dakle, mesna jela ¢ine viSe
od treéine ukupnoga broja recepata. Za mesom slijede glavna jela u kojima su
srediSnji sastojci ribe ili plodovi mora, i neSto ih je viSe od Cetvrtine (28%). S
obzirom na uvrijeZeno miSljenje da su namirnice “iz mora” tipi¢an i dominantan
sastojak dalmatinske kuhinje, zabiljeZen nesrazmjer u korist mesa vaZan je za
analizu i treba ga istaknuti. Treéa su vrsta glavnih jela po zastupljenosti ona koja
se pripremaju od povréa (15,5%). Kada se povrée posluzuje kao glavno jelo,
¢esto se puni nadjevima od mesa, sira ili jaja, obogaduje suhim mesom i sli¢nim
dodacima.® Tako je nastao niz autohtonih lokalnih specijaliteta.

Prema kuharicama, za dalmatinsku su kuhinju tipi¢ne jo§ dvije vrste jela: juhe
i tjestenine. lako se u kategoriji glavnih jela javljaju u manjem postotku od mesa,
riba/plodova mora i povréa (9,2%), vaZan su dio prehrane podneblja. Dalmatinske
juhe primjer su jednostavnog puckog kuhanja koje ne zahtijeva sloZzenu i dugotrajnu
pripremu. Cesto se posluzuju kao jedino jelo ru¢ka, §to je jedna od karakteristika
prehrane u Dalmaciji. Kvalitetu juha odreduju autohtone namirnice kao S$to su
kvalitetno govede, telee i janjee meso, perad, bijela riba, svjeZe povrée i sl
Obicaj je da se nakon juhe posluZzi kuhano meso ili riba s povréem (krumpir,
mrkva i sl.) te umak od rajcice (ako je rije¢ o mesu, npr. govedini i janjetini).

Sli¢no vrijedi za tjesteninu, koja se vrlo Cesto priprema u svakodnevnoj kuhinji.
Poput juhe, ona je ve¢inom jedini obrok koji se posluZuje za ru€ak i jednostavna
je za pripremu. Popularnost i proSirenost tjestenine u svakodnevnoj prehrani
posljedica je utjecaja talijanske kuhinje koja je, zbog povijesno-geografskih
¢imbenika, u velikoj mjeri utjecala na oblikovanje dalmatinske kuhinje.

MESO RIBATPLODOVI POVRCE OSTALO UKUPNO
MORA
f % f % f % f % f %
juhe 33 232% 21 14.8% 65 45.8% 23 16,2% 142 100%
variva 14 32,6% - - 29 29 - - 43 100%
tjestenine 44 35.5% 29 23 4% 19 153% 32 25.8% 124 100%

Tablica 2. Distribucija glavnih jela (juhe, variva i tjestenine) prema glavnoj namirnici

¢ Vjerojatno je razlog tomu Zelja da glavni obrok bude izdasan i vece kalorijske vrijednosti.
7 Najce$¢i dodaci dalmatinskim juhama su tjestenina, riZa, lijevano tijesto od brasna i jaja
(cancarele) i dvopek.
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Naposljetku, treba primjetiti da su u dalmatinskim kuharicama najmanje
zastupljena variva, koja Cine tek 2,8% od ukupnog broja recepata za glavna jela
(vidi Tablicu 1.).

Kao §to smo rekli na pocetku ovoga poglavlja, vrste glavnih jela iz prve
skupine (juhe, variva i tjestenine) analizirat éemo prema glavnoj namirnici koja je
koriStena u pripremi.

Zbirni rezultati iz Tablice 2. pokazuju da se gotovo polovica juha priprema od
povréa, a u tu skupinu uvrstili smo i one od grahorica i Zitarica. Ove posljednje
vrste “narodnih juha” tipi¢ne su za autohtonu dalmatinsku kuhinju, a zbog
svoje hranjivosti Cesto su bile samostalan obrok (Vodanovi¢ Kukec 1997:83-
87). Cetvrtinu &ine juhe od mesa, gdje se isti¢u tradicionalne dalmatinske juhe
(posebno goveda te janjeca i kokoS$ja), dok su najmanje zastupljene juhe od riba/
plodova mora (14,8%).

U dalmatinskoj kuhinji tjestenina se naj¢e$ée priprema s mesom, gdje su
najomiljeniji preljevi ili nadjevi od mljevenog i nasjeckanog mesa (35,5%),
riba i plodovi mora kao “zacin” koriste se nesto rjede (23,4%), dok se tjestenina
najmanje priprema s umacima od povrca (15,3%).}

Variva se veéinom pripremaju od svjeZeg i ukiseljenog povréa (najcesée
kiselog kupusa) te mahunarki i Zitarica poput graha, boba, slanutka ili lece (variva
od povrca Cine ¢ak 67,4% recepata u ovoj skupini). Treba istaknuti kako se medu
varivima nalaze neka jela koja su zaStitni znak dalmatinske kuhinje, poput paste
i faZola (graha s tjesteninom i suhim mesom) ili jote (graha s kiselim kupusom i
suhim mesom).’

Vrste jela iz druge skupine promatrali smo prema nacinu pripreme jer je u
njima glavna namirnica ve¢ odredena (vidi Tablicu 1.). Distribucija rezultata
prikazana je u Grafikonu 1.

Sto se ti¢e nacina pripreme sredi$njih namirnica glavnih jela, zanimljivo je da
se, prema dalmatinskim kuharicama, meso, riba/plodovi mora i povrée najcesce
pripremaju pirjanjem. Ta Cinjenica posredno upucuje na socioloski vazan aspekt
svakodnevne prehrane u Dalmaciji, odnosno na ekonomicnost pripreme jela. Ta-
kvim nacinom pripreme jela domacice su od manje koli¢ine osnovnih namirnica
(ribe i posebno mesa, kojim se esto oskudijevalo) dobivale obilno i krepko jelo.!

8 Medu dalmatinskim jelima od tjestenine u kojima se koristi isklju¢ivo povrée najpoznatija
je manistra sa SalSom, odnosno tjestenina s umakom od rajcica, zaCinjena najcesce CeSnjakom i
bosiljkom.

® Umjesto suhoga mesa “u komadu”, dalmatinske domadice variva Cesto zaCinjavaju pestom,
sitno sjeckanom pancetom ili slaninom, u koji dodaju ¢es$njak i perSin.

1"Umak nastao dodavanjem vode, vina, povréaizacinakoristio se kao preljev za krumpir, tjesteninu
ili rizu pa se tako mogao nahraniti ve¢i broj ukuéana ili bi se jelo raspodijelilo u viSe obroka. Takav
nacin pripreme i “iskoriStavanja” namirnica zadrzao se i u suvremenoj kuhinji, $to potvrduju rezultati
istrazivanja medu obiteljima koje se popunjavale tjedni dnevnik prehrane (Duvnjak 2007:127-200).
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NACINI PRIPREME GLAVNIH JELA OD MESA, RIBA/PLODOVA MORA I POVRCA

45 42.4

mjela od mesa

mjela od riba/plodova mora

Ojela od povréa

kuhanje prijanje pecenje przenje ostalo

Grafikon 1. Nacini pripreme glavnih jela od mesa, riba/plodova mora i povréa

Osim pirjanja meso se uglavnom priprema prZzenjem i pecenjem, dok se riba
najcesce kuha i przi u ulju (vidjeti Grafikon 1.).

Kod povréa je posebno zastupljeno kuhanje (priprema na leso), kao joS jedan
primjer jednostavnog nacina pripreme hrane u Dalmaciji. Kuha se gotovo svo
povrée, posebno blitva, Spinat, kupus i cvjetaca. Upravo su kuhano povrée i riba
(posebno plava), zacinjeni maslinovim uljem i ¢eSnjakom, medu onim vrstama
temeljnih jela zbog kojih se dalmatinska kuhinja definira kao lagana i zdrava.

Kako bismo utvrdili proSirenost tradicionalnog, modernog i postmodernog
modela prehrane i njihovih integracija u dalmatinskoj kuhinji, recepte unutar II.
poduzorka (n=387) analizirali smo prema kodnom planu prikazanom u Tablici 3.

Kodni plan primijenili smo na sljede¢i nacin: glavna obiljeZja recepata iz
II. poduzorka (vrste namirnica i na¢ini pripreme; vidi Tablicu 2. i Grafikon 1.)
analizirali smo s obzirom na prisutnost indikatora prikazanih u Tablici 3., $to je
omogudilo kategorizaciju svakog recepta prema jednoj od pet temeljnih kategorija
(tradicionalni recepti; moderni recepti; integracija tradicionalnog i modernog;
postmoderni recepti; integracija tradicionalnog i postmodernog).

U Grafikonu 2. prikazat ¢emo distribuciju recepata posveéenih glavnim jelima
iz cijelog uzorka s obzirom na elemente tradicionalnog, modernog i postmodernog
nacina prehrane i njihovih integracija.

Bez obzira na autorice/autore i godinu izdanja kuharica, rezultati pokazuju
da se recepti objavljeni u njima u najveem broju odnose na tradicionalnu
dalmatinsku kuhinju (82%). Na drugome mjestu su modernizirani tradicionalni
recepti koji su svrstani u kategoriju “integracija tradicionalno-moderno”. Znatno
ih je manje i ¢ine 12,6% uzorka (po prilici svaki deseti recept). Nadalje, u uzorku
dalmatinskih kuharica vrlo je malo modernih recepata (5,5%), a posebno treba
istaknuti ¢injenicu da se uopée ne javljaju recepti s postmodernim obiljeZjima te
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TRADICIONALNI MODERNI INTEGRACIJA POSTMODERNI INTEGRACIJA
RECEPTI (TR) RECEPTI TRADICIONALNOG RECEPTI TRADICIONALNOG
(MR) IMODERNOG (PR) IPOSTMODERNOG
IT™M) (ITP)
tradicionalni prakti¢ni recepti modernizirani recepti temeljni izmijenjeni
recepti dalmatinske | (naglaSenabrzai | tradicionalni recepti na postmodernom tradicionalni recepti
kuhinje laka priprema) dalmatinske kuhinje konceptu: naglaseni dalmatinske kuhinje
(s obzirom (prilagodeni zdravstveni, duhovni (saCuvana “stara”
na odabir i zahtjevima moderne i ostali alternativni struktura i na¢in
kombiniranje kuhinje) aspekti suvremene pripreme jela,
namirnica te nacin prehrane koji se mijenjaju/
pripreme) nadograduju
u skladu s
obiljezjima
postmoderne
kuhinje )
se mijenjaju/
nadograduju
u skladu s
obiljezjima
postmoderne
kuhinje )

recepti tipi¢ni za
modernu
nacionalnu/
internaciolnu
kuhinju 20. st.

recepti s
istaknutom
uporabom
zamrznutih i
konzerviranih
namirnica i
industrijskih zacina

recepti s
istaknutom
uporabom
modernih
kuhinjskih
pomagala

(mikrovalna
pecnica, ekspres-
lonac i sl.)

recepti temeljeni na
alternativnim
“kombinacijama”
klju¢nih elemenata
tradicionalne
dalmatinske kuhinje
(novokreirana jela,
neobi¢ne kombinacije
namirnica i/ili zaCina;
“netradicionalni”
spojevi okusa i sl.)

Tablica 3. Kodni plan analize sadrZaja recepata dalmatinskih kuharica s obzirom
na prisutnost tradicionalnih, modernih i postmodernih elemenata i njihovih integracija
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RECEPTI S OBZIROM NA PRISUTNOST ELEMENATA TRADICIONALNOG, MODERNOG
1 POSTMODERNOG NACINA PREHRANE

O tradicionalni recepti

B moderni recepti

O integracija tradicionalno-

moderno

O postmoderni recepti

W integracija tradicionalno-
postmoderno

12,6

Grafikon 2. Recepti s obzirom na prisutnost
elemenata tradicionalnog, modernog i postmodernog nacina prehrane

recepti u kojima se tradicionalna kuhinja integrira s postmodernim trendovima. To
iznenaduje, posebno ako tu ¢injenicu promatramo u kontekstu kuharica novijeg
datuma, gdje smo ocekivali veéi broj recepata s modernim i postmodernim
obiljeZzjima.

S obzirom nato da velika vecinaanaliziranih recepata (81,9%) pripadakategoriji
tradicionalnih, oni prema temeljnim kategorijama analize sadrZaja (glavna jela,
temeljne namirnice i nacini pripreme tj. kulinarske tehnike) neposredno opisuju i
definiraju tradicionalnu dalmatinsku kuhinju.

Glavna obiljezZja dalmatinske kuhinje prema autenti¢nosti,
atribucijama, vrstama jela, vrstama namirnica i na¢inima pripreme

Koristeé¢i kvalitativni i kvantitativni metodologijski postupak, iz popratnih
tekstova u kuharicama (predgovor, uvod, pogovor i tekst na omotu) izdvojili smo
atribute koje autorice i autori pripisuju dalmatinskoj kuhinji te jela, namirnice i
zacCine koje smatraju autenti¢nima i tipi¢nima za dalmatinsku kuhinju.
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SKUPINE ATRIBUTA

POJEDINACNI ATRIBUTI

GLAVNI UTJECAIJI

venecijanska

francuski utjecaj

austro-ugarski utjecaj

talijanska nacionalna kuhinja (utjecaj)

mediteranski civilizacijski krug

GLAVNA OBILJEZJA
HRANE/NAMIRNICA

lagana

ukusna

svjeza (hrana)

GLAVNA OBILJEZJA
KUHINJE

zdrava

jednostavna

jednostavna struktura obroka

umjerena

laka priprema

raznovrsna

prilagodena godiSnjim dobima

ekonomi¢na

kvalitetna

mirisna

svuda prihvacena

16

OPCA OBILJEZIA

amalgam

limes

multikulturalnost

gastronomska tolerancija

integracija

mijenjanje

prilagodba

— == == === = === === === =]=]=]=] ===

UKUPNO:

31

Tablica 4. Atributi koje autori/ce pripisuju dalmatinskoj kuhinji

Atribute dalmatinske kuhinje upotrijebili smo za konstrukciju potpunije slike
dalmatinske kuhinje. Prema rezultatima iz Tablice 4., njezina specifi¢na obiljezja
bila bi sljedeca: na prvome mjestu jednostavnost — i u nacinima pripreme jela i u
strukturi svakodnevnih obroka (ponajprije rucka).!! Ona se smatra zdravom, a jela
se opisuju kao lagana, ukusna i mirisna i ona koja ne traze zahtjevnu pripremu.
Strukturirana su od raznovrsnih svjezih i izvornih namirnica, a jelovnik je

' Pod jednostavnom strukurom obroka podrazumijevamo rucak ili veceru koji se sastoje od
jednog ili dva slijeda (npr. samo glavno jelo ili juha i glavno jelo).
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VRSTE NAMIRNICA VRSTE JELA VRSTE ZACINA TEHNIKE PRIPREME
balancane jota CeSnjak kuhanje
tikvice brudet od 8karpine (2) lovor (3) pirjanje
bijela riba crni zec (2) timijan pecenje
plodovi mora (2) pasticada (4) anis prZenje
povrée (2) pasticcio dei maccaroni cedar na gradele
voce arambasici klin¢i¢i

janjetina (3)

fritule (2)

muskatni oras¢i¢

prsut (3)

paprenjaci

cimet

svjeza rajcica (2)

crni riZot (2)

korijandar

konzervirana raj¢ica

bakalar na bijelo

svjezi za¢ini

slana riba

tuka

kadulja (2)

susena riba

pecena riba

bosiljak

svjeza (morska) riba (4)

juha sa zanzarellama

ruzmarin (2)

Skoljke jegulja s biZima maslinovo ulje (4)
rakovi pasta i fazol mijeSano ulje
bravetina krostule biljna mast
govedina juha svinjska mast
svinjetina varivo mediteransko bilje
panceta jeftini slatkisi
perad brudet

divlja¢ (2)

kuhana riba s krumpirom

blitva

peceno meso

Spinat

riba na gradele

divlje zelje

sarma

kupus

graSak

bob

kapare

arti¢oke

kruh

masline (2)

Sumska $ljuka

Tablica 5. Izvorne dalmatinske namirnice, vrste jela, zacini i tehnike pripreme

prilagoden godi$njim dobima. Naglasena je ekonomicnost i racionalnost u odnosu
prema hrani.

Autori/ce smjeStaju dalmatinsku kuhinju unutar mediteranskog civilizacijskog
kruga te isticu kako su za nju tipi¢ne multikulturalnost i gastronomska tolerancija.
Ta su obiljeZja, po nacelu reciprociteta, dovodila i neprestano dovode do
integracije novih elemenata iz razli¢itih kulinarskih tradicija. Kao posljedica se
javlja promjena, to¢nije nadopuna tradicionalnih prehrambenih navika koja je dio
sloZenog procesa prilagodbe stranim utjecajima. Na isti se nacin nove namirnice,
jela i nacini pripreme hrane prilagodavaju domacoj kuhinji, §to je neizbjezno u
procesu akulturacije. Preciznije re¢eno, dalmatinska kuhinja je amalgam, odnosno
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“kuhinja granice” u kojoj su se isprepletali i u interakciju dolazili venecijanski,
francuski, austro-ugarski (srednjoeuropski), talijanski, juznoslavenski i drugi, u
manjoj mjeri izrazeni, utjecaji.'> U Tablici 5. navedene su vrste namirnica, jela,
zacina i tehnika pripreme hrane koje autori smatraju tipi¢nima za dalmatinsku
kuhinju.

Na temelju podataka iz Tablice 4. konstruirali smo opcéu sliku dalmatinske
kuhinje. Sljedeci korak je utvrdivanje njezine unutarnje strukture, odnosno
klju¢nih elemenata od kojih se sastoji (vidi Tablicu 5.). Naime, ovdje smo izdvojili
vrste namirnica, jela, zacina i glavnih kulinarskih tehnika pripreme hrane koje
se u popratnim tekstovima kuharica smatraju autohtonima, odnosno “pravim
dalmatinskim”. Sto se tie namirnica, najvise se spominje povrée (17 puta), gdje
se po ucestalosti javljanja istiu svjeZe i konzervirane rajCice (3 puta), dok se
ostale vrste povréa spominju po jednom. U popisu su se nasle brojne tipi¢ne vrste
povréa istrazivanog podrucja koje se ucestalo koriste i u suvremenoj obiteljskoj
kuhinji. To su u prvome redu blitva, $pinat, kupus i divlje zelje. Slijede grasak, bob,
artiCoke, balancane (patlidZani) i tikvice, koje se najéesée pripremaju sezonski,
odnosno u proljeée, ljeto i ranu jesen.'

Nakon povrca po ucestalosti slijedi meso (14 puta), gdje se isticu dalmatinska
janjetina, prsut i divlja¢ (svaka od tih namirnica javlja se po tri puta).'"* Prve
dvije namirnice (janjetina i prSut) i inaCe se, u razli¢itim kontekstima (od laika
do stru¢njaka i gastronoma) smatraju jednim od zaStitnih znakova dalmatinske
(pre)hrane. Na treéemu su mjestu (nakon povréa i mesa) termini koji su vezani
uz ribu i plodove mora, i njih je jedanaest (11): najéesce je u pitanju neodredena
kategorija “svjeZa riba” koja se javlja Cetiri puta, a dva se puta, ponovno uopceno,
spominju “plodovi mora”. Autorice i autori kuharica kao autohtone namirnice iz
mora spominju i slanu i suhu ribu. To je vaZno za potpuniju sliku o dalmatinskoj
kuhinji, gdje su ribe konzervirane soljenjem (npr. srdele i inuni) i suSenjem bile
iznimno vaZne u svakodnevnoj prehrani stanovniStva priobalja i otoka (posebno
zimi). Osim mesa, povréa i riba/plodova mora, od ostalih namirnica spominju se
jo§ samo kruh i voée (po jednom, opéenito i bez specificiranja vrste).

12 Kao $to je u tekstu navedeno, u opisu dalmatinske kuhinje koriStene su rijeci i recenice
popratnih tekstova osam analiziranih kuharica. Stoga pojedini atribut ili konstrukciju nismo navodili
i pripisivali pojedinom autoru/autorici, nego smo od svakoga kompilirali rijeci ili dijelove teksta
koje smo izdvojili kao vazne za ovaj dio analize sadrzaja.

13U Dalmaciji se odrzala navika kupovanja povrca na zelenim trZznicama. Stoga ve¢ina domacica
sezonsko povrée najradije kupuje u doba kada se pojavi na trznici, iako se neke vrste, zamrznute
i konzervirane, na trziStu mogu naci tijekom cijele godine. Isto tako, za one vrste povréa koje se
svjeze mogu kupiti izvan sezone vrijedi miSljenje da su “...iz uvoza ili staklenika” i sumnja se u
njihovu svjezinu i kvalitetu (Duvnjak 2007:265-272).

4°0d ostalih vrsta mesa karakteristicnih za dalmatinsku kuhinju autori spominju bravetinu,
govedinu, svinjetinu i perad.
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Za razliku od neravnoteZe koja postoji medu dalmatinskim namirnicama (gdje
dominira meso nad ribom/plodovima mora) kod dalmatinskih jela podjednako
se spominju ona kojima je temeljni sastojak meso i ona koja sadrZe ribu/plodove
mora (po deset puta). Najpopularnije mesno jelo je pasticada (autori je spominju
cetiri puta), a slijede crni zec i arambasici (oba se javljaju dva puta). Prema
popratnim tekstovima kuharica, autohtona jela iz ove skupine su jo§ pecena tuka
(purica) i peceno meso, koji se spominju jednom.'> Izvorna dalmatinska jela od
riba/plodova mora su brudet od Skarpine i crni rizot (koji se priprema od sipe), a
oba se spominju dva puta. Unutar ove skupine isticu se i bakalar na bijelo, jegulja
s bizima (graSkom), riba s gradela (rostilja) i riba leso (vidi Tablicu 6.). Manje
ucestalo javljaju se ostale vrste jela, medu kojima treba izdvojiti tradicionalna
dalmatinska variva jotu i pasta-faZol, koja se nalaze u gotovo svakoj analiziranoj
kuharici. Osim variva kao vrlo vazan sastojak prehrane u Dalmaciji spominju se
mesne i riblje juhe.

Od zatina je najvaznije maslinovo ulje, koje se javlja &etiri puta. Sto se tice
zacinskoga bilja, “najpopularniji” su lovorov list (spominje se tri puta) te kadulja
i ruZmarin (po dva puta). Dakle, rije¢ je o samoniklom ili kultiviranom bilju koje
uspijeva u Dalmaciji i lako je dostupno.!®

Iako smo u prethodnome dijelu analize sadrZaja izostavili recepte posveéene
slatkim jelima, ovdje ¢emo ih uzeti u obzir jer se isti€u u popratnim tekstovima
kuharica. Tipicnim dalmatinskim slasticama smatraju se fritule (javljaju se dva
puta) te paprenjaci i krostule, dok jedan od autora kao specificne za Dalmaciju
spominje “jeftine slatkise”."”

Sto se ti¢e tehnika pripreme hrane, autori ne daju prednost niti jednoj i
podjednako vaZnima smatraju kuhanje, pirjanje, peenje i prZzenje. Kao tipi¢an
natin pripreme hrane izdvaja se jedino peCenje mesa ili ribe na gradelama
(rostilju), janjetine na raZnju te jela pod pekom (saom).

Kvalitativnoj analizi sadrZaja popratnih tekstova bio je cilj zaokruZziti sliku
o dalmatinskoj kuhinji, odnosno izdvojiti bitna obiljeZja koja je razlikuju od
ostalih regionalnih kuhinja, pa i onih izvan hrvatskoga konteksta. Pomniji uvid u

15 Crni zec priprema se na lovacki nadin, sli¢no kao i ostale vrste divljadi. Arambasici su
tradicionalno narodno jelo dalmatinskog zaleda (posebno grada Sinja i Cetinske krajine), vrlo su
sli¢ni “klasi¢noj” sarmi: sastoje se od mijeSanog sjeckanog mesa zavijenog u listove kiselog kupusa,
a kuhaju se uz dodatak suSenog svinjskog mesa, domacih kobasica, pancete i sl. te razli¢itih zacina.
Tuka je dalmatinski naziv za puricu, a najceSece se priprema pecena za svecani boZiéni rucak.

16 Tako se najvise isti¢u domadi zadini, u dalmatinskoj kuhinji veliku ulogu imaju brojni uvozni
zaCini poput klin¢i¢a, muSkatnog oras¢ica, cimeta, vanilije, korijandra i sl. Isto tako treba spomenuti
jos§ neke zacine koji su neizostavni u ovoj kuhinji i koji se takoder spominju u kuharicama, a to su
¢eSnjak, bosiljak, timijan i anis.

17 Autor vjerojatno smatra kako se tradicionalni dalmatinski slatkisi pripremaju od pristupacnih
temeljnih namirnica (brasno, jaja, Secer, bademi i sl.) bez puno kreme, ¢okolade, slatkog vrhnja i
sli¢nih sastojaka. Jednostavnima se mogu smatrati dalmatinske krostule, fritule, suhi kolaci¢i i sl.,
ali taj epitet ne umanjuje njihovu kvalitetu, okus i ¢esto zahtjevnu pripremu.
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cjelovite rezultate analize sadrZaja pokazuje da se dalmatinskoj kuhinji ne moZe
dati jednoznac¢na ocjena koja bi bila u skladu s proSirenim misljenjem da u njoj
dominiraju lagana i jednostavna jela.

Naime, na temelju podataka iz kvantitativnog dijela analize sadrZaja moZe se
zakljucitikako postojisvojevrsnaneravnoteZaizmedu konceptalagana/jednostavna
i koncepta teZa/sloZena jela (s obzirom na izbor namirnica i nacin pripreme). Prvi
koncept predstavljaju jela kao Sto su kuhano povrée, kuhana i pecena riba, juhe
i lagana variva od povréa, mahunarki i Zitarica. Drugi obuhvaca pirjano, peceno
i przeno meso, “jake” mesne juhe te krepka variva i jela od pirjanog povréa u
koja se dodaju suho meso, kobasice, panceta, slanina i/ili svinjska mast. Ta se
jela javljaju u vecem broju (vidjeli smo koliko je, primjerice, proSireno meso kao
temeljna namirnica), pa stoga moZemo reé¢i da — prema receptima iz kuharica —
koncept teZa/sloZena jela preteZe nad konceptom lagana/jednostavna jela.

Tu ocjenu potvrduju i rezultati kvalitativne analize, gdje smo promatrali
vrste jela koje autori popratnih tekstova smatraju autohtonim dalmatinskim
specijalitetima. I ovdje su brojnija jela tipina za drugi koncept (teZa/sloZena
jela), koja se u tekstovima spominju ukupno Sesnaest puta (poput pasticade, crnog
zeca, jote, paste i faZola, arambasica i sarme), dok se jela tipi¢na za prvi koncept
(lagano/jednostavno) javljaju manje, odnosno deset puta (npr. brudet od $karpine,
crni rizot, bakalar na bijelo, kuhana riba s krumpirom, riba na Zaru i sl.).

Zakljucak

Prema rezultatima analize sadrzaja osam regionalnih kuharica mogli bismo
zakljuciti da dalmatinska kuhinja ima sljedeéa obiljeZja:

— gotovo je u potpunosti orijentirana prema tradicionalnoj kuhinji, uz slabo
izrazen utjecaj modernoga pristupa (indikativno je da su moderni recepti,
bliski medunarodnoj kuhinji, zabiljeZeni u publikacijama kojima su autori
profesionalni kuhari, dok postmoderni pristup hrani i prehrani nije uopée
prisutan u analiziranim kuharicama);'®

— u njoj dominiraju mesna jela, a u neSto manjem broju su zastupljena
jela od riba, plodova mora i povréa te juhe i tjestenine; osim zahtjevnih
sve€anih i blagdanskih jela, svakodnevni obroci pripremaju se jednostavno
i relativno brzo;

— za pripremu glavnih jela najceSce se koristi meso, a za njim prema
ucestalosti slijede riba/plodovi mora, povrée, juhe i tjestenine;

8 Tu bi ocjenu, medutim, valjalo provjeriti dodatnim istraZivanjem koje bi bilo usmjereno
isklju¢ivo na promjene u dalmatinskoj kuhinji u duZem razdoblju.
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— u pripremi glavnih namirnica primjenjuju se temeljne kulinarske tehnike,
od kojih je najucestalije pirjanje, a slijede kuhanje i przenje;

— ostala su njezina obiljeZja relativna uravnoteZenost teZih i laganih jela,
umjerenost, jasna odijeljenost medu sezonskim jelima, uporaba svjeZih
namirnica uzgojenih i pribavljenih u pripadaju¢em podneblju te autohtonog
zacinskog bilja;

— velika se pozornost pridaje izradi slatkih jela (koja su cest dio
svakodnevnoga jelovnika, a neizostavna su u svecanim obiteljskim
prigodama) te ona znaCajno odreduju narav i posebnost dalmatinske u
odnosu na druge hrvatske kuhinje, a mnoga su od njih postala “zastitnim
znakovima” prehrambene kulture istraZivanog podrucja (npr. fritule,
kroStule, rafioli, pojedine vrste torti...);

—kao glavno se obiljeZje dalmatinske kuhinje isti¢e jednostavnost u izboru
namirnica, pripremi i strukturi obroka, a pored toga i sljedeéi atributi:
zdrava, lagana, umjerena, ukusna, ekonomicna i uskladena s godiSnjim
dobima;

— naglasava se (u popratnim tekstovima kuharica) svjezina i kvaliteta
lokalnih dalmatinskih namirnica: domacéega mesa, ribe i plodova mora te
sezonskog povréa uzgojenog u klimatski idealnom podneblju;

— istaknuto mjesto u dalmatinskoj kuhinji pripada zacinima, posebno
mediteranskim, kao Sto su lovor, kadulja i ruzmarin te se podrazumijeva
upotreba maslinovog ulja kao obvezatnog dodatka ribi i (kuhanom)
povréu;

— prema podacima iz kuharica omjer izmedu “teSkih i manje zdravih” jela
s jedne, te “laganih i zdravih” jela s druge strane (bliskih suvremenom
shvacaju mediteranske kuhinje), preteZe u korist prvih;

—dalmatinska se kuhinja u analiziranim kuharicama opisuje kao jednostavna,
zdrava, temeljena na svjeZim domadim namirnicama i zaCinskom bilju te
maslinovom ulju, dok su kao ostala vazna obiljeZja istaknute Cesta uporaba
svjezeg povréa, mahunarki i Zitarica te tehnike pripreme namirnica koje
suvremeni nutricionizam smatra zdravima (npr. kuhanje i naglo pecenje s
malo masnode)."”

19 Upravo takva gastronomska podloga idealna je za inovacije, eksperimente i igru koji bi doveli
do fuzije tradicionalnih, modernih i posve novih i neuobicajenih elemenata, §to su neke od znacajki
postmodernog pristupa hrani i prehrani. Uporaba povréa, mahunarki i Zitarica inspirativni su za
pripremu vegetarijanskih i makrobiotickih jela i glavne su sastavnice postmoderne prehrane.
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