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VELJKO BARBIERI

GASTRONOMLJA

MARINA DRZICA VIDRE

Naime, jos je uvijek previadavalo uvjerenje da je riba, koju su, paradoksalno, prezirali podjednako
dubrovacki bogatuni koliko i glasoviti republikini kapetani i pomorci, hrana sirotinje, namijenjena
nizim slojevima, a visim tek u danima posta, pa i kad se radilo o skupocijenijim vrstama ribe, rako-

va, Skoljaka, a osohito glavonozaca.

Kada se 1508. u Dubrovniku rodio Marin Drzi¢, a po-
sebno 1548. kada se u njega vratio obogacen renesan-
snim europskim, posebno apeninskim obrazovanjem,
svojevrsnom buntovni¢kom erudicijom i iskustvom, Grad
je bio na vrhuncu moci svoje oligarhijske komune, koja
je, osjecajuci i prilagodavajuci svoje bilo pulsiranju nove
epohe i novog doba, jo$ uvijek bila u svom ustroju uro-
njena u temelje srednjeg vijeka, ma koliko, paradoksal-
no, Republika sv. Vlaha ve¢ bila utisnuta Cvrstim slovi-
ma na novoj, renesansnoj, politickoj i kulturnoj karti Eu-
rope. Duh prethodnog doba, osim §to je ve¢ stolje¢ima
progovarao kroz usne i zakone svoje aristokratske des-
pocije, osje¢ao se podjednako u zamecima humanistic-
ke umjetnosti, kao i u svakodnevnom Zivotu, ma koliko
i on ponekad znao prosjeci stvarnost pokojom eksces-
nom, krvavom ili putenom i razvratnom zgodom. Stolovi
takvog Drziceva Dubrovnika nisu bili nikakav izuzetak,
opasani zidovima palaca i ljetnikovaca i Cvrstim zidovi-
ma Grada. Stolovi okrenuti uglavnom zemljoradnickoj i
poljodjelskoj tradiciji svojih podanika i mesozderskim
navikama svoje vlastele i bogatijih predstavnika svoga
puka. Naime, jo$ je uvijek prevladavalo uvjerenje da je
riba, koju su, paradoksalno, prezirali podjednako dubro-
vacki bogatuni koliko i glasoviti republikini kapetani i
pomorci, hrana sirotinje, namijenjena nizim slojevima, a

vis§im tek u danima posta, pa i kad se radilo o skupoci-
jenijim vrstama ribe, rakova, Skoljaka, a osobito glavo-
nozaca. Drzi¢ je i u tom smislu mogao svoj Grad doZziv-
jeti kao provinciju, kao Sto Dubrovnik u svom tradicio-
nalistickom umu nije mogao shvatiti ni prihvatiti svjetov-
nu oStricu njegovih dijela, duboko uronjenih u svakodne-
vicu, pa i kad su bila ogrnuta alegorijskim ili mitoloSkim
ruhom.

A Marin je Drzi¢ sasvim sigurno dobro poznavao su-
vremena djela onodobne visoke gastronomije, koja je
procitao i upamtio u vrijeme boravka u svojoj student-
skoj, a kasnije i egzilantskoj domovini pod Apeninima,
medu njima posebno djela zacetnika moderne gastro-
nomije i humanisticke kulinarske literature, Maestra
Martina di Rossija, kuhara velmoza i papa, njegovih na-
sliednika poput kondotijera, latinista, i estete Domeni-
ca Rumolija, glasovitog Il Panunta, takoder kulinara ro-
denog u mirisima i okusima renesanse, a iznad svega
veliko, tada ve¢ stoljece slavljeno djelo Bartolomea Pla-
tine, literata i bibliotekara Vatikanske knjiznice, O ¢as-
noj pozudi i dobrom zdravlju, iz 1457. godine, svestrani
i sveobuhvatan, ucen i u tadasnjim kuhinjama nezaobi-
lazan traktat i golema zbirka receptura o hrani i umjet-
nosti kuhanja, o prozimanju antickih, arapskih, Spanjol-
skih, francuskih i nadasve apeninskih utjecaja i mije-
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Sanja namirnica, na novim humanisti¢kim i renesans-
nim osnovama. Uz razumljive pohvale srednjovjekovnoj
sklonosti mesu kao namirnici bogatih, Platina kao pravi
znalac hvali svinjetinu i perad, ptice pjevice i divlje pat-
ke i guske iz Lazija, navodi ¢ak jedan recept za pripremu
kopuna, koji neodoljivo podsje¢a na onaj iz Drziceva
Dunda Maroja, pa teletinu i junetinu iz Toscane, divlja¢
iz Piemonta, ali istodobno snazno nadahnut i potaknut
novim sustavom vrijednosti koji je potisnuo do tada uvri-
jezene gastronomske kanone, cijelo jedno poglavlje po-
svecuje pripremi plodova mora i slatkovodne ribe na re-
nesansnim stolovima. Tako je Bartolomeo Platina svo-
jim receptima i opisima hrane i namirnica iz podmorja,
jezera i rijeka doslovce, prvi put poslije antike, ispisao
veliki kanconijer posvecen ribi, posebno onoj iz Lago di
Garda, onoj iz Tibera, kao i morskoj iz okolice Napulja ili
tada udaljenijih Mletaka, Kalabrije i Sicilije. Dakle, pred
Drzicevim o¢ima i ustima, buduci da je za svojih talijan-
skih dana imao prilike nazociti mnogim gozbama visih
slojeva, riba se zanosno zakoprcala u loncima i kuhi-
njama novog doba, a onda uznostito stala pristizati na
stol, kao vjesnik velike promjene. Nehotice sukladne Ri-
banju i ribarskom prigovaranju Drziceva starijega hvar-
skog suvremenika Petra Hektorovica, koji u svojoj ecclo-
gi pescatoriji, u tom ribarskom epu u kojem se bastina,
pa tako i more i riba otkivaju kao spontani dozivjaj pri-
rode i bozanskog odsjaja, on, vlastelin i pripadnik jed-
nog od najstarijih oto¢nih rodova, populisticki odaje pri-
znanje jednostavnosti ribarskih i puckih ribljih jelovnika,
koji se ve¢ i svojom kompozicijom uklapaju u opéu spon-
tanu metafori¢nost njegova spjeva.

Ali Stari je hvarski Grad u usporedbi s ve¢im i slavni-
jim Gradom pod Srdom bio bukolicka oto¢na provincija,
a Vidra je u svom Dubrovniku, ¢udne li suprotnosti u po-
dudarnostima, jo$ uvijek mogao kroz vlastelinske prozo-
re osjetiti vonj puckog kupusa i konavoske Zelene Me-
nestre, potisnuti i izopceni sirotinjski zapah ribe s gra-
dela, kojeg je nadjacavao tradicionalisticki miris i okus
pecenog i pirjanog mesa i peradi, kojemu su se se
imucni Dubrov¢ani podavali s urodenom aristokratskom
i oligarhijskom oholo$cu, koja kao da je sisla s njihovih
skupih porculanskih tanjura i renesansne majolike. Pa
ipak, tko ne bi u tom dobu koje je otkrivalo nove svje-
tove i kontinente, a jo$ uvijek iskapalo svoje korijene iz
pro$losti, pristao na izazov takva nasljeda u kuhinji i na
stolu, a koje je usto vec stolje¢ima bilo predodredeno

samo za ona najprobranija i najpovlastenija nepca. A u
Dubrovniku ih nije bilo malo. Stoga ne ¢udi ni Cinjenica
da je upravo u Gradu kupljen i do danas sacuvan prim-
jerak prvog izdanja glasovite Platinine Casne pozude,
koja je sasvim sigurno svjesno narucena i primjenjivana
sa svrhom. Pa ipak, podjednako u kulinarskim obicaji-
ma Dubrovnika, koliko i u Drzi¢evu djelu, makar toj sku-
cenosti gastronomskog obzora pripisali namjernu dozu
Vidrine ironije, iznenaduje odsustvo ribe i ribljih delicija
koje su ve¢ osvojile stolove razvijenih renesansnih ko-
muna, bez obzira Sto je vecina tih sredista bila puno
manje ovisna i oslonjena na svoje pomorsko, mozda i
ribarsko nasljede. No bilo na njegovim i dubrovackim
stolovima ribe ili ne, Drzi¢ je u odi mesu takoder detoni-
rao svojim pikarskim knjizevnim i zivotnim hedonizmom,
u toliko puta citiranom ulomku u kojem njegov Pomet
uZiva u gozbi koju dijeli sa svojim gospodarom Ugom Tu-
deskom: “Rece se — tko je namuran nije sam - sad ja
po mom tudesku poznan. Nut Sto je bit Covjek i imat ju-
dicio. Sjedeci za trpezom s momijem tudeskom, a pece-
no bijehu donjeli — pjat a u njemu kapun. Gledan ali je
guska, ali Sto drugo. Onolika kapuna moje oci nigdjeka
nijesu prije vidjele. Ispecen? Gledan ali je isprigan, ali
je ispecen i imaSe neku hrustu na sebe koja mi o¢i za-
rosase, srce mi veseljase, apetit mi otvarase. Oko nje-
ga dvije jarebice oblahne, a sok iz njih rosi. Pjat uresa-
vahu sa strana pece vitelja mesa od mlijeka koja para
da govorase: — Jed me, jed me!, polovica zadnja od ze-
Cica, lardica oko nazadjevana, a garofoli¢i neistuceni,
naki¢ena koja para da trpezi mirisom da stvarase vese-
lo, drago prolitje, a na kraju jesti od plitice nahitali bija-
hu kosovica, dragijeh kosovica, turdus inter avibus, koji
parahu da se uokolo uhitili bijehu, da u versah pojuci
govorahu: — Blazeni uzmite! Tizijeh delicijah stoje¢i u
kontemplacionu bijah otiSao In estasis.”.

Navodeci ovaj glasoviti ulomak koji pripada najstro-
20j antologiji opisa hrane u svjetskoj knjizevnosti, ipak
moramo posvjedoCiti da je tradicionalnost koju je zatje-
cao u Gradu i Republici, a kojoj se u politickom smislu
tako suprostavljao, ipak u gastronomskom smislu i nje-
ga odredivala i kao Covjeka i kao knjizevnika. Jer utjecaji
te iste tradicije i bastine Zarili su na sve strane, a cesto
su plovili usporednim tijekom s promjenama. Dovoljno
je samo spomenuti Malahinu komediju od pira, Drziceva
nesto mladeg suvremenika Antuna Sasina i dum Toma-
Sevu gozbu iz 1580., koja se odigrala u vrijeme pokla-
da, zamisliti tu razdraganu druzinu koja je za svec¢anim

Zupnikovim stolom, ve¢ nadahnuta vinom, izjela velike
koli¢ine letusa i susene i soljene svinjetine, istih onih
Vidrinih kapuna, kokosi, golubova, kosi¢a, divljih gusa-
ka i pataka, koje neodoljivo podje¢aju na zive i oblapor-
ne aktere koji su prodefilirali i zavrsili u ustima na Po-
metovu i TudeSkovu rimskom banketu. Pa ako je Drzi¢
u Rim prenio dubrovacke gastronomske sklonosti i kuli-
narske obicaje u skladu s tradicijom kojoj je mozda i ne-
voljko pripadao, ali i u skladu s velikim djelom Bartolo-
mea Platine, njegov strastveni osjecaj za knjizevnost za-
¢injenu salvama ubrzanog, ponekad i opscenog humo-
ra, tu literaturu protkanu voljom za Zivotom, u Hvar je
premjestio Martin Benetovi¢. Njemu je sudbina namije-
nila kob slicnu Drzicevoj i on je ba$ kao i Vidra, samo
Cetri desetljeca kasnije, umro u Mlecima. Pokopan kao
i Marin Drzi¢ u toj nekad silnoj Serenissimi, vladarici
mora i zakletoj neprijateljici dubrovacke samostalnosti i
lukrativnih interesa. | to u vlazno tlo nad lagunama koje
je zahvaljujuc¢i svom slavnom sinu Bartolomeu Scappiju,
mletackom bardu renesansne gastronomije, gle ¢uda,
postalo mocna postojbina i prijestolnica suvremenih rib-
ljih jelovnika, koji su se istini za volju u Veneciji cijenili
od najstarijih vremena. Jer Benetovicev dubrovacki vias-
telin Mikleta di Zorzi, koji je u Hvar stigao noSen svojim
zanosom za trgovinom i lijepom Polonijom, takoder Sa-
lie svog slugu Bogdana, bas kao i Drzicev TudeSak svog
Pometa, da mu uprilici gozbu po dubrovacki. “Nu ti bra-
te ovu mosnjicu. Tu je munite pet Skuda. Podi, spendaj
na tvoj naéin da se banketa. Cini da je svega gospod-
ski, kupi kokoSa, pulastara, gusaka, pataka, golubica,
kosovica, jarebica. Cini da je vedeletta, lonzu prascevu,
kobasica. Cini da su torte dopo pasto, veée nadi nacina
ko se dilata lijepo smremjevati i hodi, vece se ne obzi-
raj i donesi Sto ti ostane.” Nevjerojatna podudarnost ili
podjednaka uronjenost u osjetilni i gastricki odnos pre-
ma oblapornom uzitku.

Meso, dakle, jo$ uvijek kraljuje jelovnicima Drziceva
Dubrovnika. O ribi i Skoljkama, posebno slavnim dag-
njama i nadasve kamenicama iz Malostonskog zaljeva,
istini za volju istiCuci da Raguzini i dalje ponajprije jedu
meso i konavoske Zelene Menestre, pisat ¢e tek 1803.,
dakle pred sam pad Republike sv. Vlaha, uceni isuso-
vac, tadasnji rektor Dubrovackog kolegija, Francesco
Maria Appendini u svom djelu Kriticke crtice o povijesti
i knjizevnosti Dubrovéana. U njemu posebno hvali Ma-
rina Drzi¢a i lvana Gunduli¢a, navodeci njihove stihove i
rijeci, ali ne govoreci nista o njihovim gurmanskim sklo-

nostima. Jer mozda bi i on, da je bolje zagledao, medu
Vidrinim recima otkrio tragove podmorja, koje je bard
zabiljezio u svojoj Veneri, zavodljivoj romanci u kojoj svi-
jet puka dramaturski pretapa sa svijetom vlastele i bo-
gova, pjevajuci: “Nut hlapa gdi hlapa, hlapaj hlape ta-
koj!”. Netko ce tvrditi da je pri tome Drzi¢ mislio na pus-
tolova kakav je i sam bio, buduéi da je na dubrovackom
jeziku njegova doba, ako je vjerovati P. Budmaniju, gla-
gol hlapati znaCio “smucati se u crevlji drvenoj”. Ali i taj
je glagol nastao od naziva za hlapa, izveden iz imena
velikog raka lutalice, Cija su najbolja lovista i onda bila
ispred Dubrovnika i oko oto¢ica Mrkana i Bobare, a nji-
hovo meso visokocijenjeno, bas kao i danas, ma koliko
se trudili dokazati suprotno, zazlaceni i osioni vlastelin-
ski i TudeSkovi kapuni.

Napomena: Esej je napisan za Leksikon o Drziéu, te je|
dio serijala ogleda Jela starih hrvatskih barda za €aso-
pis Iée i pice.






