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PREHRANA BRODSKOG POSAVLJA PREMA
ZAPISIMA LUKE LUKICA

Sazetak

Slavonija se u gastronomskom pogledu istice razli¢itostima nastalim povi-
jesnim zbivanjima te utjecajima razlic¢itih kultura, tradicija i obicaja. Osim hrane
kao osnovne ljudske potrebe, njezine pripreme i nacina konzumacije, prehrana
se moze proucavati i kroz nacin uzgoja odredenih biljnih i Zivotinjskih vrsta.
Tako je ucitelji etnograf Luka Luki¢ pitanje prehrane ugradio u razli¢ita poglavlja
koja opisuju uzgoj zitarica, domacih Zzivotinja, ribolov, procese obrade, skladi-
Stenja i pripreme hrane, ali i ona koja se vezZu uz zenu. Briga oko vrta i domacih
zivotinja, krajem 19. i pocetkom 20. stoljeca, smatrana je Zenskim poslom, uza sve
ostale poslove vezane uz privatnu sferu kuce, a koji ukljucuju brigu oko prehrane
ukucana. Promjena takvih podjela prema spolu mogla je, vjerovalo se, nastetiti
gospodarstvu i obitelji jednako kao i sve veci utjecaji kulture doseljenika.

Kako bi dobio ¢jelovit uvid u nacin zivota, koji je zatim mogao prenijeti u
svoje rukopise voden Osnovom za sabiranje i proucavanje narodnog Zivota Antuna
Radica, Luki¢ je sudjelovao u zZivotu sela, kao $to je bilo obavljanje poljskih
radova, svadbe, proslave blagdana. Iz svega $to je Luki¢ zapisao u svojim
rukopisima moze se promisljati da je prehranu smatrao vrlo vaznim dijelom
covjekova zivota.

Kljuéne rijeci: prehrana; Luka Lukic¢; Brodsko Posavlje; kucne zadruge.

Prehrana ruralnoga stanovnistva

Prehranu u Hrvatskoj moguce je regionalno grupirati s obzirom na geografske i
klimatske osobitosti pojedinih podrucja. Osim sto se medusobno razlikuju po pri-
rodnim osobinama i kulturnom naslijedu, dijelovi Hrvatske bili su pod utjecajem
razli¢itih Sirih kulturnih regija (mediteranske, balkanske, srednjoeuropske), zbog
cega je uvrijeZena podjela Hrvatske u etnologiji na tri etnografske zone, odnosno
kulturna areala — panonski, jadranski i dinarski. Istrazujudi i promisljajuci hrvatsku
tradicijsku kulturu i prehrambene prakse u okviru nje, etnologinje Aleksandra
Muraj, Mirjana Randi¢ i Nives Rittig-Beljak, Hrvatsku dijele prema konfiguraciji tla
i klimi. Muraj predlaze podjelu na Cetiri podrucja ili prehrambena modela: model
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primorskog podrudja; jadranskog zaleda i gorskog podrudja; sredisnjeg podrucdja i
nizinskog podrudja (Muraj, 2001: 297-305). Zbog preglednosti prehrambenih praksi
Randic¢ i Rittig-Beljak, Hrvatsku dijele na gorsku, primorsku i nizinsku (Randi¢ i
Rittig-Beljak, 2006: 60-78). Brodski kraj prema toj podjeli spada u podrucje nizinske
Hrvatske ili model nizinskog podrucja Hrvatske koji obuhvaca i podrucja Medimurja,
Podravine, Hrvatskog zagorja. S obzirom na karakteristike prehrane, ovo se podrucje
moze podijeliti na sjeverozapadni, kajkavski, dio koji obuhva¢a Medimurje, Podravinu
i Hrvatsko zagorje, te istocni, Stokavski, dio sa Slavonijom, Baranjom i Srijemom.

Nacin pripremanja hrane bio je jednostavan, s time da je svaki kraj imao svoje
odlike ovisno o geografskim i ekonomskim faktorima, vrsti poljoprivrede, obicajima i
tradiciji (Briski i Jarec, 2014: 1081). Jelo bi se ono Sto se uzgojilo u vlastitom dvoristu
i Sto je izraslo na vlastitoj zemlji. Jednoli¢nost i jednostavnost prehrane postupno
nestaje u drugoj polovici 19. stolje¢a prodiranjem modernije zemljoradnje. Jela su se
uglavnom tri obroka, a ljeti kada se dulje radilo i cetiri do pet puta dnevno. Osnovu
prehrane seljaka tijekom c¢itave godine ¢inili su krumpir, kupus, grah, bob, leca i
repa. Svjeze voce jelo se vrlo rijetko. Ono se uglavnom susilo i potom dodavalo kao
dodatak drugim jelima. Meso se jelo u svecanim prilikama ili prigodom kolinja.
Trgovalo se malo, uglavnom vinom, stokom, peradi ili jajima, a od zaradenog novca
kupovalo se jestivo ulje, sol i Se¢er (Dobrovsak, 2017: 219).

U Slavoniji, Baranji i Srijemu, podrucjima koja se u gastronomiji isticu brojnim
razlicitostima nastalim tijekom povijesnih zbivanja i utjecajem razlic¢itih kultura,
tradicija i obicaja, prvi jutarnji obrok, obi¢no zvan dorucak ili frostuk', radnim bi
danom zapocinjao kukuruznim Zgancima, ¢varcima i juhom od sjemenki bundeve.
Kod tezih fizickih radova, primjerice rada u polju, jele bi se pogace, pecena slanina,
sunka, kulen, kobasice, sir i kajmak,? rajcica (jabucica), paprike, krastavci. U podne se
jela corba® od graha, mrkve, jecma i kiselog zelja ili repe u razlic¢itim kombinacijama
s dimljenom slaninom, razna tjestenina, kao Sto su rezanci s orasima i valjusci s
makom, te tacke ili tackrle.* Za veceru su bili jastucici sa sirom, cicvara,® prova/proja.®
Svecani jelovnik, koji se osim za posebne prigode prakticirao i nedjeljom, sastojao se
od dorucka: bijela kava, pecivo, slanina i kobasice, te objeda ili rucka: juha s mesom,
kuhano meso i umak, pecenka (guska, patka, komad svinjetine), te salata i kolaci. Uz
gibanice, jele su se i razne savijace (Strudle’). Za Bozi¢ ili prigodom drugih crkvenih
blagdana pekla se zaoblica odnosno tovljeno mlado svinjce.

Frostuk, njem. das Friihstiick, dorucak.

Kajmak, tur. kaymak, proizvod od kravljeg, kozjeg ili ov¢jeg mlijeka dobiven fermentacijom.
Corba, tur. corba,vrsta guste juhe koja se tradicionalno priprema od raznih vrsta povréa i mesa.
Torbice od tijesta s pekmezom, makom i orasima ili vrhnjem.

Jelo od kukuruznog brasna.

Kukuruzni beskvasni kruh.

Strudla, njem. strudel, savijaca.
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Ovo podrudje poznato je po suhomesnatim proizvodima od svinjskog mesa kulenu/
kulinu,® kulenovoj seki, krvavicama i tlatenicama (Svargle?). Podrudje obiluje i rijeénom
ribom, pa tako i ribljim jelima kao Sto je Saran na rasljama i baranjski fis-paprikas. Osim
navedenog, ne treba izostaviti vinogradarski ¢evap® (Pozega, 1lok), tjesteninu za bistre
juhe grkljancici (crvici, rezanci na brdo) koja se izraduje pomocu dijelova tkalackog stana tzv.
brda i vretena (Komletinci, Babina Greda, Zupanja..) i ¢obanac'! koji Randi¢ i Rittig-Beljak
opisuju kao iloc¢ku juhu od svinjetine (Randic i Rittig-Beljak, 2006: 65).

Promjene u prehrani Brodskog Posavlja

Podrucje Brodskog Posavlja bogato je plodnim tlom, Sumama i rijekama koje su
pogodovale zemljoradnji i stocarstvu, odnosno proizvodnji raznovrsnih namirnica,
zbog ¢ega se prehrana mozZe okarakterizirati obilnom. Vecim je dijelom koristeno kravlje
mlijeko i njegove preradevine (vrhnje, maslac, svjezi sir), ukiseljeno povrée, meso
(svinjetina, perad), paprika te drugi jaki zacini jer se hrana obicno jela jako zacinjena.
Prehrana je bila bogata i jelima od brasna, s obzirom na to da je poljodjelstvo bilo temeljna
grana gospodarstva koja je osiguravala prehranu, kako ljudi, tako i Zivotinja. U Brod-
skom Posavlju koristilo se pSenicno, kukuruzno, je¢meno i raZeno brasno. Pite i kruh
dostatan za Cetiri dana pekli su se samo od pSeni¢nog brasna, a proja od kukuruznog
brasna, no ne toliko Cesto kao kruh (Briski i Jarec, 2014: 1083; Lukic, 1919: 75).

o CESTNEY < = =
SLIKA 1. Kruh u krusnoj peci, Drago Breslaner, fotograf, Zdenci, 1971.,
Muzej Brodskog Posavlja, Etnografski odjel, inv. oznaka MBP-26494

8 SuSena dimljena djevanica od debelog crijeva svinje, punjena mljevenim ili sjeckanim mesom i
zacinjena crvenom paprikom.
* Svargl, njem. Schwartenmagen, suseni svinjski zeludac punjen slaninom, mesom, krvlju i za¢inima,
tlacenica.
0 Cevap, tur. kebap, mljeveno meso oblikovano u valj¢iée i pefeno na roétilju.
Corba, tur. gorba, sorba, gusto ju$no jelo s najéesce dvije vrste mesa, koje se priprema u kotliéu.
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MijeSanje naroda i etnickih zajednica ostavljalo je traga i u prehrambenim
navikama stanovnistva zbog uvodenja novih namirnica i za¢ina. Osmanlije su isto¢noj
Hrvatskoj u naslijede ostavili brojna jela i turcizme u njihovim nazivima kao sto
su Corba, bazlamaca, sarma, dZigerica, ¢evap, kasika, tepsija itd. (Zebéevic’ Mati¢ i Knez,
2015: 18). Ubrzo nakon protjerivanja Osmanlija, krajem 17. stoljeca, prve njemacke
obitelji naseljavaju se u Osijek, a potom i u ostala slavonska i baranjska naselja.
Imigracija Nijemaca i drugih, uglavnom srednjoeuropskih naroda, u istocnu Hrvatsku,
trajala je citavo 18. i 19. stoljece (Rittig-Beljak, 2002: 88). Tijekom toga razdoblja
dogadale su se vece promjene u prehrani, ali i drugim podrudjima tradicijskog
zivota. Njemacko stanovnistvo donosi moderan pribor za jelo, konzerviranje voca i
povréa (priprema kompota od visanja, treSanja, marelica, dunja), pripremu zimnice
(kiseljenje paprike, krastavaca, zelene rajcice). Donose i higijenske navike koje su
ubrzo prihvacene kao vlastite. Priprema mesa pohanjem, pirjanjem i przenjem
takoder je bila svojstvena Nijemcima kao i nazivi jela od pSeni¢nog brasna koji su se
zadrzali kao germanizmi: grenadirmars rezanci s krumpirom, Smarn® drobljenac,
tacki™ torbice s pekmezom, Sufnudle’dugoljasti valjusci, strudla’®guzvara, kifle"”
(Galiot Kovaci¢, 2008: 225, 226).

Nove promjene u prehrani, kao i u drugim aspektima zivota, dogadaju se nakon
Drugog svjetskog rata zbog sve vec¢ih promjena u privrednom i drustvenom razvoju.
Industrijalizacija uvjetuje djelomicno napustanje poljoprivrede, pa seljaci postaju rad-
nici koji odlaze na poslove izvan kuce, dok se obrada zemlje sve viSe zanemaruje. Na
selu se pocinju upotrebljavati hladnjaci i zamrzivaci, pa se i hrana pocinje pripremati
kao u gradu. Osim Sto s jelovnika nestaju neka tradicionalna domaca jela (Dobrovsak,
2017: 219) ili nacini pripreme hrane, mijenjaju se i cjelokupne prehrambene navike.

Novija istrazivanja prehrane u Hrvatskoj pokazala su kako se danas, jednako
kao pocetkom 20. stolje¢a, svakodnevno najceS¢e konzumiraju ugljikohidrati,
odnosno namirnice kao sto su kruh, tjestenina, krumpir i riza, potom povrce,
mlijeko i mlijecne preradevine. Nakon ovih namirnica slijedi voce i na kraju meso
koje se ipak jede relativno cesto. Unato¢ danasnjim predrasudama, meso u proslosti
nije predstavljalo osnovu prehrane niti se jelo svakog dana, s obzirom na nedostupnost
mesa, zbog nemogucénosti ¢uvanja i zbog posta. Veci se dio mesa preradivao u suho-
mesnate proizvode. Danas ga cetiri do Sest puta tjedno jede ukupno 31,5% stanovnika,
a svaki dan 28,2% stanovnika. Meso se svaki dan jede najvise na selu, a manje u
gradovima. Unato¢ tome sto dijelovi Hrvatske imaju tradiciju konzumiranja ribe,

2 Grenadir Marsch.

3 Schmarn.

Taschengefiillt mit Marmelade.
5 Schupfnudeln.

16 Strudel mit Fiillung.

7 Kipfel.
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narocito u Dalmaciji, Istri, pa i Slavoniji gdje je bila nadopuna prehrani narocito u
ljetno doba, ona se danas ipak jede nedovoljno cesto (Svirci¢ Gotovac i Zlatar, 2007: 45).

Osvrt na zapise Luke Lukica

Luka Luki¢, ucitelj, etnograf i melograf, u sklopu prikaza cjelokupnog Zivota
seljaka, bavio se i temom prehrane u Brodskom Posavlju. Potaknut ,,Osnovom za sabiranje
i proucavanje narodnog Zivota” Antuna Radica, poceo se sustavno baviti zivotom sela u
kojem je zivio i radio: ,Nisam nigda mislio, da ¢u se baviti tako opsirno folkloristikom
kako sam poceo i kako se bavim. Ali drugi ljudi, obicaji i nacin zivota ponukase me,
da sam se uzeo ozbiljno baviti tim poslom. Isprva sam biljezio samo pjesme, Sale i
krace pripovijetke i to dosta nesustavno. Kad sam naisao na Radi¢evu ,Osnovu” za
sabiranje grade, probudi se u meni Zelja i stvori odluka, da opiSem potanko sve i sva,
$to je u ovom selu vazno i sto vrijedi zabiljeziti.” (Luki¢, 1913, SZ 128a).

SLIKA 2. Ucitelj i etnograf Luka Luki¢, Brodski Varos, oko 1950.
Muzej Brodskog Posavlja, Etnografski odjel, inv. oznaka MBP-26303
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Najpoznatijim Luki¢evim djelom objavljenim u tri knjige ,Zbornika za narodni
Zivot i obicaje Juznih Slavena” od 1919. do 1928. godine smatra se ,Varos — narodni Zivot
i obicaji”."® Srodni su mu rukopisi , Opis sela Klakarja”" i ,, Narodni Zivot — Klakarje”™, u
kojem daje cjeloviti uvid u zivot i obicaje tog sela gdje je kao ucitelj proveo trideset
i sedam godina. Ovi su rukopisi, po znacenju i po obimu, Lukiéevo Zivotno djelo.

Sudjelujuci u Zivotu sela, od obavljanja poljskih radova, sudjelovanja na svadbama,
proslavama blagdana, imao je cjelovit uvid u nacin Zivota koji je zatim mogao
prenijeti u svoje opsezne rukopise. U djelu , Varo$” medu ostalim temama, donosi i
poglavlje Hrana. U ovom poglavlju opisuje namirnice koje se koriste u prehrani i
nacine njihova pripravljanja. U rukopisnoj gradi Opis sela Klakarja (Lukic¢, 1913, SZ
128a) i u rukopisnoj ostavstini koja se cuva u Muzeju Brodskog Posavlja® takoder
se mogu pronaci podatci 0 namirnicama, spremanju hrane i ponasanju za stolom.
Opisujuci prehranu Brodskog Posavlja, Luki¢ je opisao nacin uzgoja zitarica i
domacih zivotinja, ribolov kao dopunu prehrani, procese obrade i skladiStenja hrane,
primjerice, konzerviranje, te same nacine pripremanja hrane.

U monografiji ,Opis sela Klakarja graditeljstvo, pokucstvo, sprave i oruda pocetkom 20.
Stolje¢a” temu prehrane ne obraduje kao zasebnu cjelinu, ve¢ su podatci o proizvo-
dima i namirnicama usputno uocljivi kroz prikaz drugih tema: opise kuca, stvari
i pokudstva, podruma, te vanjskih peci, koji kroz pojmove iz tradicijskog graditelj-
stva i naziva stvari govore o razlic¢itim kulturnim utjecajima na ovo podrucje jer su
drustvene i povijesne prilike u uskoj vezi s prehranom pojedinog kraja. Iz svega se
moze zakljuciti da je prehranu shvacao kao vazan dio covjekova zivota, a ne samo kao
osnovnu potrebu covjeka za prezivljavanjem.

Zivot u zadruzi

Kucne zadruge oblik su organizacije zajednickog Zivota vise obitelji na zajednic-
kom zemljistu koji su slavenski narodi donijeli iz svoje pradomovine. Najduze su se
zadrzale kod Juznih Slavena, pa tako i kod Hrvata (Pavlicevi¢, 2000: 213, 231). Takva
organizacija obiteljskog Zivota zadrzala se do ukidanja feudalne zavisnosti kmetova
za zemlju i njezine gospodare 1848. godine kad zapocinje razdoblje dijeljenja ku¢nih

5 ZNZO knjiga XXIV, Zagreb, 1919, str. 32 — 238; knjiga XXV svezak I, Zagreb, 1921., str. 105 — 176;
knjiga XXV svezak II., Zagreb, 1924., str. 255 — 349; knjiga XX VI svezak 1., Zagreb, 1928, str. 102 — 138.

1 Dio rukopisa o selu Klakaru, objavljen je 2016. godine u djelu ,Opis sela Klakarja, graditeljstvo,
pokucstvo, sprave i oruda pocetkom 20. Stoljec¢a”, te ,Opis sela Klakarja, pripovijetke i pjesma skupljane od
sredine 19. do sredine 20. Stoljeca”.

2 Rukopis Narodni Zivot — Klakarje ¢uva se u Hrvatskoj akademiji znanosti i umjetnosti, Odsjek za

etnologiju. U sastavu Odsjeka nalazi se bogat rukopisni arhiv Odbora za narodni zivot i obicaje koji

Cine Stara (SZ) i Nova zbirka (NZ).

U Etnografskom odjelu Muzeja Brodskog Posavlja ¢uva se dio rukopisne grade koju ¢ine biljeznice

i zasebni listovi, pjesmarice i notni zapisi, novosti i crtice iz seoskog Zivota, zapisi o zbivanjima na

selu za vrijeme Prvoga i Drugoga svjetskog rata, omotnice razli¢itog sadrzaja (crtezi, pisma, zapisi).

Vedi dio grade cine notni zapisi, te zapisi na selu za vrijeme Drugoga svjetskog rata.
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zadruga. Istovremeno se odvija i pokusSaj reguliranja obi¢ajno-zadruznog prava.
Nakon donoSenja Temeljnog krajiskog zakona 1807. godine, kuéne zadruge dobivaju
srediSnje mjesto u sustavu Vojne krajine.”> Ovim se zakonom pokusava sprijeciti ili
barem otezati njihovu diobu. Zadruge se definira kao jedini moguc¢i oblik ku¢ne
zajednice jer su svojom strukturom odgovarale vojnickom duhu (Bosendorfer, 1950:
74). Diobe su se, ako je do njih doslo, odvijale pod strogim nadzorom vojne vlasti i
to uz uvjet da novo domacinstvo postane i nova zadruga. Posebnim zakonom 1868.
godine dopustena je dioba ku¢nih zadruga. Nekretnine su se mogle podijeliti, a vojna
sluzba viSe nije ovisila o zadruzi, nego o pojedincu. Godine 1880. donesen je zakon i
za Vojnu Krajinu kojim je dioba ku¢nih zadruga u Vojnoj Krajini izjednacena s onom
u civilnoj Hrvatskoj (Markovic, 2009: 223, 224).

Organizacija ku¢nih zadruga bila je takva da je na celu svake zadruge bio gospo-
dar/gazda koji je obi¢no bio najstariji muski ¢lan. Nadgledao je financije, organizaciju
rada i sam rad te bio veza izmedu zadruge i vanjskog svijeta. Poslove Zena u zadruzi
odredivala je domacica, obicno supruga gospodara zadruge (Luki¢, 1921: 106, 107). Pri
raspodjeli poslova vladala je stroga podjela izmedu muskaraca i Zzena. Unutar istoga
spola podjela poslova bila je nacinjena po dobi. Pripremu hrane i sve poslove u
vezane uz kucu obavljale su Zene u zadruzi. Pojam Zenstvenosti ukljucivao je duznosti
domacice i majke (éikic’—Miéanovic’, 2012: 102) kao i poslove oko vrta, peradi, svinja i
krava. Kako je uz to bila vezana i trgovina tim proizvodima, i to je bio Zenski posao.
Uz obaveze u kudi i vrtu, najtezZim Zenskim poslom smatralo se okopavanje kukuruza
i zetva (Dobrovsak, 2017: 106). Promjena takvih ustaljenih podjela u seljackom bi
gospodarstvu, smatrao je Radi¢, nastetila obitelji i gospodarstvu. , A ako se sad muz
mora prtljati s ovakvim sitnim poslovima, bez kojih ipak kuca ne moze biti, - tu
gospodarstvo mora i¢i natrag, a ne naprijed.” (Radi¢, 1936: 297).

Hranu za ukucane pripremale su na otvorenom ognjistu snahe koje su se izmje-
njivale kao reduse/iznice” prema ustaljenoj organizaciji zadruge. One su bile zaduzene
za svakodnevne zajednicke obroke koji su se, prema Lukicu, blagovali u velikoj sobi,
na polju, za vrijeme poljskih radova na caerama* i armanu.” Luki¢ sobu opisuje: ,U
Celu sobe je trpeza i stol,* a sa svake strane po jedna klupa, nuz svaki krevet po jedna.
Trpeza je u procelju malo od duvara” odmaknuta kako more stol stajat’. Dugacka je 50

2 Kuéne zadruge na podrucju nekadasnje Vojne krajine, odrzale su se u velikom broju do Prvog
svjetskog rata.

% Domacica, zena zaduzena za kucanske poslove.

% Cae'raili &ajera, tur. cayir, livada, pa$njak, poljana.

% Arman, tur. harman, mjesto za vrsidbu ili mlacenje Zita, ravne, glatke povrsine, kruzna ili pravokutna
oblika, gumno.

% Stolica smjestena na pocasnom mjestu u procelju stola. Na njoj je sjedio starjesina zadruge gazda ili
je ustupana gostu. Gazdin stol je masivan, ¢vrste izrade, najcesce izraden od hrastovine, bukovine,
ima trapezno sjedalo i u njega Cetiri koso usadene noge, te kosi dekorativno izrezan naslon. Ovakve
stolice upotrebljavane su do 20-ih godina 20. stoljeca.

27 Duvar, tur. duvar, zid.
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coli, Sjeroka 33 Y2 cola,® a debela pet frtalji.” Ima Cetiri noge, izlake sa svake strane i
ladicu od sobe. (...) Trpeza je obi¢no ¢ista i na njoj stoji samo crljenkasta limena bukara
za vodu. U ladice su nozi, sol, vilice, komadici kruva i proje, i koji tanjur s mesom sto
ostane od jela.” (Luki¢, 2016: 88).

Zajednicki objed za stolom odrazavao je osnovne drustvene odnose te potvrdivao
ustaljenu drustvenu, generacijsku i spolnu hijerarhiju. Prema pravilu za stolom su
sjedili samo odrasli muskarci dok su Zene jele stojeci ili sjedile na tronoscima s djecom
za niskim stoli¢em trpezicom® ili sinijom™ (Lukié, 1995: 14). Jelo se u 19. stoljecu na stol
iznosilo i konzumiralo iz zajednicke zdjele, drvene ili zemljane. Najbolji komadi bili
su odredeni za gazdu, dok su najvise hrane dobivali radno sposobni mugkarci (Zebcevié
Mati¢ i Knez, 2015: 8). Danas nema podjele sjedenja, za stolom ravnopravno sjede djeca,
Zene i muskarci.

Osim $to je zabiljezio opis kuce i prostorija gdje se boravilo i jelo, Luki¢ se osvrnuo
ina pravila ponasanja te obicaje za stolom. Navodi da se za stolom jede gologlav, osim
ako se jelo u polju za loseg vremena, te da se za vrijeme jela ne smije pricati, kasljati
i pljuckati, bacati kosti na zemlju, mahati nogama. Uobicajeno je bilo da se prije jela
moli. ,Prije jela i poslije jela prekrstu se dobri ljudi, mole Ocenas i Zdrava Mariju, a tko
je los i divlji samo se brzo prekrsti pa dobro.” (Luki¢, 1911-1912, SZ 128d).

Kada i gdje se jede —izgled kuce

Gospodarski uspon na prijelazu iz 19. u 20. stoljece odrazio se u svim segmentima
tradicijske kulture. Dolazi do raspada kuénih zadruga, a jacanjem robno-novcane
privrede povecana je kupovna mo¢ seoskog stanovnistva. Promjene su vidljive i u
arhitekturi sela. Kuca je do tada imala tri prostorije: kuhinju (kucu), sobicu i sobu. U sobi
se jelo, spavalo i radilo. ,,Soba nam treba da se u njoj jede spava i radi. U zime se u njoj
mrve kukuruzi, dela Sta od drveta, Cija perje i krpa orma, obuca il se pravu rubine. U
proljecu se u sobe snuje, navija suce i tke, p onda se odranjuju pilici (...) U ljetu se u sobe
samo jede i spava. U jesen se istovarljuje kukuruz (...)” (Luki¢, 2016: 85). Takav izgled
kude postupno se mijenja, pa od ustaljenog rasporeda glavnih stambenih prostorija
(soba, kuhinja, sobica), prelaze u kuce koje se grade na prostranom numeru,* placu,*
duzinom postavljena prema ulici fronta na drum, fronta putu, a nastavljaju se i u kljuc3*
Zidane su opekom ciglom,* na dobrom temelju fundamentu,* velike su i prostrane, imaju
viSe soba i drugih prostorija.

#  Stara mjera za duzinu, oko 26 mm.

¥ Frtalj, njem. viertel, Cetvrtina.

% Trpeza, gré. tripeza, stol za kojim se blaguje, gdje se sluze glavni obroci.
3 Sinija, tur. sini, nizak, okrugao stol.

2 Numera, lat. numerus, kuca i okucnica.

Plac, njem. platz, mjesto za gradnju, gradevinsko zemljiste.

* Gradevina L- tlocrta.

% Cigla, njem. ziegel, opeka.

% Fundament, lat. fundamentum, osnova, temelj.
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Obroci su se pripremali u kuhinji na otvorenom ognjistu banjku (banku)* ili na
Sporetu* zidanom od cigle i omazanom blatom. Iznad otvorenog ognjista nalazio se
otvoreni tavan u kojem se nalazio odzak® koji je bio napravljen od drvenog pletera
omazanog blatom. U odZaku se susilo meso dimom iz ognjista. Pri tome su kuhinje
uvijek bile cadavih i masnih zidova.

Do pojave tvornickog posuda glineno se posude upotrebljavalo u seoskim i
gradskim domacinstvima za pripremanje hrane na otvorenoj vatri ili Stednjaku na
drva, za ¢uvanje i skladiStenje krutih i teku¢ih namirnica, prenoSenje hrane te
za posluZivanje i konzumiranje. Osim velikih lonaca za ¢uvanje razlicitih namirnica
(masti, meda i sl.) i kiseljenje mlijeka, koristili su se i cupovi (tegle)*® koji su sluzili i kao
case. Tipican izgled tegle je naglaseni trbuh, cilindri¢ni vratni dio ukrasen linijama
bijele boje te zadebljani, naglaseni otvor. S vanjske je strane bez glazure u prirodnoj
boji gline, a iznutra je glaziran zbog nepropusnosti. Radeni su s drskom ili bez nje.

U 19. stolje¢u u upotrebi su bakrene, Zeljezne i aluminijske posude industrijske
proizvodnje. Kuhalo se u kotlu (kotlovi i fepsije’ bili su izradeni od bakra) (Lukic,
1919:47, 48; Lukic¢, 2016: 85, 90) objeSenom na lancu iznad ognjista, u tepsijama koje su
stajale na tronoscu sagaku,** te pod zemljanim poklopcem pokljukom.**

SLIKA 3. Kuhinja, Bartolovci, sredina 20. stoljeca. Muzej Brodskog Posavlja,
Etnografski odjel, inv. oznaka MBP-30137

¥ Banjak, banak, njem. bank, otvoreni dimnjak u kuhinjama starih kuca, ognjiste.

% Sporet, njem. sparherd, $tednjak.

¥ Odzak, tur. ogak, dimnjak.

¥ Tegla, lat. tegula, ¢up od pecene gline.

4 Tepsija, tur. tepsi, okrugla niska, plitka posuda u kojoj se pece.

2 Sagak ili sadzak, tur. sacayak, kovani okrugli tronozac za drzanje lonca.

# Jedan od najpoznatijih arhai¢nih oblika loncarske proizvodnje je peka, pekva ili pokljuka. Smatra se
kako je taj predmet tradicijom odrzan jos iz pretpovijesnih vremena. Radi se o ve¢em poklopcu od
pecene gline s drskom na vrhu, koji je sluZio za pecenje (kruha) na otvorenom ognjistu.
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Ognjiste je s vremenom zamijenio zidani sporet** ili limeni fijaker Sporet,*> a bogatije
obitelji su kupovale Stednjake industrijske proizvodnje. U takvim kuhinjama zatvara
se strop ¢ime ta prostorija poprima bolji izgled. Umjesto zemljanog poda u kuhinje se
stavlja opeka, a poneki se podovi faracaju*® betonskim plocicama s uzorcima u jednoj
ili viSe boja. Zamjena ognjista Sporetom donosi promjene u kuhinji zbog mogucnosti
pripreme vise jela istovremeno. Ova se promjena dogada zbog sve veceg utjecaja nje-
mackih doseljenika na slavonsku kuhinju (Rittig-Beljak, 2009: 167). Pocinje se koristiti
raznovrsno posude od stakla (stakleni servisi za vino i rakiju), keramike i porculana
(tanjuri, zdjele za juhu, veliki porculanski tanjuri za meso), secesijski pribor za jelo,
bestek,*’sto su sve velike promjene u odnosu na vrijeme kad se jelo iz jedne zdjele, esto
iiz drvenog posuda s drvenim Zzlicama. ,Jeli su drvenim zlicama (kasikama), a samo
otac i ostali odrasli ukucani imali su pri objedu pred sobom drvene tanjire. Prsti su
mu bili noz i vilica, a kriSka kruha tanjir, na kojima je Stipao prstima meso i sir te jeo.”
(Martinovi¢, 1994: 54). Maniji, visoki stol zamijenio je okruglu nisku trpezicu, ®sinicu*za
kojom se jelo sjedeci na tronoscima. U upotrebi su i stolice bez naslona, hoklice.

Gospodarske zgrade

Raspored gospodarskih zgrada unutar oku¢nice ovisio je o veli¢ini i izgledu
zemljisne parcele, dok je njihov broj ovisio o potrebama, ali i imovinskom stanju
obitelji. Gradevine koje je Luki¢ opisivao, osim $to govore o materijalnoj kulturi
Brodskog Posavlja, na neizravan nacin daju podatke o prehrani - koje su se namir-
nice uzgajale, skladistile, te konzumirale. Zgrade se mogu podijeliti, s obzirom na
njihovu funkciju, na one namijenjene ljudima, Zivotinjama i za spremanje hrane,
sprava i oruda.

Zgrade za spremanje sprava, oruda i hrane, obicno su bile smjestene iza kuca ili u
sklopu s njima. Pecara je bila prostorija u kojoj se nalazio kotao za pecenje rakije, dok je
pivnica, jednako kao i podrum, bila namijenjena cuvanju pica. Sljede¢i u dvoristu bio je
ambar® za ¢uvanje zitarica. Ambar je bio i svojevrstan statusni simbol svake obitelji. Nje-
gova posebnost odlikovala se i u tome $to je bio odignut od zemlje kako bi se omogudila
prozracnost sa svih strana i osigurala zastita zZita od miSeva i drugih glodavaca. Ambar je
bio svima na vidiku zbog potkradanja koja su se znala dogadati i unutar same zadruge.
Ova spremista bogato su se ukrasavala i rezbarila, a razlozi za to bili su razliciti: od
iskazivanja vaznosti ove gradevine do obrane od uroka (Spanicek, 1995: 71-80).

4 Zidani Stednjak.

# Metalni Stednjak s cetiri noge.

4 Taracati od tarac, tal. terrazzo, postavljati ploce, poplocavati.
¥ Bestek, njem. besteck, pribor za jelo.

% Trpezica, isto kao trpeza, biljeska 30.

# Sinica, isto kao sinija, biljeska 31.

50 Ambar, tur. ambar, Zitnica.
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Od zgrada za zivotinje najveci je bio Stagalj u ¢ijem su donjem dijelu bile staje za
krave i konje koji su se drzali i u govedskim stajama, samostalnim gospodarskim
zgradama zidanim ili izradenim od drva. Svinje su se drzale u dvoristu u blizini
Staglja, u svinjcima ili svinjarama. Perad (kokosi, guske, patke i pure) se drzalo u ko-
kosinjcima. Na dvoristu ili iza dvorista ¢esto je bio smjesten i pcelinjak izgraden od
drva u koji su se smjestale kosnice.

Od ostalih gradevina nuznim za pripremu hrane Luki¢ opisuje burane odnosno
bunare smjestene u dvoristima i poljima, ogradene zidanom ili kamenom ogradom
uz koju je uvijek bila motka s posudom za grabljenje vode. Imuc¢nije obitelji imale su
spravu za grabljenje vode s kolom i vratilom. Vazan dio inventara seoskog dvorista
bila je krusna pe¢ Cesto zvana i vanjska pe¢ uzidana u trijemu ili negdje u kutu dvorista
koju ipak nije imala svaka kuca, ve¢ samo one s vise ¢lanova kucanstva (Luki¢, 1919:
55). U njoj se pekao kruh, pite, pogace, meso, a sluzila je i za suSenje voca i povrca.
Vanjske peéi novija su pojava u seoskom graditeljstvu.

Kakva se hrana jede u kojim prilikama

Ovisno o nacinu pripreme, hrana se dijelila na kuhanu, pecenu® i prisnu.> Sve Sto
je sluzilo za jelo nazivalo se jelo ili jegeci.®® Meso koje se susilo i takvo konzumiralo,
peceno ili kuhano meso, nazivalo se meso ili mrs. Slanina, suho meso i kobasice
nazivalo se smok,>* dok se mlijeko, sir ili kajmak nazivalo bili smok. Hrana pripremljena
od povrca nazivala se jelo, ali i varivo ili ¢uspajz. Kuhala su se variva od kupusa,
krumpira, graha i mahuna, zatim zafrigana® i friSka corba, kiselica (zafrigana Corba
koja se zakiseli s rasolom), jabucna i riblja ¢orba, te ¢orba od krumpira. Kuhao se i
paprikas, sarma te zganci (Luki¢, 1919: 77-80). Pekla se slanina, suho i svjeze meso,
gljive, kukuruz, kruh, pite i kolaci, krumpir i jaja. Svaka vrsta namirnice pekla se
na drukdiji nac¢in. U posudama na masti i kajmaku pekle su se ribe, pite, kolaci,
a kukuruz, slanina i jaja, gljive i krumpir mogli su se peci i na Zeravici. Od prisne
hrane jeo se kiseli kupus, luk, krastavci, mrkva, rotkvica, dinje, lubenice, voce, suho
meso (slanina, kobasice, kulen), sir i mlijeko. Od raznih pita i kolaca najcesce su se
pekli paprenjaci, mutaca ili pita s mlijekom, prgnaca ili pita bez kvasca, sirna pita, salasi,
kolaci od pekmeza, kolaci s mandulama,> pereci, pletenice, kolaci s crnim vinom i
pokladni kolaci (Luki¢, 1919: 70-77). Vrste kolaca koje su pekli ovisili su o dostupnim
namirnicama, prvenstveno brasnu, orasima, medu i pekmezu. Danas se pripremaju

' Izraz peceno odnosi se na postupak pripreme hrane u pli¢oj posudi, na stednjaku ili u pe¢nici, uz manju

koli¢inu masnoce. Meso se moze peci i na raznju, te u dubokoj masnoci, no tada se govori o przenju.
2 Prisno ili prijesno, nekuhano, nepeceno, sirovo.
% Jedno jelo nazivalo se jegeci, a vise jela jelo (Luki¢, 1919).
*  Smok, bug. smok, nasoljeno meso, suhomesnati proizvodi.
* Zafrig, zaprska, uprzeno brasno.
% Mandula, lat. amygdalus, badem.
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»moderni” kolaci koji uklju¢uju namirnice poput tucenog slatkog vrhnja i pudinga,
tradicionalni poput masnice odnosno makovnjace ili orahnjace, Sape i sl., kao i oni
koji bi se mogli povezati s gradskim sredinama takozvani ,fini” kolac¢i za koje Luki¢
napominje da se na selu nisu pekli (Lukac, 2019).

Jednako kao neko¢, i danas se za blagdane i nedjeljom pripremaju , bogatija” jela
kao sarma, punjena paprika, prigodno pecenje, kuhano meso i sos, koladi i torte
(Lukac, 2019). Luki¢ navodi kako se pocetkom 20. stoljeca na te dane jela corba ,,...
makar od zivadi...” (Luki¢, 1911-1912, SZ 128d), zatim kupus s mesom iza kojeg se jede
meso i sos, pita u kvas i kolaci u kvas - buhtle.”” Za god,**ako bi padao u petak ili na dan
kad se postilo, jela se zafrigana corba, posna sarma sa zZemickom, sir s kajmakom, pita u
kvas i sa sirom, buhtle. Pilo se vino i rakija. Vecera je bila ista kao rucak (Lukic, E/T/2).

Hrana se jela odredenim redoslijedom. U proljece se, prema Lukicu, za frostuk jela
corba i mlijeko, za uzinu corba i ¢uspajz, a za veceru ono Sto bi ostalo od uzine. U ljetno
doba, ujutro se jela corba, za uzinu corba i cuspajz, dok se za veceru jela corba s rezanci-
ma, cuspajz i mlijeko. U jesen se ujutro takoder jela orba, krumpir s corbom ili mlijeko
sa trnicom, za rucak corba, Zganci ili valjusci sa sirom, a za veceru opet zafrigana corba i
cuspajz i mlijeko. U zimi se za frostuk jedu zganci s mlijekom ili s kupusom, za uzinu
kupus sa slaninom, a za veceru ¢uspajz i mlijeko (Lukic, 1911-1912, SZ 128d).

Zlicom su se jela tekuca jela i variva, vilicom krumpir, kupus, Zganci, rezanci,
valjusci. Rukama se jede meso, riba, pite, kolaci i voce (Luki¢, 1911-1912, SZ 128d). 1z
navedenog vidljivo je kako se obroci danas uvelike razlikuju od onih koje je zabiljezio
Luka Luki¢. Primjerice, danas se za dorucak, koji se nerijetko preskace, jede u hodu ili na
poslu za radnim stolom, jedu sendvici, burek, Zitne pahuljice, jaja i slanina (Lukac, 2019).
Dok su se u proslosti kroz tjedan jela uglavnom tri obroka dnevno (ujutro oko devet
sati, iza podne i navecer nakon Sto bi zvono odzvonilo pozdravljanje) (Luki¢, 1911-
1912, SZ 128d; Luki¢, 1921: 14), danasnji ritam Zivota doveo je do promjena u obroci-
ma, pa se dorucak i uzina najces¢e konzumiraju u hodu ili na poslu, vecera se obicno
oko 20 sati i to suhomesnati proizvodi, kruh, razni namazi, palacinke (Lukac¢, 2019).

Namirnice

Buducdi da je vedina stanovnistva zivjela od agrarne proizvodnje dostatne za
vlastite potrebe, osim iz opisa pripreme hrane, te recepata, podaci o hrani mogu
se doznati i iz opisa vocnjaka, povrtnjaka, poljoprivredne djelatnosti, svinjokolje te
drugih obicaja. Od hrane koja se sadila u povrtnjacima, Luki¢ spominje grah (bijeli

% Bubhtla, njem. buchtel, vrsta kolaca od dizanog tijesta punjena pekmezom.

% Crkveni kirvaj, njem. die Kirchweih, crkveni god, prostenje.

% Neki su zapisivaci narodnog Zivota zabiljezili da se kod tezih poslova jelo i do pet obroka (Ili¢
Oriovcanin, 1846: 172).
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i zeleni grah, zuti rovicak i bijeli putr-fitul®® koji se sadio izmedu kukuruza). Nakon
branja, grah se spremao u kupovne Siroke vrece, zakove.® Kao vaznu namirnicu
navodi i grasak za koji napominje da ga narod ne voli jesti, zatim crveni i bijeli luk
koji se nakon ¢upanja pleo u vijence i spremao na tavan. Osim povréa koje se sadilo, za
konzumaciju se bralo i samoniklo bilje kao sto su gljive, primjerice, vrganji i pecurke.
U sezoni su se brale i jagode, od kojih Luki¢ spominje krupne crvene koje su rasle
po brdima i vinogradima te crne jagode koje su se mogle pronaci po grmovima. Od
ostalog bobicastog voca brale su se kupine, drijenak, ljesSnjaci i sipak. Od voca koje
se Cesto konzumiralo Luki¢ spominje Sljive koje su se susile te jabuke i kruske koje
su se za zimu spremale u slamu. Pekao se i pekmez, u Varosu samo od $§ljiva, a u
ostalim selima i od Sipka, marelica, jagoda (Luki¢, 1919: 69-73).

e ’ g sf Pt F!/_‘ 4‘@5 5y

SLIKA 4. Vezanje bijelog luka, SLIKA 5. Bijeli luk,

prva pol. 20. stoljeca. sredina 20. stoljeca.
Muzej Brodskog Posavlja, Muzej Brodskog Posavlja,
Etnografski odjel, Etnografski odjel,
inv. oznaka MBP-30322 inv. oznaka MBP-29115

Prije zime spremala se dovoljna koli¢ina masti, brasna, kiselog kupusa, sira, su-
Senog voca i raznog sjemenja. Bundevine sjemenke i repica preradivale su se u ulje.
Spremala se i suSena riba, primjerice stuke (Toldi, 1987: 15; Briski i Jarec, 2014: 1084).
Zbog rijeke Save, riba nije bila mrska i nepoznata hrana, pa je Luki¢ u svojim zapi-
sima zabiljezio da se Cesto jeo som, Stuka, Saran, ¢ik, linjak, bjelica, karas i keciga.
Riba se cesée jela u ljetno doba zbog nedostatka susene svinjetine. Dobro poznat
bio je i rijecni rak (Luki¢, 1919: 37). Danas, iako se konzumira u manjem omjeru, na
jelovnicima je Cesta i morska riba poput oslica, srdele, brancina, orade (Lukac, 2019).

0 Putr-fitul, grah puter, jedna od vrsta graha koje prevladavaju na hrvatskom uzgojnom podrucdju.
6 Zak, mad. zsdk, vreca.
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Gotovo do druge polovine 20. stolje¢a meso se jelo dva puta tjedno. Omiljena
je bila svinjetina zbog jednostavnog uzgoja, koli¢ine masti i mesa koje se moglo
iskoristiti. U zadruznim obiteljima tovilo se svinja prema broju ¢lanova zadruge. Na
svaku odraslu osobu, te na dvoje do troje djece, tovila se po jedna svinja. Klalo se
obicno u drugoj polovici studenog.

SLIKA 6. Crne svinje, prva pol. 20. stoljeta. Muzej Brodskog Posavlja,
Etnografski odjel, inv. oznaka MBP-30328

Doseljenici su posebno utjecali na usavrSavanje obrade svinje kao sto je, skidanje
dlake vru¢om vodom umjesto paljenja slamom,®” nadijevanje kobasica pomocu
,topa”® umjesto dotadasnje tikve (bundeve), roga podolskog® goveda ili odrezanog
grli¢a s gornjeg dijela boce, ali i novog nacina ¢uvanja mesa u masti (Zebcevi¢ Mati¢
i Knez, 2015: 23; Kadi¢, 1985: 11). Nakon klanja, meso se nosilo u pivnicu, solilo te
stavljalo u rasol u kojem se ostavljalo oko dva tjedna nakon cega se stavljalo u dim
(Luki¢, 1919: 66). Slanina i sve ostale mesne preradevine susila se i dimila u velikom
odZaku koji je u starijim zadruznim ku¢ama zauzimao cijelu duzinu stropa kuhinje.

Pozvani pomagaci (moba)® na svinjokolji, uglavnom rodbina i susjedi, dolazili
su rano ujutro kad bi im se posluzio frostuk za koji se pripremila ¢orba od Zzivadi,
kupus i suho meso, pita u kvas i rakija. Za rucak se jelo peceno meso, a za veceru
¢orba, meso s hrenom, sarma sa suhim mesom, razne pite te paprenjaci ili salenjaci.
Pilo se dosta vina i rakije (Luki¢, E/T/2). Kako se neko¢ prema crkvenim propisima
Cesto postilo, svinjokolje su bile jedinstvena prilika da se uziva u mrsnim jelima.

Dlaka se u proslosti skidala pomocu slame na taj nacin da se svinja polozila u jamu, pokrila slamom

i palila.

% Pomagalo pomocu kojeg su se punile kobasice.

6 Slavonsko — srijemski podolac spada u skupinu dugoroznih goveda. Potjece iz stepskih podrucja
Rusije i Ukrajine, a u hrvatske je krajeve podolsko govedo doslo u vrijeme velike seobe naroda.

% Zajednicko obavljanje vecih poljskih poslova koje osim ukucana ukljucuje susjede i prijatelje.
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Post se prema Lukic¢u odrzavao kvatreno,® uoci Bozica, Uskrsa, Duhova, Svih Svetih
i Velike Gospe. U vrijeme posta, hrana se nije mastila. Kao zamjena masti u hrani
jelo se mlijeko i sir, iako Luki¢ napominje kako zbog obilja ,,...voca, oraha, kalotina,
pekmeza, meda i sjemena...” nitko nije ostao gladan (Luki¢, E/T/2). I danas se
tradicijski posti i to petkom, nerijetko utorkom, a obvezno na Pepelnicu, Veliki petak
i Badnjak (Lukac, 2019).

Bilo je vazno od Zivotinje uzgajane za hranu (svinje i perad) iskoristiti svaki
dio, pa i iznutrice, odnosno, unutarnje organe, krv i crijeva (Luki¢, 1919: 66, 67). Za
vrijeme godova ili za svatove, kao prvi ranojutarnji svecani obrok u kudi za frostuk
se pripremalo Skembece® za koje se koristio drob sa Zeludcem koji je preko noci
ostavljen da odstoji u sircetu,* sa zacinima i crvenim lukom.

Pica

Dilj gora, smjestena sjeverno od Slavonskog Broda, zbog svojih je terasa
okrenutih suncu, bila pogodno mjesto za sadnju loze i proizvodnju kvalitetnih
vina. U Brodskom Posavlju se od grozda pekla rakija loza i komovica, rakija od ve¢
iscijedenih boba grozda.” Komina od grozda najvrjedniji je nusprodukt kod prerade
grozda koji se iskoriStavao za pecenje rakije, pa se izbjegavanje tijeStenja grozda
na selu objagnjavalo ¢uvanjem kvalitete rakije koja se tijestenjem smanjuje (Sestan,
1997: 101). O rakiji kao omiljenom pic¢u Slavonaca pisao je i von Taube™ ,,... marljivost
kod sadnje bijelih i plavih Sljiva, Cije se prostrane ogradene Sume posvuda nailaze.
Poticaj toj neobi¢noj marljivosti nalazi se u tome Sto se od ploda recenog voca pece
proizvod koji se zove rakija ili Sljivovica, koja je svakodnevno i omiljeno pice Ilira u
turskim i ugarskim zemljama.” (Taube, 2012: 25). Rakija se pekla i od kukuruza. Pila
se i buza, pice koje se dobivalo od pecenih prova od kukuruznog brasna. Prove su
se zalijevale vodom i kvascem te ostavljale da odstoje tri dana. Luka Luki¢, u svome
rukopisu Zasto nam narod propada, rakiju smatra jednim od Sest razloga propasti
naroda. ,Mnogo svijeta ubija alkohol, duhan, pa i crna kava. — Alkohol truje tijelo,
osobito rakija, rum, likeri, konjak i drugi preparati. UzZivaoci toga, vidimo da su
obicno mrsavi i blijedi, nemaju teka, slabo jedu, ginu za pi¢em i obi¢no za par godina

% Kvatre ili Cetverovremena su dani na pocetku svakoga od cetiri godisnja doba. Postoje proljetne, u
prvom korizmenom tjednu, ljetne, nakon svetkovine Duhova, jesenske, sredinom rujna i zimske,
pred Bozi¢, potkraj gradanske godine, u drugom tjednu dosasca, a prije 17. prosinca.

Voce osusSeno na suncu ili u krusnoj pedi.

% Jelo Ciji je glavni sastojak Zeludac, a ponekad su se dodavala i svinjska crijeva, poznato je pod
viSe naziva: crivea (Topolje), puroce (Zel¢in), kavurma (Lovas, Donje Novo Selo), drob (Davor), drobac
(Cernik), dropéac (Brodski Drenovac) (Zebdevié Matié, 2017).

®  Sirce, tur. sirke, ocat.

70 Rakija loza dobiva se destilacijom prevrele komine od grozda, dok se rakija komovica proizvodi od
komine grozda koja ostaje nakon cijedenja vina.

/I Friedrich Wilhelm von Taube (12. ozujka 1728. u Londonu - 16. lipnja 1778. u Be¢u), njemacki odvjetnik,
kronicar i putopisac.
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zlo svrse sa suSicom. — Bog je dao pice za okrepu tijela, ali ga neki ljudi (pa i Zene)
uzivaju bez mjere, pace i mjesto hrane, a to sve sebi na Stetu, a obitelji na propast.”
(Luki¢, 1935, E/BILJ/1).

SLIKA 7. Berba grozda, vinograd u Brodskom brdu, 1930. Muzej Brodskog Posavlja,
Etnografski odjel, inv. oznaka MBP-32729

Unatoc tome sto su brojne obitelji iz Ruscice, Vrbe, Bebrine, Klakarja i drugih sela
posjedovale vinograde na Dilj gori, kvaliteta vina koje su seljaci proizvodili nije bila
visoka, a kod prodaje nije imala gotovo nikakvu vrijednost zbog samih sorti grozda,
nacina njegove prerade te nepravilnog ¢uvanja u podrumima s ostalim namirnicama
poput kiselog kupusa i repe. Osim toga, vino nije bilo glavno pi¢e ovih krajeva, pa se
grozde osim za preradu cuvalo i za kasniju konzumaciju, a spremalo se u vjesalicu ili
su se odrezali [uci” koji su zaticani za gredu. Ipak, za razliku od rakije, vino Luki¢ ne
vidi kao vecu prijetnju zdravlju ¢ovjeka te smatra kako ono moze sluziti kao okrjepa.

Kava se pila samo ako bi dosli ,fini” gosti ili oni koji su Zeljeli piti kavu (Lukig,
1911-1912, SZ 128d).

Zakljucak

Prehrana je podlozna promjenama, pa se i tradicijska prehrana prilagodavala
novim vremenima i prilikama. Iako u mnogoc¢emu razlicita od nac¢ina pripreme hrane
koji su se modernizirali i onoga 5to se konzumiralo u proslosti, narocito krajem 19. i
pocetkom 20. stoljeca, neke karakteristike lokalne kuhinje do danas su ostale iste.

Prehrana je osnovna, egzistencijalna potreba ljudi, no moze se, osim kao nacin
pripreme i konzumacije hrane, proucavati kao vazan dio obicaja i obreda odredenog

72 Dva grozda svezana zajedno koncem i objeSena preko motki u pivnici. Obi¢no se radi o boljem,
kvalitetnijem grozdu.
7 Grozdovi odrezani zajedno s lozom.
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podrudja, kao prikaz odredenog vremena i drustveno-povijesnog konteksta. Ona je
jedan od temeljnih identiteta ljudi koji Zive na odredenom prostoru. Oblikovala se i
mijenjala stolje¢ima pod utjecajem dostupnih prirodnih resursa i drustvenih doga-
danja, kulture i tradicije. Osim kroz etnologiju, pitanje prehrane moze se promatrati
s antropoloskog i socioloskog gledista, narocito ako se uzme u obzir da je prehrana
uglavnom vezana uz kucu i ognjiste, kao dio Zenskog identiteta koji ju je u proslosti
odredivao kao Zenu, majku i domacicu. Napustanjem takvog poretka ,,...sviet bi
se okrenuo naopako. Muskarci ¢e se opasati pregacom, pa ¢e se motati oko zdjela i
lonaca, nosat ¢e djecu po kudi i po vani, obavljat ¢e stotinu sitnih poslova — a Zene ¢e
biti uditeljice, ra¢unarnice, prodavacice...” (Radi¢, 1936: 297).

Najstarija kuhinja bila je jednostavna, sastavljena uglavnom od brasna, mlijeka,
kupusa i suhog mesa. Dolaskom Nijemaca i drugih srednjoeuropskih naroda, drus-
tvenim i kulturnim razvojem, uz ubrzanu industrijalizaciju i urbanizaciju, dolaze
i promjene u nacinu proizvodnje hrane, Zivota, a samim time i u prehrani. Svaka
regija imala je svoje specifi¢nosti ovisno o geografskim i ekonomskim uvjetima, do-
minantnom obliku poljoprivrede, obicajima i tradiciji. Dok je glavno obiljezje pre-
hrane u ruralnim podrucjima na pocetku 20. stoljeca bila jednostavnost, danas su
dostupne namirnice neovisno o podneblju i godisnjem dobu, pa ljudi mogu birati
$to Ce jesti u kojem trenutku. Cesto se jede meso, $to u proslosti, zbog nedostatka
elektricne energije, a time i nemogucnosti o¢uvanja svjeZeg mesa, nije bio slucaj.
Tradicijska prehrana i dalje je prisutna u Brodskom Posavlju, no zbog drukcijeg,
ubrzanog nacina zivota i asimilacije kuhinja razlic¢itih kultura, napravljen je odmak
od nje, pa se hrana priprema na nov, zdraviji ili inovativniji nacin.
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Diet in Brodsko Posavlje area in the work of Luka Luki¢
Summary

Slavonia, in gastronomic terms, highlights the differences that have occurred within
historical events and relies on remains of different cultures, traditions and customs. Other
than food as a basic human need, its preparation and consumption, the diet can also be
analysed through the method of cultivation of certain plants and animals. Thus, the teacher
and ethnographer Luka Luki¢, incorporated diet into the various sections such as cultivation
of crops and domestic animals, fishing, process of storage and preparation of food, but also
those that are associated with women. With all the housework and chores relating to the
private sphere of the house, which involved the care for the diet of all household members,
the care for the garden and domestic animals, was also considered to be the responsibility
of women at the end of the 19th and the beginning of the 20th century. It was thought that
changing such entrenched gender divisions would harm the economy and families just as
much as the growing influence of immigrant culture.

Luki¢ was a participant of the village type of life, such as working on the land,
weddings, festivities, where he got the complete insight into the way of life, he could then
communicate on to his manuscripts guided by the Antun Radi¢’s work Osnova za sabiranje
i proucavanje narodnog Zivota (The groundwork of collecting and studying the folk life). We can
conclude from his manuscripts that he thought of the diet as important part of human life,
not just the human need for survival.

Keywords: food; Luka Lukié; Brodsko Posavlje area; family cooperatives.
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