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1. UVOD

Glavni cilj i zada¢a ovog rada je poblize prikazati kulturu blagovanja i prehranu
Europljana, ukljucujuci i1 kratak osvrt na istarski prostor te njegovo stanovnistvo u razdoblju
ranog novog vijeka. Prehrana ljudi mijenjala se i oblikovala kroz povijest te su na nju utjecali
odredeni drustveni, gospodarski, kulturni te znanstveni procesi koji su doveli do

transformacije europskih prehrambenih navika u novom vijeku.

Premda je naglasak na proucavanju ranog novog vijeka, u radu ¢u govoriti i o
razdoblju srednjeg vijeka kako bih prikazala razlike, ali i naglasila sli¢nosti i fenomene
dugoga trajanja. lako su izvori i literatura za srednjovjekovnu prehranu poprili¢no oskudni i
Sturi, pokuSat ¢u $to vjernije prikazati, na osnovu onog $to mi je dostupno, prehranu
srednjovjekovnih ljudi, razlike izmedu bogatih i siromasnih, njihove obicaje, navike,
ponasanja, ideju 0 hrani te odnos hrane i religije. O ve¢ spomenutim znacajkama takoder ¢u
govoriti 1 iz perspektive novog vijeka, no s naglaskom na otkrivanje i prihvacanje novih

prehrambenih kultura.

Unato¢ tomu S§to je prehrana srZz ovog rada, istaknut ¢u 1 pojedine elemente i
zanimljivosti, a koji zapravo svi zajedno tvore jedan sklad, poput uporabe pribora za jelo,
pripremanja prvih slastica, razlika izmedu muskaraca i zene i njihove uloge u pripremi hrane,

pojave prvih kuharica, restorana...

I, naposljetku, osvrnut ¢u se na Istru te prikazati koliko su se dugo zapravo neke
prehrembene navike i obrasci iz srednjeg vijeka zadrzali na njezinu prostoru, te kako su

svakodnevnica 1 Zivot, u smislu prehrane, njezina stanovnistva izgledali stolje¢ima prije.

1.1. Povijesni kontekst

Kad govorimo o ranom novom vijeku, trebamo uzeti u obzir ¢injenicu da je rije¢ o
relativno mladom povijesnom razdoblju koje postoji tek od sredine 20. stoljea u smislu
izuCavanja i zanimanja za njega. Ve¢ 40-tih godina u SAD-u se poceo koristiti termin ,,early
modern kako bi ga poblize oznacio, ali ujedno i razlikovao od prethodnih. Na europskom
podrucju taj termin se pak poceo Siriti nesto kasnije, a 1951. godine je Freie Universitat Berlin
osnovao 1 prvu katedru koja je nosila to ime. Stoga, moZzemo re¢i da je od tog trenutka

zapocelo 1 uspjeSno predstavljanje koncepta ranog novog vijeka. Razdoblje od tri stoljeca s
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razlogom je zavrijedilo svoju samostalnost izucavanja te usmjerenost interesa i paznje
javnosti, a Johan George Busch, hamburski nacionalni ekonomist i matematicar, jednom
prilikom je objasnio kako unato¢ svim okolnostima koje su se pojavile prije nisu uspjele
izmijeniti toliko Europu kao $to je to ucinilo vrijeme kada je nastupio novi vijek. Naime, bilo
je to razdoblje koje se moglo opisati rije¢ima poput ,,knjige uzoraka za modernu* jer sve ono
Sto se ve¢ pocelo pojavljivati na njezinim prvim stranicama i u zacecima zapravo ¢e se kroz

vrijeme odraziti i na daljnji tijek povijesti."

Pocetak ranog novog vijeka povezan je s grupom temeljnih promjena koje su se
dogodile krajem 15. te poCetkom 16. stolje¢a. Na podrucju ideja i stvaralaStva koji inspiraciju
pronalaze u temeljima anti¢ke gréke i rimske kulture, zapravo je zapocelo cjelokupno
obnavljanje duhovnog, drustvenog i kulturnog Zivota zapadne i srednje Europe, a §to bismo
jednom rijecju nazvali renesansom. Kako bi se ideje Sirile, bile su potpomognute izumom
razvoja tiskarskog stroja od strane Johannesa Gutenberga 1450-tih godina. Znacajne promjene
bile su vidljive i u gospodarskom smislu. Prije bi zemljoradnici dobivali pristup zemljistu u
zamjenu za vojnu sluzbu ili neplaéeni rad, no s po¢etkom novoga vijeka njihove moguénosti
se mijenjaju, stoga su zemljoradnici mogli zakup placati u novcu ili dobrima. U pogledu
religije i mo¢i Katolicke Crkve doslo je do niza kritika njezine teologije i prakse S§to je
neizbjezno dovelo do pojave protestantizma. | naposljetku, ali za temu ovog rada vrlo vazno,
bilo je to vrijeme kada su Europljani otkrili kulture izvan svojih granica te putovanje pod
vodstvom Kristofora Kolumba bilo je jedno od najpoznatijih, a godina 1492. uzima se za

njegovo otkri¢e Amerike.?

1.2.Izvori i literatura

Kakve su mogle biti prehrambene navike 1 prehrana europskog stanovnistva u ranom
novom, ali i srednjem vijeku, ako uzmemo u obzir ¢injenicu da je to bilo vrijeme u kojem nisu
postojala sredstva moderne komunikacije i prijevoza, vrijeme u kojem nisu postojala razna

kuhinjska pomagala, hladnjaci, zamrzivaci, Stednjaci koje danasnji covjek poznaje i Koristi.

Dok novi svijet jo§ nije bio otkriven, Europljanima su bili sasvim nepoznate mnoge
namirnice bez kojih bi bilo tesko zamisliti danasnju kuhinju: raj¢ica, krumpir, kukuruz, kakao,

puran i dr. . Proucavanje gastronomije, hrane i prehrambenih navika za razdoblje primjerice

! Volker-Rasor, Anette, ur., Rani novi vijek, Golden marketing — Tehnicka knjiga, Zagreb, 2016., 9-11.
2 https://www.open.edu/openlearn/history-the-arts/early-modern-europe-introduction/content-section-2
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preko tisu¢e godina, ne predstavlja ni malo lak zadatak, a uz saznanje zastraSujuce ¢injenice
kako za veéinu razdoblja i regija Europe postoji tek nekolicina izvora, uvelike otezava. Prvi
izvor na kojeg pomislimo kad je rije¢ o povijesti kulinarstva i prehrane su kuharice. No, kad
je rije¢ o razdoblju srednjeg vijeka, kuharice datiraju uglavnom iz 14. i 15. stoljeca te
relativno malo ili niSta govore o vremenu prije, a iste te kuharice sastavljali su pripadnici
obrazovane elite, sveCenstva, plemstva te bogate burzoazije pa se o hrani nizih staleza iz njih
posredno vrlo malo doznaje. Ipak, nizi su slojevi druStva Cinili vecinu srednjovjekovne
populacije. Recepti koji su se uspjeli sauvati bili su u fragmentima te nepotpuni, a ¢esto su
nedostajale i klju¢ne informacije poput mjera, koli¢ine, popisa namirnica. Ipak, oni barem

donekle otkrivaju ideju i predodzbu onog $to su ljudi pripremali i jeli.

Iz ovoga se moze zakljuciti da su za upotpunjavanje slike prehrane srednjovjekovnog
covjeka bili potrebni i ostali dijelovi slagalice, odnosno drugi povijesni izvori. Medu pisanim
izvorima koji mogu pruziti vazne informacije svakako su i knjiZzevni tekstovi, razni povijesni
zapisi, kronike, zapisi o troskovima i vodenju kucéanstava, bolnica, pravni i medicinski
tekstovi. Unato¢ tome $to navedeni izvori mogu posluziti u svrhu istrazivanja i proucavanja
prehrane, M. Weiss Adamson napominje kako im ipak ne treba pristupiti s potpunim
povjerenjem. Nadalje, ne treba izostaviti ni arheologiju koja moze pruziti vrijedne podatke,
razne vizualne prikaze kao $to su crtezi, slike i tapiserije te razne oblike materijalne kulture

poput namjestaja, kuhinjske opreme i posuda.3

Pored knjige Food in Medieval Times od M. Weiss Adamson, koja iscrpno govori i §to
vjerodostojnije oslikava svakodnevnicu Zivota europskog stanovista glede prehrane i kulture
blagovanja u srednjem vijeku, Ken Albala u knjizi Food in Early Modern Europe takoder
donosi pregrst informacija, a koje ¢e posluziti u svrhu razmatranja problematike ovog rada —
rani novi vijek na europskom stolu. Niz knjiga na talijanskom jeziku o temi kulture prehrane

napisao je Massimo Montanari.*

Vidljivo je kako se unatrag nekoliko desetljec¢a pojavljuju vrhunske studije kulinarske
povijesti, a koje govore upravo o novovjekovnom razdoblju. No, treba spomenuti i razna
druga djela, primjerice o trgovini, poljoprivredi, religiji, a iz kojih se uspije ponesto iscitati.
Veliki interes za temu rehrane u proslosti pokazali su ne samo povjesnicari ve¢ i antropolozi

te sociolozi koji su ozbiljno shvatili svoju zadacdu istrazivanja podrucja prehrane. Ipak, ono Sto

® Weiss Adamson, Melitta, Food in Medieval Times, Greenwood Press, London, 2004., 17-19.
* Na hrvatski jezik prevedena je njegova knjiga Hrana kao kultura, Zagreb, Sandorf, 2011.



je posluzilo kao primarni izvor za stvaranje povijesti prehrane novog vijeka, kako navodi Ken
Albala, a $to ju ne razlikuje pretjerano od prethodnog razdoblja, upravo su pisani tekstovi

proglosti.”

1.3. Hrana kao kultura i identitet ¢covjeka

Proucavanjem prehrane zapocelo je proucavanje jednog od iznimno vaznih elemenata
ljudske egzistencije. Tako su studije o hrani omogucile jedan $iroki uvid u druStvene procese,

poput stvaranja politicko-ekonomskih vrijednosti, etickih, kulturnih te simbolickih.®

lako hrana jest ono Sto potjeCe iz prirode, pogresno je smatrati kako je ideja o hrani
jednaka ideji o prirodi. Da bi Covjek stvorio nesto vise od hrane morao je primijeniti svoja
znanja, vjestine i tehnike, a to je nesto $to ne pripada prirodnom ve¢ ,,stvorenom redu stvari®
odnosno kulturi. Da je hrana jednako kultura vidljivo je zbog nekoliko razloga — dok ju
covjek proizvodi on zapravo stvara svoje vlastito te ne taj nacin nije osuden samo na uzimanje
hrane iz prirode i ono $to mu priroda nudi, dok ju priprema jer ju nastoji transformirati u nesto
jestivo, ali i dok ju jede jer Covjek svjesno te prepusten vlastitom izboru moze odluciti Sto Zeli
jesti. Stoga, Sovjeku je veé odreden jedan dio njegova identiteta,” a hrana je, metaforicki
re¢eno, njegov nacin komuniciranja odnosno njegov jezik sastavljen od simbola kojima se

ljudi povezuju i sporazumijevaju.®

Takoder, identitet 1 status u druStvu mogao se upravo definirati hranom, a to ¢e biti
vidljivo i na sljede¢im primjerima. Tijekom razdoblja srednjega vijeka konzumirale su se
velike koli¢ine i raznolike vrste mesa. Naravno, one nisu svim slojevima bile jednako
dostupne. Domace, polu divlje te divlje Zivotinje sluzile su jednako za hranu. Toma Akvinski
navodi kako je zapravo i glavna svrha svih tih Zivotinja da sluze ¢ovjeku za hranu. On smatra
kako Zivoti Zivotinja nisu sacuvani radni njih sami ve¢ za ¢ovjeka te sam €in njihova ubijana
nije se mogao usporediti s ¢inom zlocina i1 neega okrutnoga. Domace Zivotinje uzgajane su
za hranu, a ostale, drugim rije¢ima divlje, lovile su se takoder za hranu. Treba istaknuti kako

je u srednjem vijeku lov bio privilegija, a koju su si jedino mogli priustiti visi slojevi odnosno

® Albala, Ken, Food in Early Modern Europe, Greenwood Press, London, 2003., 7.

® Pardon, Purica, ,,Diacovensia: teoloski prilozi®, Kruh nas svagdasnji: Antropologija hrane i blagovanja —
polaziste za shvacanje liturgijskih simbola u slavlju sakramenta euharistije, 21, 2013., 159.

" Montanari, 7.

8 pardon, 175.



plemstvo. Naime, lov nije bio samo ubijanje Zivotinja i nacin pribavljanja hrane nego i zastita
kraljevstva od vanjskih prijetnji te osiguravanje pobjede u ratu.” Ve¢ u razdoblju kasnoga
srednjega vijeka te pocetka ranoga novoga vijeka nastupile su promjene u primjeni lova, ali i
prehrambenih navika plemstva. Vidljivo je kako je plemstvo jelo drugadije i laganije te se
takoder broj ptica i morskih i/ili vodenih Zivotinja na njihovim tanjurima znatno smanjio.
Razloga tome je Sto u ranom novom vijeku Europa postaje podrucje napretka i razvoja
poljoprivrede te trgovine. Kao takva, lov pocinje predstavljati sekundarnu ¢ak djelomicno i
zanemarivu ulogu u opskrbi prehrambenih navika i potreba. Uloga novovjekovnog lova

poprimila je posve drugadije karakteristike — zabave i rekreacije.'®

Naime, srednjovjekovno plemstvo tezilo je iskazati svoj status i odraz moéi te
razlicitosti 1 na sljede¢i nacin, a to je bilo uporabom zacina. Zacini su bili neobican i
ocCaravajuci uzitak. Prvi, ali i najizdrzljiviji okus u srednjem vijeku, no jednako i najvazniji
za&in tijekom cijelog srednjega vijeka bio je papar,' iako treba istaknuti takoder i dumbir,
cimet te klin¢i¢ kao jedne od omiljenih zac¢ina koji su se preferirali tijekom srednjega Vijeka.12
Premda su za veliki dio Europljana zacini predstavljali samo fiktivni uzitak, za nekolicinu
fikcija se preobrazila u stvarnost. Tako je poCetkom 14. stolje¢a kuhinja Jeanne d'Evreux,
udovice francuskog kralja Karla 1V., imala pravi arsenal velikih i malih kotlova, Zeljeznih
lonaca, tava, rostilja i reSetaka za pecenje, kojem je odgovarala jednako obilna zbirka
zacina. ™ Najvaznija uloga zacina bila je u velikoj raznolikosti pikantnih umaka, a Sto je
mozda bila i1 najistaknutija uloga europske srednjovjekovne kuhinje.14 Ipak, s vremenom
primjerna zacina postepeno je rasla i na taj nacin zacini su postali dostupniji 1 pucanstvu §to je
zapravo predstavljalo duboki znak promjene. Stoga, kada su papar u jelima mogli Koristiti i
pucani to je dovodilo do sve manjeg interesa plemstva za njega. Nekada toliko dragocjen i
luksuzan, malo pomalo papar je gubio na toj vrijednosti te se plemstvo okre¢e ka traZzenju
novih egzoti¢nih okusa. Premda se u 12. stolje¢u papar smatrao dostojan kralja, dva stoljeca
nakon plemicki nasljednici gotovo da su ga prezirali. U 14. stolje¢u papar se spominjao u
jednoj anonimnoj pjesmi i to kao posve obican sastojak jednostavnog umaka spravljenog od
kadulje, soli, vina, papra, ¢eSnjaka i perSina. Vidljivo je kako je plemstvo cijenilo zaine kao

izraz plemenita podrijetla i bogatstva jer zacini su bili povlastica onih velikih i mo¢nih. No,

jOSaIisbury, E. Joyce, The Beast Within Animals in the Middle Ages, Routledge, London, 2010., 34.
Isto, 36.
Y Turner, Jack, Zacini Povijest jednog iskuSenja, Naklada Ljevak, Zagreb, 2009., 125-127.
12 Alabla, Ken, The Banquet Dining in the Great Courts of Late Renaissance Europe, University of lllions Press,
Chicago, 2007., 56.
3 Turner, 133.
™ Isto, 139.
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kako je u ranome novome vijeku otkricem puta oko Afrike te kako su ukljucivanjem u
pomorsku trgovinu cijene zacina opale plemstvo je pocelo teziti ka trazenjem novih nacdina
kako se razlikovati od pucanstva u vidu prehrane.”® Uzmimo u obzir &injenicu kako je
plemstvo tijekom srednjega vijeka se gostilo iznimno velikim koli¢inama mesa te se povrée
pa i voce gotovo najvise konzumiralo za vrijeme posta. No, bili bismo u zabludi misle¢i da se
ta Cinjenica zadrzala i kroz razdoblje ranoga novoga vijeka. Naime, u 16. stoljecu povrée se
pocelo sve ceSce pojavljivati na stolovima plemstva i to kao glavno jelo. Nista nije bilo
drugacije ni s vo¢em. Voce se moglo jesti na dva nacina ili kuhano ili sirovo, a za vrijeme
gozbi bilo je ¢ak najcjenjenije na stolu.*® Nadalje, ono §to je takoder obiljezilo kuhinju
bogatih bila je i uporaba maslaca i to ponajprije karakteristicna za sjevernu Europu. Govoreci
o Parizu, ali i izvan njega, uporaba maslaca bila je neizostavna te je postala zapravo i
pravilom: Nema gotovo umaka u Francuskoj u koji ne bi dolazi i maslac, jednom je rekao

Louis Lemery 1702. godine.'’

™ Isto, 165.

'° Albala, 82.

1" Braudel, Fernand, Strukture svakidasnjice Materijalna civilizacija, ekonomija i kapitalizam od XV. do XVIII.
stoljec¢a, August Cesarec, Zagreb, 1992., 221.
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2. TRANSFORMACIJE EUROPSKIH PREHRAMBENIH NAVIKA U RANOM
NOVOM VIJEKU

Razlika izmedu srednjovjekovnog razdoblja i ranog novog vijeka je ta §to je prvo
razdoblje bilo viSe staticno, promjene su se odvijale sporijim tempom nego kod potonjeg, a
vidljiv je i nedostatak institucija vaznih za moderni zivoti, primjerice tiska. Rani novi vijek
podrazumijevao je i nekakvu novu vrstu teleologije jer druStvo se pocelo kretati laganim
koracima ka modernosti, premda jo§ ne sasvim.'® Europljane je viera uéila da su oni putnici u
vremenu. Buduénost koja se nazirala pred njima nije bila toliko nerazumljiva i zastraSujuca
jer sve nedace i opasnosti proslosti bile su iza njih, a ispred samo vrijeme neprestanih

promjena u smjeru napretka.*

lako su prvi dodiri Europe s istokom bili kopneni, nakon 14. stolje¢a pocinju se
koristiti brodovi za razna daleka pomorska putovanja. Upravo je to omoguéilo velike
istrazivacke pustolovine, a koje su 15. st. obiljeZile stolje¢em istraZivanja i otkriéa.?’ Godine
1500. Europljani su bili na poc¢etku vremena u kojem je njihovo samopouzdanje bivalo vece te
utemeljeno na znanju i uspjehu. Svijet nije doSao Europljanima ve¢ su oni zapravo odlucili
oti¢i ka njemu i osvojiti ga. U rasponu od 500. do 1500. godine ne samo da se radala Europa

. . . .21
nego se radala i nova ideja o njoj.

Kada su zapocela istrazivacka putovanja to je ujedno znacilo i proSirenje vidika
ljudske svijesti. Ta ista putovanja dovela su Covjeka u doticaj 1 susret s drugim narodima,
rasama, vjerama, Kulturama, oblicima i naCinima zivota. Europljani su mogli vidjeti van
svojih granica i ogranienja te su kao trgovci, kolonizatori i osvajaci uspjeli doprijeti i do
prostora drugih kontinenata. Uzimajué¢i tu Cinjenicu u obzir mozemo re¢i da je zapoceo
svjetski povijesni proces, a u kojemu nije doslo samo do otkrica do tada posve novog i
nepoznatog svijeta veé je doslo i do samootkri¢a Europe.?? Bilo je to vrijeme kolonijalnog,
tehnickog 1 politickog proZimanja svijeta, osvajanja i pod¢injavanja zemljanih povrSina od
strane bjelackih naroda. Iako taj proces nije u sebi krio najsvjetliju tocku buduénosti, jer je
¢injenica da su iz toga proizasli 1 konflikti koji se o€ituju 1 u sadasnjosti, s druge strane vazno

je istaknuti istrazivacka putovanja Kristofora Kolumba (otkrice Amerike 1492. godine) te

'8 Jordanova, Ludmilla, History in Practice, Bloomsbury Academic, London, 2006., 114.
9 Roberts, J. M., Povijest Europe, AGM, Zagreb, 2002., 230.

% Isto, 232.

*L Isto, 237.

*? Brodnjak, Vladimir, ur., Povijest svijeta, Naprijed, Zagreb, 1977., 422.
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Vasca de Game (prvi dospio pomorskim putem iz Europe do Indije oko Afrike u razdoblju od
1497-1499. godine) koja su oznacila vazniju i veéu povijesnu dimenziju. S njihovim
otkri¢ima svijet se poceo stapati u jednu cjelinu, a povijest zasebnih skupina naroda ogledala
se u razmjerima svjetske povijesti. Pothvat otkric¢a koja su se dogodila zauzela su istaknuto

mjesto, a svijet uvela kroz vrata novoga doba.”®

Geografska otkri¢a nosila su u sebi jednu dodatnu, ali vaznu komponentu — otkrivanje
novih prehrambenih navika. Prilikom susreta razli¢itih svjetova doslo je zapravo i1 do susreta
poljoprivrednih sustava koji su se razlikovali, ovisno o kulturi koja se uzgajala. Osim $to su
odredeni nacini uzgoja zivotinja, doslo je i do ozivljavanja dotadasnje prehrane europskog
naroda. Europski konkvistadori nosili su u Novi svijet svoje kulture poput pSenice, zobi, razi,
maslina, vinove loze, a od zivotinja goveda, ovce, svinje, konje. S druge pak strane, u Novom
su svijetu naiSli na posve nove kulture koje su Europljanima do toga trenutka bile sasvim
nepoznate. Primjerice, to su: rajéica, kukuruz, krumpir, purica, kava, ¢aj, kakao. Neke od njih

su prihvaéene bez poteskoca, dok je za druge postojao veliki otpor.?*

Iako je pocetak 14. stolje¢a predstavljen kao prekretnica u povijesti covjecanstva,
obiljezen prilikama koje su lode utjecale na ljudsku egzistenciju,?> europski kontinent je u
koli¢ini svojih poljoprivrednih proizvoda uspio pokazati da se samo u stotinu godina
opravio.®® Do 1800. godine, ako uzmemo u obzir Europu zajedno s drugim vodeéim
zemljama, moze se rec¢i da su poljoprivreda i trgovina predstavljale iznimno napredni dio
gospodarstva — pocelo se proizvoditi vise hrane po stanovniku §to je ujedno dovelo i do

postupnog, ali stalnog rasta ljudske populacije.?’

Ipak, uspon Europe nije se samo ogledao u napretku gospodarstva te rasta ljudske
populacije jer renesansa koja je za Europu predstavljala ponovno rodenje,?® takoder je trajala
u vremenskom rasponu od pocetka 14. stoljeca te sve do kraja 16. stoljeca. Bilo je to naime
vrijeme kada je Europa dozivjela procvat kako u umjetnosti tako i u znanosti.?’ Renesansa je
predstavljala prije svega intelektualni pokret koji je nastojao ozivjeti kulturu klasi¢ne antike,

oponasajuci njezinu veli¢inu u umjetnosti 1 knjizevnosti, ali isto tako grade¢i strukture koje su

2 |sto, 424.

# Goldstein, Ivo, ur., Povijest 9, Poceci novog doba (16. stoljece), Jutarnji List, Zagreb, 2008., 425.

% Laginja, M., , Ekstremne vjerske posljedice epidemije kuge: Flagelantski pokret i progoni Zidova“, Essehist:
Casopis studenata povijesti i drugih drustveno-humanistickih znanosti, 5, 2013., 41.

2® Roberts, 246.

2 Isto, 247.

% Albala, Ken, Food: A Cultural Culinary History, The Great Courses, Chantilly, 2013., 106.

% Roberts, 226.
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podsjecale na nekadasnje strukture stare Grcke i Rima. Naime, ovaj intelektualni pokret nije
se zadrzao na ve¢ spomenutim poljima ljudskog stvaralaStva nego se prosirio i na vladu $to se
ogledalo u koriStenju i ¢itanju drvenih povijesnih i politickih traktata od strane politicara koji
su tezili ka Sto uspjeSnijem upravljanju svojim drzavama. Europa je prihvatila grcka i rimska
djela, primjerice bazirana na znanosti i poljoprivredi, preko prijevoda s arapskog na latinski
jezik. Nedostatak toga bio je to Sto su takva djela uobicajeno bila nepotpuna. Postojao je
odreden broj obrazovanih koji su tezili k tome da ,,uhvate® sve dobre kopije na originalnim
jezicima i $to je najvaznije pri tome su ucili Citati gréki jezik. Takoder su odlazili u stare
samostane 1 davno napuStene knjiznice te na taj nacin poceli pronalaziti i Citati anticke
tekstove napisane stotinama godina prije. SavrSen primjer toga bio je i rimski tekst kuharice
koja je napisana prvi put oko 400-te godine u starome Rimu od strane Apiciusa, a objavljen
tek 1400-tih godina. Upravo nas to dovodi na jednu veoma vaznu inovaciju novog vijeka, a to
je tiskarski stroj. Premda su si prije samo najbogatiji ljudi mogli priustiti knjigu pisanu rukom
to se promijenilo ve¢ spomenutim izumom. Ne samo da se pojavio ogroman broj knjiga nego
je doslo 1 do toga da se poticao porast pismenosti. Ovim izumom informacije su mogle doc¢i
brze i to do viSe ljudi, a znanje se moglo na taj nacin standardizirati i kodificirati. Klasi¢na
knjiZzevnost nije bila jedina koja se tiskala jer je postojao i niz knjiga o svakoj zamislivoj temi,
ukljucujuéi teme vezane uz hranu, kuhanje, dijetetiku, poljoprivredu, biljke i za¢ine te manire.
prehrana. Drugim rije¢ima, doslo je do pokreta obnove koji se ¢esto naziva humanizmom, a
Sto u ovom kontekstu predstavlja stavljanje fokusa na prakti¢ne ljudske poslove. Radilo se o
temama za koje se vjerovalo da mogu poboljsati ljudsko stanje - etika prije apstraktne
teologije, retorika, a ne logika, poezija i umjetnost, a ne kanonsko pravo. Bio je to pomak od
iznimne vaznosti koji je ljudima omogucio zakoraciti u drugaciju sferu Zivota i tako ih uciniti
potpunijim gradanima. Ljudi su poceli shvacati kako su njihove sposobnosti za zemaljska
postignu¢a mnogo veca nego ih je ucila Crkva, stoga je i to jedan od razloga njihovog fokusa.

Teme svakodnevnice postale su teme kojima je vrijedilo pridodati paznju proucavanja.

Prva tiskana kuharica De Honesta Voluptate napisana od strane Bartolomea Platine
prvi puta se pojavljuje oko 1470. godine u Rimu. Knjiga govori o prirodnoj povijesti
(biologija) i dijetetskoj medicini. Druga vazna knjiga koja je govorila o prehrani te o tome $to
covjek treba jesti, Sto mu pomaze ostati zdravim te imati ¢isto i racionalno razmisljanje bila je
knjiga De Vita koju je napisao Ficino. Knjiga De Vita takoder sadrzi povezivanje astrologije i

magije ukljucujuéi $to Covjek pri tome smije jesti kako bi upotrijebio dobrobiti nevidljivih sila
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svemira, a izbjegao melankoliju koja se po ondaSnjem misljenju smatrala najopasnijom
bolesti. Jo§ jedna vazna kuharica toga razdoblja nosi naziv Banchetti, anapisao ju je

Cristoforo di Messisbugo opsiju¢i bankete na dvoru vojvode Ercole d'Estea u Ferrari.*

Pored tiska, veliku vaznost za novo doba imala su takoder i vjerska pitanja. Naime,
srednji vijek obiljezili su oStri sukobi careva, kraljeva i knezova s papom. Bilo je to vrijeme u
kojem je doSlo i do crkvenih raskola, ali se ipak ustrajalo u misli kako postoji jedan
pravovaljani papa, jedna prava Crkva Kristova i jedna prava vjera. Nakon zapadnog raskola u
europskom krS¢anstvu stvorilo se uvjerenje kako je potrebno sprovesti reformu Crkve. No,
kako su pape i vjerske stvari obavljali radi nov¢ane zarade, u takvim prilikama 95 teza koje je
iznio Martin Luther 1517. godine djelovale su izuzetno brzo. Na taj na¢in Luther je izazvao
reformatorski pokret koji ne samo da je zahvatio cijelu Njemacku nego i ostale dijelove
Europe. Cinilo se kako je on uspio staru Crkvu izbaciti iz ravnoteze. Premda je to s jedne
strane izazvalo oduSevljenje 1 odobravanje, s druge strane je nailazilo na otpor. Rasprave o
vjerskim pitanjima od toga trenutka pa desetlje¢ima kasnije na¢i ¢e se u srediStu europske
povijesti. Bilo je to doba vjerskih borbi, a njihov rezultat bio je da se do tada jedna zapadna
Crkva rascjepkala u razliite zasebne Crkve i vjeroispovijesti. S Lutherom i njegovim
reformatorskim pokretom koji je oduzeo vjerski monopol katolickoj Crkvi bila je jo§ jedna
karakteristika pored ve¢ spomenutog otkrica prekomorskog svijeta te razvoja novog pogleda

na svijet koja je obiljezila pocetak europskoga novoga vij eka.®!

Osim novoga stava prema Crkvi, reformacija je takoder stvorila i novi stav prema
hrani koji se mogao prikupiti kroz spise sv. Franje Saleskog. U svome Uvodu o poboznome
Zivotu u kojem prvenstveno raspravlja o spolnim odnosima, sv. Franjo govori takoder kako
treba pristupiti hrani. Prije svega govori kako je jelo neophodno za odrzavanje egzistencije te
stoga je to ujedno i duznost koja sluzi drustvenoj funkciji. Jedenje — kako bi se zadovoljio
apetit toleriralo se, premda samo po sebi ne toliko vrijedno hvale, ali jesti neumjereno bilo je
opasno. Jedna od velikih posljedica katolicke reformacije na prehrambene navike Europljana
bilo je to da su razdoblja posta bila strogo odrzavana.** Godine 1526. humanist Desiderius
Erasmus napisao je satiri¢an dijalog izmedu trgovca ribom te mesara pitajuci se bi li bilo bolje
da su svi oslobodeni pridrzavanja navika i1 obi¢aja uo¢i Korizme. Trgovac ribom zagovarao je

misljenje kako meso ne bi bilo toliko cijenjeno da nije zapravo zabranjeno. Mesar je pak

% Albala, 106-109.
%! Brodnjak, 440.
32 Albala, 131.
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tvrdio drugacije te posve uvjereno govorio kako je konzumacija mesa dozvoljena od strane
Crkve jer u skladu s prehrambenim nacelima koja tvrde kako je riba hladna 1 vlazna te kao
takva moze izazvati bolesti posebice za vrijeme hladnim mjeseci. Medutim, na kraju rasprava
poprima sve vise oblik teoloskog diskursa s naglaskom kako je Novi zavjet ukinuo zakone 1
post koje je propisivao Stari zavjet. U nadolaze¢im desetlje¢ima postalo je sve vise vidljivo
kako su protestanti odbacili post kao odliku katolitke Crkve.*® Takoder su se i pojavili
monaski redovi u juznoj Europi te mnostvo novih svetih ¢udotvoraca koji su se pridrzavali

nemogucih postova i odricanja.34

# 1sto, 133.
3 |sto, 135.
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3. SREDN]I VIJEK IZ KUTA PREHRANE I BLAGOVANJA

Iako je ovaj rad posvecen ranome novom Vijeku, kako bih ukazala na promjene i
odlike novog doba, smatram potrebnim ukazati na bitne elemente kulture prehrane u

srednjemu vijeku.

Poceci razvoja Covjeka mogu se povezati uz jednu vrlo vaznu komponentu bez koje
zivot ne postoji, a to je hrana. KoriStenje ruku za uzimanje hrane umjesto zabadanja usta i
nosa u nju, ukazivalo je na razliku izmedu Covjeka i zivotinje. Mentalni razvoj ¢ovjeku je
omogucio koordinaciju pokreta ruku i otvaranja usta, svijest o ritmicnosti osjecaja gladi, ali
takoder 1 zadovoljstvo prilikom skupljanja hrane te osjet sitosti po zavrSetku jela. Kako je
covjek dalje razvijao svoju inteligenciju to mu je omogucilo da pomnije istrazi okoli§ Sto ga
okruzuje te uspjesno pronade hranu. Razvoj sje¢anja mu je omoguéio pamcenje okusa I
razlikovanje izmedu ukusne i neukusne hrane. Premda, tisu¢ama godina prije, Covjek se
hranio onim §to je uspio pronaci u prirodi te pri tome ne birajuci $to jede. Ipak, kroz vrijeme,
povecale su se mogucnosti izbora hrane te je tako poceo birati odredenu hranu i skupljati ju u
veéim koli¢inama kako bi se osigurao u onim trenucima kada tu istu hranu nije bilo moguce
prona¢i u prirodi. Pored toga, Covjek se zapazio jo$ neSto — hrana je ukusnija i1 lakSe
probavljiva ako je kuhana — $to je ¢ovjeku donijelo daljnji razvoj inteligencije i usavr$avanja
osjeta ukusa izmedu dobre 1 loSe hrane. Ljudi su kroz povijest slijedili tradiciju pripreme
hrane i blagovanja, a koja je ovisila 0 nekoliko faktora — klimi, tlu, flori i fauni. | tako
vremenom su se poceli stvarati 1 razvijati obi¢aji u ljudskom drustvu, a koji su bili u vezi s

hranom i blagovanjem.*®

Kulinarske rasprave koje su omogucile pojavu zbirki kulinarskih recepata smatra se da
su mogle nastati prvenstveno u zemljama koje posjeduju tradiciju pisane rije¢i. Kako su se
razvijali pisani dokumenti o kulinarstvu to je ujedno dovelo i do sakupljanja znanja te je na taj
nacin ¢ovjek zadovoljio potrebu za izvornim i jedinstvenim skupom informacija. Vidljivo je
da se u drustvima koja su imala pisanu tradiciju poput europske, takve tekstove zapravo dugo
vremena pisali 1 Citali pripadnici aristokracije i viSeg gradanskog sloja. Kako nize klase nisu
mogle zapisati svoje iskustvo te su se iskljucivo oslanjale na svoju usmenu predaju ¢ini se kao
da nisu nista za sobom ostavile.*® Medutim, prema metodoloSskom zakljucku, kultura nizih

klasa i usmena tradicija kao njezin odraz nisu posve izgubljeni i zaboravljeni. Pisana rijec 1

% pardon, 159-160.
%6 Montanari, 43-44.
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kultura dominantnih i vladaju¢ih klasa takoder ih prenosi, jer stvarni i formalni dokumenti
temelje se na opisu kako pripremiti jelo. Stoga, seljacka kuhinja proteze se na stranicama
srednjovjekovnih i renesansnih kuharica zahvaljujuéi ,, specificnim modalitetima kuhanja“.
Civilizacija koja je proizaSla iz pisane rije¢i ¢ovjeku je ipak omoguéila sacuvati dijelove
usmene kulture, unato¢ tome Sto nisi bili izravno zabiljezeni 1 zapisani, te tako barem donekle

reflektirati njezin odraz.*’

U srednjem vijeku ljudima mjesto u drustvenoj hijerarhiji nisu odredivale samo
namirnice, odnosno hrana koju su si mogli priustiti, nego i nacin i na koji je ona bila
pripremljena. Osnovni nacin kuhanja hrane bio je na otvorenoj vatri. Primjerice, kod
pripadnika nize klase koji su zivjeli u jednoj prostoriji, vidljivo je da kamin koji je bio
postavljen u srediStu prostorije nije sluzio samo kao izvor svijetla i topline ve¢ i za kuhanje.
Osnovni komad opreme svakog srednjovjekovnog kuhara bio je kotao od lijevanog Zeljeza
¢ije tijelo je bilo na prstenu, obicno s tri noge, postavljene na ugljen. No, postojala je i
zamjenska metoda gdje se kotao mogao objesiti na podesivu kuku pri¢vr§éenu na gredu.
Prednost toga bila je ta Sto se toplina mogla regulirati pa se na taj nacin izbjegavalo da dode
do zagorijevanja hrane. Kada bi domacica koristila glinene posude, ona bi ih naj¢es¢e polozila
na vruci pepeo pokraj vatre ili stavila na vru¢i kamen zagrijan ugljenom. Kuhanje 1 pirjanje
namirnica i jer je bio potreban samo osnovni pribor za kuhanje. Tipi¢no jelo koje se

pripremalo na taj nacin, a karakteristi¢no za niZe klase, bilo je varivo ili gulas.

Kruh, kao hrana, bio je poprili¢cno tezak za napraviti ako je domacica raspolagala
skromnim sredstvima u svojem domu. Naime, ako je i imala potrebno zito, najprije ga je
trebala samljeti u brasno, a gospodari imanja su ve¢inom inzistirali na tome da se ovlastenom
mlinaru za mljevenje i plati, umjesto da sama samelju manje koli¢ine svojim muZarom ili
primitivnim ru¢nim mlinom. Cak i da je tijesto za kruh umijesala i da je kruh spreman za
pecenje, domacica je morala pronaci pe¢nicu. U srednjovjekovnim gradovima i selima peci su
bile vrlo rijetke, a njihova izgradnja i rad bili su strogo regulirani. Medutim, nije svima ta
mogucénost bila uskracena jer pekaru i nekim bogatijim domacinstvima bilo je dodijeljeno
odobrenje za posjedovanje kruSne peci koja je trosila puno drva za ogrjev. Kao zamjena za

takvu, kucanstva bi katkad koristila 1 pokrivene posude koje bi zakopavali u vreli ugljen.

37 1sto, 48-49.
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Sto je domacinstvo bilo bogatije to je ujedno i znaéilo da je njegova kuhinja bila i
bogatije opremljena, ali i nacin kuhanja bio je profinjeniji te je velika vjerojatnost da hranu
nije samo pripremala domacica nego jedan ili viSe profesionalnih kuhara s vojskom

pomoc’:nika.38

Dvorci, kuée bogate burzoazije i samostani bili su mjesta na kojima su kuhari
prakticirali svoj zanat. Kao i ostale profesije, koje su postaje u to vrijeme, kuhari su bili
organizirani u cehove. Primjerice, da bi postao kvalificirani kuhar u Parizu najprije je morao
raditi kao ucenik, a kasnije kao pomoc¢nik drugog ucitelja. Nakon S§to je stekao zvanje
kvalificiranog kuhara imao je nekoliko moguénosti: otvoriti vlastiti restoran, raditi za nekog
drugog kuhara ili traziti posao u bogatom kucéanstvu. U odnosu na pripadnike drugih
zanimanja, place kuhara bile su prili¢no niske iz ¢ega se moze zakljuciti o njihovom statusu u
drustvu. Naravno, i tu postoje iznimke poput slavnog Tailleventa, glavnog kuhara francuskog
kralja, koji je bio lijepo nagraden za svoj rad te je dobio Cak i grb. Ipak, sudeéi prema
izvorima, kako navodi Adamson, moglo bi se re¢i da su kuhari u srednjem vijeku patili od
problema s ugledom u vremenu u kojem se duh drzao u mnogo veéoj mjeri od tijela, barem
ako govorimo o obrazovanoj eliti. Cesto je dolazilo do toga da se na kuhare gledalo s visoka, s
obzirom da je njihov posao bio zamrljan i vonjav, a €ak su bili i optuzeni kako tijekom posla
piju te da je njihov smisao za humor bio posve grub. No, u njihovu obranu treba se istaknuti
da posao kuhara i nije bio sasvim jednostavan jer su bili opkoljeni ne samo redovnim gostima
ve¢ 1 lupezima koji nisu pripadali ljudskoj vrsti jer su medu njima bili psi, macke, lisice,
Stakor, miSevi i muhe. Posao kuhara bio je bez glamura, poprili¢no jednolican i naporan. Bili
su zaduZeni od zaliha za ogrjev sve do hrane i1 posuda, a sve troskove svakodnevno su morali
prijavljivati nadredenima. U sluc¢aju da je kuhar morao izbivati njega bi zamjenjivala osoba
zaduZena za peCenje te osoba koja je spravljala variva. Ostalo osoblje na dvoru, koje nije
obavljalo zadatke u kuhinji, bilo je zaduzeno za pripremu umaka, a isto tako treba spomenuti
1 njihove pomoc¢nike ¢iji zadatak je bio briga da uvijek ima dovoljno zaliha. Zanimanja koja
su postojala unutar ili izvan bogatih domacinstava bili su pekari, slasticari, izradivaci sitnih

slastica, mesari i peradari.®

Uobicajeno pravilo koje je postojalo u bogatim kucanstvima bilo je da se u $to vecoj
mjeri unutar njega pripremaju i obraduju namirnice, buduci da je kupovina ve¢ pripremljenih

jela izvan njegovih zidina predstavljao opasanost iz razloga §to je takva hrana mogla biti

% \Weiss Adamson, 55-57.
% Isto, 58.
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napravljena od nekvalitetnih, zaraZenih ili otrovnih sastojaka. Na poc¢etku spomenuto ognjiste,
koje je bilo smjesteno u sredistu prostorije tijekom srednjeg vijeka vrijedilo je i za bogatija
kucéanstva. Postupno je kuhinja postala zasebnom prostorijom, a u nekim slucajevima i
zasebnom zgradom povezana s glavnom. Oni koji su bili u moguénosti priustiti si takvo Sto
zapravo su nastojali odvojiti kuhanje od uzitka jedenja hrane te smanjiti opasnost od pozara,
ali i buku i mirise koje su dopirali iz kuhinjskog prostora. Kuhinjski otpad se odlagao u rijeku,
ako je dvorac ili samostan bio smjesten na njoj ili se pak bacao u jarak koji je okruzivao
zidine dvorca te se tek povremeno Cistio. U srednjovjekovnim gradovima ljudi su imali
naviku bacati svoje smece izravno na ulicu Sto je bilo vidljivo i1 prema razli¢itim zakonima
koji su nastojali suzbiti takvo Sto. Gradska odlagalista otpada ipak su postojala, no u vecini
slu¢ajeva udaljena i izvan gradskih zidina.”® Kako bi se u srednjovjekovnoj kuhinji sve
odvijalo glatko bilo je potrebno puno vise opreme nego Sto su to bili izvor topline, kotlovi,
posude, tave, lonci, poklopci. Kuhari i ostatak osoblja nosili su duge pregace, a rezanje
namirnica obavljali su na ¢vrstom stolu koji je bio njihova glavna radna povrsina. Krpe su se
koristile i prilikom kuhanja, ali i za ¢is¢enje posuda zajedno s pijeskom ili pepelom. Jedan od
osnovnih zadataka u kuhinji bilo je rezanje mesa i1 povréa oStrim nozem, a Cesto su takvi
sastojci pomijeSani sa zac¢inima koriSteni kao punjenje za pite ili su od njih nadinjene mesne

okruglice."

Zanimljivo je spomenuti da kod srednjovjekovnih recepata koji 1 sadrze informaciju o
koli¢ini sastojaka, gotovo nikada nije zabiljeZeno, koliko vremena u satima 1 minutama je bilo
potrebno neSto kuhati. Osim povremenog koriStenja galona, Cetvrtina, pinta, unci, inca 1
slicno, koli¢ine 1 veli¢ine Cesto su se izrazavale pomoc¢u drugih namirnica, primjerice jaja i
oraSastih plodova ili pokazivanjem duljine dijelova tijela kao $to su duljina 1 Sirina prsta. No,
tu jo$ postoje i relativna mjerenja poput dvostruko vise od, Cetvrtina iznosa ili jednostavno ne

. 42
previse.

Zacini, medu kojima se najprije treba izdvojiti papar, dumbir, klin¢i¢, muskatni
ora$c¢i¢, cimet i Safran, bili su vrhunac u luksuznoj prehrani u srednjem vijeku. Obilje zacina
koje se spominje u srednjovjekovnim kuharicama naglasavalo ih je kao namirnice vise klase
jer prosjecna kucanstva u kasnom srednjem vijeku jedva da su ith mogla priustiti, primjerice

tek 20 do 25 grama papra. Kao zamjenu za papar i ostale skupe zacine, niZe klase Koristile bi

%0 |sto, 59.
1 sto, 61.
“2 Isto, 64.
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kopar, luk, vlasac, poriluk, ¢e$njak i perSin. Povrh toga, srednjovjekovne kuharice, kada su u

pitanju zacini, jedva da su odavale koju potrebnu koli¢inu je trebalo dodati.*?

Kalupi su imali takoder vaznu ulogu tijekom srednjeg vijeka u pripremi slastica.
Pojedini kalupi imali su oblik pecata ¢iji se otisak mogao utisnuti u marcipan ili ve¢
pripremljeno tijesto. Popularnost vafla i oblatni u ovom razdoblju, posebice na kraju obroka
od viSe sljedova, oznacavalo je da su kalupi bili dio standardnog kuhinjskog pribora

karakteristi¢nog za domaéinstva srednjih i viih klasa.**

Naime, postojale su namirnice koje su bile sezonske ili koje se nisu konzervirati za
daljnju uporabu. 1z tog je razloga kuhar morao posegnuti za drugim namirnicama, koje su ih
donekle mogle oponasati te na taj nacin uvjeriti i zadovoljiti nepca gostiju. Osim prirodne
nedostupnosti hrane u srednjem vijeku, kada smrznuta hrana nije ni postojala, transport je bio
spor, a trgovina ni priblizno globalna kao §to je danas, postojala su prehrambena ogranicenja
nametnuta od krS¢anske Crkve za pojedine dijelove godine. Nakon duge zime s malo ili bez
svjeze hrane, sljedec¢ih 40 dana Korizme vjerojatno je kod mnogih vjernika ostavilo ¢eznju za
so¢nim pecenjem. Ako je kuhar bio toliko vjest te uspio napraviti jelo koje barem vizualno
podsjeca na pecenje, teret posta donekle je bio ublazen. Na taj nacin Zudnja za mesom je
djelomic¢no zadovoljena, nisu koriStene zabranjene namirnice niti su prekrSeni zakoni u postu,
stoga, uzitak koji je proizaSao iz uzivanja u imitaciji mesa bio je liSen krivnje. U kuhinjama
kasnosrednjovjekovne Europe ideja o igranju s hranom bila je uzdignuta na nivo umjetnosti.
Tim ¢inom stvaranja novog jela, ¢iji sastav 1 prezentacija su sadrzavali element iznenadenja,
kuhar bi dokazao vjestinu svog zanata te pokazao svoj umjetnicki talent. Srednjovjekovne
kuharice, koje ve¢im dijelom odrzavaju bogatu kuhinju visokih staleza zapravo su ispisane

mnostvom recepata koji su imitacija jela tijekom Korizme.*

Hrana je predstavljala omiljeni nacin kako bi plemstvo pokazalo svoje bogatstvo i
izvrstan ukus i na taj nacin zapravo potvrdilo svoj status. Premda su postojale regionalne
razlike koje su pronadene u razli¢itim kuhinjama, u srednjem vijeku su ipak pojedine
namirnice, nacini pripreme 1 nazivi jela bili sveop¢i. Tako je za viSu klasu bilo znacajno da su
se tijekom kuhanja koristili za¢ini, bademi, jaja, piletina i svinjetina. Medu zac¢inima omiljeni
su bili papar, cimet, dumbir te Safran. Takoder u kuhinjama bogatih bile su prisutne i razlicite

vrste sireva, riba, kruh i vino. Pite i torte pronadene su u kolekcijama recepata iz cijele

3 |sto, 65.
4 |sto, 70.
* |sto, 71-72.
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Europe, a nadjevi koji su se koristili bili su raznoliki, sve od mesa, sira i povréa pa do voca i
oraSastih plodova. Jelo koje se smatralo luksuznim i koje je bilo kruna mnogih
srednjovjekovnih gozbi nosi naziv Parma Pie. Bila je to neobi¢no visoka pita od nekoliko
slojeva, a svaki sloj bio je nadjeven mesom i peradi. U danima posta recept za ovu pitu bio je
izmijenjen te se sastojao od ribe i1 jegulje; voca, orasastih plodova; svjezeg bilja 1 zacCina.
PeCeno meso koje se bilo zastupljeno na banketima obi¢no se posluzivalo uz umake.
Istrazivanje kuhinje visih klasa takoder nije predstavljalo lak zadatak s obzirom da se tradicija
kuharica u tim dijelovima Europe pocela razvijati tek krajem 15. stoljeca. Ipak, povjesnicari
koji se bave proucavanjem hrane obratili su se drugim izvorima u svrhu informacija kao §to
knjige iz 14. 1 15. stoljeca koje su bile vezane uz vojvode i biskupe. Iz toga su uspjeli otkriti
kako su se u srednjovjekovnom razdoblju meso, perad, riba, razeni kruh, pSenica i jaja
konzumirali u znacajnim koli¢inama dok su mlijeko, maslac i sir, unato¢ svome znacaju,

poceli predstavljali dominantnu odliku kuhinje tek u drugoj polovici 16. stolj eéa.*®

3.1. Navike i ideja hrane

Kada je covjek otkrio vatru i poceo ju upotrebljavati, te je time i doveo nacin kuhanja
na jednu visu razinu, zapravo mu ona nije sluzila samo u svrhu poboljSanja okusa hrane nego
kako bi unaprijedio higijenu i zdravlje. Predmoderna medicina, koja nosi ¢esto naziv galenska
u Cast rimskog lijeCnika Galena iz 2. st. poslije Krista, a ¢ije ucenje se odrzalo sve do 17. st.,
zagovarala je nacelo da svako zivo bic¢e posjeduje svoju vlastitu prirodu odredenu spajanjem
Cetiri faktora, odnosno dva po dva u paru — toplo/hladno te suho/vlazno. Svaki od ovih
spomenutih faktora predstavljali su zapravo elemente od kojih je safinjen svemir, a to su:
vatra, zrak, zemlja 1 voda. Ako su odnosi medu ovim elementima u covjekovu tijelu bili
stabilni 1 u ravnoteZi tada se smatralo da je s njegovim zdravljem sve u redu. U slucaju da se
dogodi da zbog bolesti ili starosti ili klimatskih uvjeta jedan od faktora dominira nad drugim
te tako narusi ¢ovjekov sklad, vazno je bilo odluciti se za poduzimanje korisnih vjestina od
kojih je prije svega bila vazna prehrana. Upravo je zbog toga vidljivo kako je kulinarstvo
shvaceno poput umije¢a manipulacije i viestog kombiniranja.*" Ideja o tome kako je kuhinja

te priprema hrane zapravo vjestina bila je karakteristicna za anticku kulturu, a $to je poslije

% |sto, 83-89.
4T Montanari, 59.
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naslijedila i srednjovjekovna te renesansna kultura. Stoga je galenski kuhar u svojoj vjestini

. . e, . e v e 48
spajao i umijece kuhanja, ali i lije¢nicku mudrost.

U predmodernim kulturama bilo je sasvim uobi¢ajeno da su uzitak i zdravlje
predstavljali neraskidivu vezu . Ideja kako bi uzitak mogao predstavljati zdravo te da je hrana
ugodna nepcu ujedno i korisna bila je zapravo i glava ideja dijetetike u vremenu antike i
srednjega vijeka. Ipak, kako je vrijeme odmicalo, tocnije u 17. i 18. st., znanost o prehrani
pocela je govoriti druk¢ijim jezikom koji se temeljio na kemijskim analizama te

eksperimentalnoj medicini.*®

U srednjem vijeku ljudi su obi¢no jeli dva obroka — obilni rucak oko podneva i laganu
veceru u predvecernjim satima. U benediktinskim samostanima rucak i vecera trebali su se
jesti tijekom dnevnog svijetla,”® no, Benedikt je odredio pravilo smatrajuéi da su za glavni
dnevni obrok na stolu dovoljna dva kuhana jela jer u sluaju da nekome jedno jelo ne
odgovora uvijek je imao moguénost izbora i mogao je posegnuti za drugim. U slucaju da su
imali voéa ili svjeZeg povréa tada se moglo napraviti i treée jelo.”* Nadalje, Benedikt
napominje i sljedece pravilo koje je odredeno potpunim odricanjem od mesa ¢etveronoznih
Zivotinja, osim ako nije rije¢ o slabima i bolesnima. Ipak, vremenom to je dovelo do kaosa u
samostanskim prehrambenim propisima i kulinarskim obicajima. Primjerice, u juznoj Italiji
moglo se zadovoljiti i s jednim obrokom, no u sjevernoj Italiji, gdje je podneblje oporo i
studena zima, tijelo je pak postavljalo i zahtijevalo drukéije. Kao odgovor na to bila je i
pojava sve veceg broja blagdanskih dana. Svetkovine su za duh, a ne za trbuh., rekao je
redovnik i filozof Pierre Abelard, no redovnici su i dalje u sebi imali tu gotovo besramnu i
lakomu Zelju za mesom.*? Medutim, valja spomenuti kako se na samostanskom jelovniku
mogao pronac¢i 1 dug popis vrsta riba te Skoljki iz mora, jezera i rijeka, a gdje se medu
omiljene ubrajaju losos, pastrva, haringa, jegulja; morski i1 rijeni rakovi; dok je osobita
poslastica bio dabar &ije meso se konzumiralo u vrijeme bezmasnih i posnih dana,>® ali
takoder i1 popis peradi medu kojom su pojedine ptice, poput pauna, fazana, guske, Zdrala te

patke, zauzimale istaknuto mjesto.>*

8 |sto, 61.

* Isto, 63-64.
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U ve¢im domacinstvima Cest je sluc¢aj bio da dio osoblja ima rucak prije gospodara.
Vecera se Cesto sastojala od juhe; kruha umocenog u vino ili neku drugu teku¢inu. Do 15.
stoljeca plemstvo je takoder dan zapocinjalo kruhom, mesom i pivom tzv. Ale (dolazi od
engleske rije¢i Sto oznaCava piva gornjeg vrenja koja sadrze manji udio alkohola te se
isklju¢ivo piju manje ohladena). Tradicionalno je bio dozvoljen i manji jutarnji obrok, ako su
u pitanju bila djeca, stari i bolesni. Takoder je poznato i da su radnici tijekom dana imali
lagane uzine.”® U domaéinstvima, i u malim i u velikim, jutro se obi¢no provodilo
pripremajuci hranu za veliki podnevni rucak. Kuhari 1 kuhinjsko osoblje plemstva i bogate
burzoazije dobivalo bi razne zadatke u pripremi hrane — od nekoliko vrsta pripremanja
pecenog mesa, juha, gulasa, tjestenine, pita i umaka. U manjim domacinstvima, domacica bi
odlazila u ranu jutarnju kupovinu, a zatim bi pripremala juhu ili gulas koji ¢e posluziti svojoj
obitelji.>® Cak je u dvorcima i vlastelinstvima prostor bio ograni¢en, a sobe ukljucujuéi i
veliku dvoranu koristene su za ostale funkcije povrh blagovaonice. Iz tog razloga stolovi za
blagovanje rijetko su bili stalni tijekom srednjeg vijeka. Umjesto toga, srednjovjekovni stol se
sastojao od potpornja i dasaka koji su se uklanjali nakon zavrSetka objeda. Tijekom objeda
ljudi bi sjedili na klupama, a samo pojedinac, najviSe rangiran, imao je Cast sjediti na svojoj
stolici na sredini stola.”” Cini se da je za veliko iskustvo objedovanja, od samoga stola bio
vazniji stolnjak. Bijele boje i izraden od najfinije tkanine, svrha stolnjaka je bila da prekrije
cijeli stol. U sluc¢aju da jedan nije bio dovoljan koristila bi se dva ili ¢ak i tri stolnjaka.
Takoder treba spomenuti ubruse i1 ru¢nike koji su se izrezivali od iste tkanine.”® Treba jos i
spomenuti jedan vazan predmet srednjovjekovnog stola za objed — soljenku. Kako je sol bila
glavni zacin tijekom ovog razdoblja, ona se stavljala na svaki stol za objedovanje. Soljenka u
kojoj se sol posluzivala razlikovala se sa stilom od jednostavne do luksuzne. U svom
osnovnom obliku nije bila niSta drugo nego komad starog kruha udubljen u sredini. Male
metalne ¢ase s drSkom koje su se koristile u svrhu soljenke pokazivale su neSto vise
otmjenosti.®® U srednjem vijeku bilo je zanimljivo da noZevima nisu bili svi opskrbljeni
tijekom objedovanja osim gospodara i mozda uglednog gosta jer se naime od ostalih
ocekivalo da donesu vlastite. Katkad je to bio slucaj i1 sa Zlicama. Talijanski domacini su bili
prvi u Europi koji su nozevima omogucili mjesto prilikom postavljanja stola za objed.

Bogatstvo mnogih talijanskih gradova te njihovi kontakti s Bizantom, koji je bio poznat po

%5 Weiss Adamson, 156.
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svojoj profinjenoj kulturi stola, vjerojatno su i moguci razlozi promjene. No, postojao je i onaj
put kada bi noz dijelile dvije osobe.®® Naime, za uporabu noza bio je vezan i veliki broj
zabrana ili tabua. Smatralo se kako je noz opasno pomagalo, odnosno oruzje za napad. Noz je
postao simbolom najrazlicitijih osjecaja povezanih s njegovom svrhom i njegovim likom. U
razdoblju srednjega vijeka kada je postojao gornji sloj ratnika i stalna spremnost za borbu noz
je predstavljao i najvaznije pomagalo za vrijeme objeda. Tada je bilo posve razumljivo da noz
sluzi u svrhu kako bi se njime hrana prinijela ustima. Medutim, u razdoblju kasnoga srednjega
vijeka dolazi do promjene te se nagovjeStava da se oprez Sto ga uporaba noza trazi ne zasniva
samo na racionalnome rasudivanju nego i na emociji koju pobuduje predodzba i pogled na
noz usmjeren ka viastitome licu.®* Zlice koje su pronadene na srednjovjekovnim stolovima
uglavnom su bile jednostavne i naCinjene od drveta ili lakSeg roga, dok su luksuznije verzije
bile od srebra.®? Jedan komad pribora za jelo koji je danas dio svakog postavljenog stola i bez
kojeg ljudi ne mogu, je vilica, ali to nije bio sluc¢aj u srednjem vijeku. Ona se u srednjem
vijeku koristila samo za uzimanje voca i slatkih proizvoda. Tijekom veceg dijela razdoblja
zapravo je vidljivo kako je vilica nedostajala na stolovima u cijeloj Europi. Naime, kada je
bizantska princeza, udavsi se za mletackog duzda, u 11. stolje¢u, donijela zlatne vilice kao dio
svog miraza, ostali Mlec€ani te sve¢enstvo smatrali su to prokletstvom i dekadencijom. Jedan
od svecenika je rekao je kako je Bog stvorio ¢ovjeka s prirodnim vilicama odnosno prstima.
Kada je princeza umrla od kuge sv. Petar Damjan zakljucio je kako je to bila kazna Bozja.
Izvan Italije vilice su doista bile rijetkost ¢ak i u ranom novom vijeku, a smatra se da je
njezina stalna uporaba zazZivjela tek u 19. stolj ecu.® Iz danasnje perspektive jesti prstima ipak
predstavlja osjecaj nelagode. Unatoc¢ tome S$to se vise ne jede iz zajedniCkih posuda, kako je to
nekada bivalo, te ne postoji strah od toga da bi se ljudi na taj na¢in medusobno mogli zaraziti,
jedenje prstima svakako spada u onaj necivilizirani oblik ponasanja, a koji je kroz razdoblje

srednjega vijeka bio posve prihvatljiv dok dana$nje Govjeku nikako svojstven.®*

Jesti zajedno karakteristiéno je i1 svojstveno ljudima. Tako je, gledajuéi iz
drustvene perspektive, jedenje zajedno i za zajedni¢kim stolom znak pripadanja grupi.
Redovnicka zajednica takoder pokazuje svoju povezanost unutar zajednicke blagovaonice
pozivajuéi se na ideju kako bi svi trebali dijeliti obrok. Smatra se da jedino tko jede sam je

pustinjak. Pustinjak bi odbijao uzgojenu hranu u korist divlje te kuhanu hranu u Kkorist sirove,

* Isto, 164.
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stoga on ne samo da je odbijao hranu kao takvu ve¢ je odbijao i kulturu. Tako je, primjerice,
asketski pustinjak ozivio nesto od zajedniCkog stola, no pratitelji koji su bili u njegovu
druitvu te za ,,njegovim stolom* bile su zapravo divlje Zivotinje.®> U srednjem vijeku te u
renesansi stol koji se postavljao bio je iskljucivo pravokutnog oblika iz razloga Sto se takav
oblik smatrao najprikladnijim za definiranje hijerarhijskih veza. Medutim, u tom vremenu
postojala je jedna vrlo rijetka iznimka kada je rije¢ o stolu, a to je bio okrugli stol kralja

Arthura koji je usao u povijest, i kao takav zapaméen, upravo zbog svog neobicnog oblika.®®

Veliki srednjovjekovni banketi bili su i prilika kada se velika dvorana pretvorila u pozornicu
na kojoj su gosti bili i gledatelji i glumci. Naime, bio je to estetski 1 drustveni dogadaj koji je
ukljucivao sva ljudska osjetila. Pored usluznog osoblja, tu su bili glazbenici, pjevaci, plesaci i
zongleri. Na takvim gozbama, nakon dva glavna jela, slijedili su deserti, koji su ponekad bili
pripremljeni za posebne goste na veceri. Tijekom ovakvih objeda stolovi su se uvijek morali
drzati Cistima i urednima. Po zavrSetku, stolovi su se raspremali zapocinju¢i ponajprije od
kraja na kojem je sjedila niza klasa. Poznato je da je svako bogato domacinstvo u srednjem
vijeku imalo svoga djelitelja, odnosno osobu koja je bila zaduzena za davanje milostinje
siromasnima. Ostaci hrane sakupljali su se u posudu za milostinju i bili predani djelitelju.
Nakon $to su se sva hrana i1 posude uklonili sa stolova obavio bi se obred pranja ruku te bi se
gospodar dignuo na noge u znak kako je veCera zavrsila. Katkada bi se znalo dogoditi da se
gospodar 1 uvazeni gosti premjeste u drugu prostoriju kako bi uzivali u komadi¢ima voca,

v . v v s . . . 7
orasastih plodova oblozenih Sec¢erom 1 drugim poslas‘ucama.6

3.2. Simbol kruha i mesa u srednjem vijeku

Tijekom srednjeg vijeka kruh je predstavljao temelj prehrane. Vrsta kruha koja se
konzumirala ovisila je o statusu osobe koja ga je kupovala. Kruh konzumiran u bogatim
domacinstvima, kao §to su kraljevske ili plemicke obitelji, bio je na€injen od najfinijih Zitarica
poput pSenice. Taj bijeli i fini srednjovjekovni kruh nosio je naziv manchets, a bio je sli¢an
danaSnjem modernom kruhu. Ljudi nizih klasa jeli su kruh od razi ili jeéma koji se zvao
maslin, dok su najsiromasniji jeli crni kruh napravljen od bilo ¢ega $to su pronasli §to je u

pojedinim sluc¢ajevima ukljucivalo namirnice poput ljeSnjaka, jeCma ili zobi. Taj je kruh Cesto
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57 Weiss Adamson, 167.
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bio i jedina namirnica u njihovoj prehrani. S obzirom da je u srednjemu vijeku kruh bio
izuzetno vazan te je predstavljao statusni simbol, mlinar je zbog toga imao istaknuti polozaj u
drustvu. U pocetku mlinar bi mljeo zitarice, a zatim pekao kruh, no nakon 10. stoljeca taj
proces se podijelio u dva zasebna posla — posao mlinara i posao pekara. U mnogim
slucajevima na pravo peCenja kruha u javnoj pecnici bilo je pod kontrolom gospodara
vlastelinstva. On je naime mogao inzistirati da onaj tko pece kruh u toj pe¢nici mora i platiti.
Premda je to predstavljalo dragocjen izvor prihoda za gospodara, s druge strane je iSlo na
Stetu siroma$nih.®® Kako su gradovi s vremenom postajali sve veci pekari su se poceli
formirati u cehove. Prvi engleski cehovi pekara stvoreni su za vladavine Henrika I1. u 12.
stoljecu 1 bili su tek drugi londonski ceh koji je oformljen nakon ceha tkalaca. U roku od
priblizno 100 godina cehovi su se podijelili u dvije zasebne organizacije za pecenje bijelog i
tamnog kruha. Engleska uredba o kruhu iz 1266. godine dobar je primjer vrste regulacije koja
je Stitila potroSace srednjeg vijeka. Uredba je previdala skupinu musSkaraca koji su regulirali
tezinu, kvalitetu 1 cijenu kruha koji se prodavao. Pekaru za kojeg se utvrdilo da je radio
suprotno od onog $to propisuje uredba, trgovina kruhom mogla bi mu se zabraniti dozivotno,

a postojala je i kazna da ga se proveze ulicom s kruhom male mase vezanim oko vrata.®®

Kako je kruh za veéinu stanovnika Europe predstavljao iznimno vaznu namirnicu, U
prehrani u razli¢itim regijama upravo se i konzumirao razli¢iti kruh. Za pSenicu se na sjeveru
Europe znalo jo§ od prapovijesti, no tijekom cijelog srednjovjekovnog razdoblja uzgajala se u
gotovo zanemarivoj koli¢ini. NeSto kasnije pSenica postaje rezervirana iskljucivo za bogatije
slojeve stanovniStva. Zbog klime kao i primitivnih tehnika obradivanje tla za tu vrstu Zitarice
stanovnistvo sjevera drzalo se je€ma, razi i zobi. Nasuprot tome na zapadu i jugu Europe gdje
je tehnika bila i naprednija, smatra se da je psenica bila glavna ve¢ od 11. stolje¢a. Mnogo
viSe nego na sjeveru svi drusStveni slojevi jeli su pSeni¢ni kruh mada su postojale izvjesne
staleSke razlike. Kako je kruh predstavljao primarnu namirnicu, Smatra se da se tijekom 14.
stolje¢a preko kruha unosilo ¢ak 80-90% kalorija. Stoga je jasno zasto je loSa Zetva mogla
nositi sa sobom katastrofalne posljedice. Osim pSenice, uzgajale su se i druge kulture,
primjerice od povréa znacajni su kupus, kao gotovo svakodnevna namirnica, Spinat, luk,
salata i razno zacinsko bilje. Takoder su se koristile i razne mahunarke: grasak, mahune,

slanutak i lec¢a koji su bili vrlo vazni zbog velikog sadrzaja bjelancevina. Pretpostavlja se da

% Toussaint-Samat, Maguelonne, A History of Food, Wiley-Blackwell, Chichester, 2009., 207-210.
% Jacob, Heinrich Eduard, Sest hiljada godina kruha, Kultura, Zagreb, 1957., 163-164.
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su srednjovjekovni ljudi patili zbog stalnog nedostatka vitamina C, osim onih u juznoj i

centralnoj Europi koji su uzgajali voce i to isklju¢ivo jabuke, kruske, tresnje i datulje.

Vezano uz unos masti i bjelancevina namece se i pitanje koliko se ¢esto jelo meso.
Besmisleno je govoriti o op¢im procjenama za cijelu Europu jer su se prehrambene navike
razlikovale od zemlje do zemlje, postojale su varijacije medu klasama te se prehrana mijenjala
periodi¢no. O prehrani do pocetka 14. stolje¢a postoje osnovni podaci, dok se za daljnje
vrijeme pojavljuje neSto viSe podataka. Pojedini njemacki povjesnicari smatraju da se mogu
potkrijepiti tvrdnje o velikoj koliini konzumiranja mesa u Njemackoj u kasnom srednjem
vijeku. Godine 1308. u Frankfurtu na Odri iznosilo je ¢ak 100 kg po glavi stanovnika
godi$nje; 1397. u Berlinu u prosjeku se biljezi preko 1kg dnevno, a zaposlenima kod
dominikanaca u Strasbourgu ta koli¢ina je iznosila 600-700 g dnevno. Medutim, treba uzeti u
obzir i ¢injenicu kako se meso nije jelo svaki dan jer su postojali crkveni postovi. Stoga, ako
oduzmemo 40 dana za uskrs$nji post, zatim svaki petak i druge postove kada se jela samo riba,

dolazimo do zakljucka kako se meso moglo jesti oko 225 dana godiénje.70

Kako bi ljudska bi¢a prezivjela ona moraju jesti, a na njihovu srecu svijet je pun jestivih
biljaka 1 Zivotinja. Medutim, jo§ od davnina, ljudi su ¢inili odredeni izbor medu svim tim
namirnicama koje su im bile dostupne, a prehrana se razlikovala od jedne do druge kulture.
Naime i unutar pojedine kulture pojedinac bi mogao pokazivati prihvacanje ili neprihvacanje
odredene namirnice, zbog ¢ega hrana predstavlja nekakvu osnovu u oblikovanju identiteta
pojedinca unutar skupine, a isto tako razlikuje skupinu od drugih skupina na osnovu
prehrambenih navika. lako 1 danas postoje djelomi¢na nagadanja jesu li prvi ljudi bili biljojedi
ili mesojedi ili svejedi kakvi su danas, ali zahvaljujué¢i temeljnom znacaju hrana je vec
prilicno rano u ljudskoj povijesti poprimila simboli€no znacenje. Vrsta hrane koju je
pojedinac jeo i1 na koji nacin je jeo moglo ga je odrediti ili kao ¢lana grupe ili kao izopéenika.
Ista ta hrana davala mu je mo¢ i status unutar skupine, a kao oblik zZrtvovanja hrana je
definirala odnos skupine prema njezinoj religiji. Kako su pojedine namirnice bile vise
cijenjene u odnosu na druge u mnogim kulturama se razvila hijerarhija hrane. U veéini
slu¢ajeva meso je bilo na vrhu dok je biljna hrana bila na dnu tih hijerarhija. To se moglo
vidjeti 1 u srednjevjekovnoj Europi iz njezinih kuharica koje su sadrzavale niz mesnih jela,a
gotovo ni jednog recepta za jelo od povréa.”* Jacques Le Goff istaknuo je kako je hrana

tijekom srednjeg vijeka predstavljala priliku kojom bi vladajuéi sloj mogao pokazati svoju

" Nurdberg, Mihael, Dinamicni srednji vek, Evoluta, Beograd, 1995., 27-30.
™ Weiss Adamson, 180.
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nadmoc¢ takoder, on tvrdi kako sve to gastronomsko te luksuzno razmetanje zapravo oblikuje i
stvara ponaSanje prema klasnoj pripadnosti. Potreba za hranom izrazava se prije svega zeljom
za koli¢inom. Naime, kako bi voda bio najjaci i najsposobniji morao je konzumirati i velike
koliCine hrane, a vremenom se stvorila slika koja je mesu pridavala sve vecu moé." Stoga je i
znanost o0 prehranu potvrdivala meso kao idealnom namirnicom za povecéanje tjelesne mase i
snage stavljajuci ga u prvi red kao najbolju hranu za muskarca. Takve tvrdnje pronadene su i

u srednjovjekovnim medicinskim raspravama.”

No, ipak, nije se sve meso smatralo jestivim i koristilo kao takvo. Kao i danas, i tada je
postojao tabu o jedenju ljudskog mesa. Izraz kanibalizam nije joS postojao tijekom srednjeg
vijeka, no izvjestaji o jedenju ljudskog mesa katkada su se mogli pronaci u izvjes¢ima koja
govore o stra$noj gladi. Medutim, nije samo ovo bio tabu u srednjem vijeku jer se
konzumacija zivotinja mesojeda i nekastriranih zivotinja takoder nije odobravalo u Europi.
Ideja da ono $to ¢ovjek jede ima odraza na njegovo ponaSanje i karakter, svoje Korijene
pronasla je u jo§ u ranim pocecima ljudske povijesti, a moze se objasniti ¢injenicom da sve §to
covjek od hrane unese u sebe postaje dijelom tijela. Kao §to je ve¢ gore spomenuto, meso Se
tradicionalno povezuje s virilnosti, snagom, agresivno$¢u odnosno osobinama koje su
potrebne za ubijanje zivotinja i uspostavljanje prevlasti nad prirodom. Stoga, muskarci ne
samo da su bili glavni dobavlja¢i mesa nego 1 glavni potroSaci. Srednjovjekovni lovci nisu
konzumirali sirovo meso niti pili krv Zivotinja nego kuhanjem, koje predstavljala praksu

svojstvenu ljudima, sirovo meso pretvarali u proizvod kulture.”

3.3 Hrana i religija

U ranom srednjem vijeku kr$¢anstvo je pokrenulo niz dana posvecenih postu tijekom
kojih veéina ljudi nije smjela konzumirati meso. Najvazniji dio posta bio je Cetrdesetodnevni
period koji je zapoceo ,,¢istom srijedom* te trajao sve do Uskrsa. Ipak, zanimljiv blagdan koji
mu je prethodio bio je karneval (carnival). Ime potjece od rije¢i carne odnosno meso, a slavio
se na Veliki Utorak. Na taj blagdan slavilo se i uzivalo u mesu koje se trebalo konzumirati
prije 40 dana posta. Bilo je to vrijeme kada su se gotovo sva pravila mogla narusiti, kada se

svijet okrenuo naglavacke te su ljudi bili prepusteni zadovoljstvima uZivanja u mesu.

2 Montanari, 81.
" Isto, 83.
™ \Weiss Adamson, 181-183.
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Povjesnicari su objasnili da je karneval na neki nac¢in imao svrhu rituala u kojem se podredeni
nisu morali klanjati gospodaru vlastelinstva ili seoskom sveceniku. Takoder treba spomenuti
da je bilo i manje vaznih dana posta u krs¢anskom kalendaru kao i posta svake subote, a
ponegdje i srijede. Ukupno, oko 150 dana u godini izdvojeni su kao dani posta. Ljudima je
bilo dopusteno jesti ribu ako su si mogli i priustiti. Grah je naj¢esc¢e bio povezan s Korizmom
i razdobljem posta uz ostalo povrée koji su zajedno Cinili osnovu korizmene prehrane za
veéinu ljudi. Zanimljivo je spomenuti kako su se mnogi ljudi poceli baviti rasirenom
prodajom namirnica koje su se mogle kupiti od Crkve i na taj na¢in se dopustilo pojedincu pa
cak 1 cijelome gradu da zanemare odredene znacajke posta. Razlog toga je Sto nisu svi bili
sretni s ogranienjima koje je propisivala Korizma, a isto tako ni veliki broj ljudi nije mogao
priustiti odredene namirnice osim svecenika. Jo$ jedna zanimljivost srednjovjekovne
postavljena u zemlji Dembeliji (Cockaigne) koja je predstavljala ¢arobno mjesto gdje nitko ne
mora raditi, a hrana je letjela u usta ljudi kad god bi pozeljeli. Poanta ove pri¢e sluzi kao

moralno upozorenje protiv danguba i prozdrljivih ljudi.”

Biti kr§¢anin u srednjem vijeku nije podrazumijevalo isklju¢ivo odlazak na ispovijed i
primanje pricesti barem jednom godiSnje, ve¢ je znacilo i pridrzavanje redovitih postova.
Koncept dobrovoljnog posta stari je i prisutan u mnogim religijama. S obzirom na ve¢
spomenutu ¢injenicu kako je hrana najosnovnija potreba za prezivljavanje, a glad se osjeti tek
nekoliko sati poslije posljednjeg obroka, covjekova Zelja da prkosi potrebama vlastitoga tijela,
a time narusava tjelesne granice, karakteristicna je 1 vidljiva u asketskom ponaéanju.76 Do 5.
stoljeca poslije Krista postojalo je mnogo pravila vezanih uz post i apstinenciju, a uz to se
nameée pitanje Zasto?.”” Oko 200. godine Tertulijan je jedan od prvih koji je povezao tijelo s
pozudom 1 tjelesnom zeljom. U 4. stoljecu sv. Jeronim tvrdio je kako je Zeludac ispunjen 1
viSe nego potrebnom koli¢inom hrane 1 vina moZe dovesti jedino do razvratnosti. U 6. stoljecu
Izidor iz Seville objasnio je vezu prozdrljivosti i razvratnosti kao posljedicu blizine Zeluca i
spolnih organa u tijelu. Dakle, prepustanje hrani kod covjeka je poticalo poZzudu pa se na post
gledalo kao nacin &is¢enja tijela i kontrole spolne Zelje.”® U najranijim pocecima, Crkva nije
pridavala paznju niti poticala ekstremni post, po kojem su primjerice bili poznati Pavao

Pustinjak i sv. Jeronim, nego je zagovarala ideju uravnoteZene prehrane koja je bila manje

> Albala, 96-97.

6 Weiss Adamson, 189.
7 Isto, 191.
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Stetna za tijelo. Kako bi kr§¢anstvo raslo kao religija, asketizam ranih stoljec¢a bio je iznimno
destruktivan model ponasanja za vjernike, stoga ga nisu mogli svi masovno oponasati. Ako se
izuzmu monaski redovi i asketi pojedinci, prehrana koja je ukljucivala meso i dalje se
zadrzala u sredi§tu kricanske vjere te je bila djelo prokreacije.”® Kako bi se obuzdala ljudska
pozuda te kako bi se iskupili za svoje grijehe 1 pomogli svoje duse usmjeriti ka nebu, ve¢ u 3.
stoljecu biskupi i1 pape govorili su kr§¢anima neka se odreknu hrane. Zanimljivo je primjeriti
da za krS¢ane tijekom srednjeg vijeka problem nije predstavljala koli¢ina hrane koja se jela za
vrijeme posta, ve¢ vrsta hrana. Moze se pretpostaviti da je veliki broj laika u ovome razdoblju
nastojao slijediti Sto bolje crkvene opomene te na taj nacin redovito Cistiti svoje tijelo postom

i apstinencijom.®

Vegetarijanstvo nije u tolikoj mjeri moderna ideja jer moze se rec¢i da je postojalo jos
od drevnoga svijeta. Primjerice, Pitagora i njegovi sljedbenici suzdrzavali su se od
konzumacije mesa, a §to je bilo vezano uz filozofiju i vjerovanje o seljenju duse. Vracajuci se
800. godina prije Krista na nekonzumiranje mesa kroz vrijeme je to postalo vidljivim i

sastavnim dijelom nekih religija poput hinduizma i budizma.®*

Medutim, ako se to djelomi¢no moze povezati s vegetarijanstvom, jer vidljiva je
apstinencija od mesa, premda to kasnije prerasta u posve suludi ¢in i ekstremno ponaSanje
prema vlastitom tijelu, treba spomenuti i tzv. svetu anoreksiju (Holy Anorexia). Holy
Anorexia (Anorexia Mirabilis; ¢udotvoran nedostatak teka) bio je fenomen koji se dogadao
kod mladih Zena srednjega vijeka. Zene kao takve bile su visoko cijenjene, gotovo
izjednaCavane sa nadnaravnom poboznosti, a pojedine su proglaSene sveticama. Hrana je
poprimila gotovo mitsku vrijednost u srednjovjekovnoj Europi nakon Velike gladi, a cijene su
joj rasle eksponencijalno. Zbog prevelike vlage bilo je mnogo teze da tekucina ispari iz slane
vode $to dovodi do nedostatka soli, a bez soli meso se nije moglo o€uvati, a ni konzumirati.
Tijekom tog vremena koli¢ina potroSene hrane predstavljala je vezu izmedu srednjovjekovnog
gradanina 1 Boga, a ustrajnost Zena u odbijanju hrane, te uopce bilo kakvog tjelesnog uzitka,
¢inilo se radi dublje povezanosti s Bogom — asketizam. Konzumiranje vrlo malo hrane, samo
kruh kao tijelo Kristovo, bio je glavni nacin iskazivanja poboznosti, odricanja i uskra¢ivanja

komfora. Takav isposnicki nacin zivota vidljiv je posebice u vremenu ranog te sve do kasnog

™ |sto, 196.
8 |sto, 197.
8 |sto, 199.
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srednjeg vijeka.?? Razlog zbog kojeg su Zene pristupile takvom nadinu ponasanja prema
vlastitom tijelu polazi od sljedece cinjenice. Kada su dosegnule spolnu zrelost i ve¢ bile
spremne za brak, mlade djevojke su se osjecale posve zatoceno. Kako bi uspostavile kontrolu
na vlastitim zivotom pojedine su zapocele s odbijanjem hrane, a hrana je bila jedino podrucje
nad kojim je zena imala svakodnevnu kontrolu. Broj takvih Zena je rastao, katkad su to mogle
biti 1 udane Zene te majke, a veliki broj njih pokazivao je i znakove anoreksije. Kada
govorimo o Holy Anorexiji vidljivo je da su te Zene provodile ekstremne postove i razlidite
torture nad svojim tijelom. Katarina Sijenska (14. st.) najpoznatija je svetica koja je vezana uz
praksu ekstremnog posta. U 16. godini zapocela je s jedenjem kruha, sirovog povréa i
pijenjem vode, u 21. jela je samo kruh, a u 25. prestaje gotovo sa svime da bi naposljetku
umrla u 33. godini. Nisu sve zene imale praksu izgladnjivanja do smrti. Neke od njih su bile i

izlijeCene, primjerice Klara Asiska.

lako su ljudi srednjega vijeka zivjeli u istoj klimatskoj zoni, s istim biljkama i
zivotinjama, mozda ne svima jednako dostupnim, vidljivo je da su se oblikovali razli¢iti
nacini pogleda na svijet i prezivljavanje, do te mjere da su postali ekstremni, u koje je upravo
ukljucena hrana kao vazna komponenta, a koji su po danaSnjem misljenju u suprotnosti sa

zdravim razumom.®

82 https://amedievalwomanscompanion.com/holy-anorexia-how-medieval-women-coped-with-what-
was-eating-at-them/, 25. kolovoz 2018.
8 Weiss Adamson, 200.
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4. LJUDI, OBICAJI I HRANA U RANOM NOVOM VIJEKU

Klju¢na prekretnica koja se dogodila u povijesti prehrane bila je u vremenu izmedu
1500. — 1800. godine kada je Europa, a poslije gotovo i cijeli svijet poCeo jesti te se baviti
hranom na posve nove nacine. Ova tri stolje¢a izmedu prvog europskog susreta s Novim
svijetom i industrijske revolucije ¢esto su opisivana kao druga poljoprivredna revolucija. Ipak,
bilo je dakako i znacajnijih promjena od nacina kako se uzgajala hrana. Naime, tih godina se
uspostavila izravna europska trgovina s Azijom, ali isto tako i prva prekomorska kolonijalna
carstva Sirom svijeta. Iz Amerike je stigla 1 prva hrana, poput rajcice, kukuruza, krumpira,
puretine... Iako Europljani nisu isprva prihvatili neke od namirnica te je trebalo odredeno
vrijeme za njihovo potpuno usvajanje u nacinu prehrane te u kuhinji, njihov utjecaj na

prehranu kasnije bio je velikoga znaéaja.B4

U razdoblju od 1500. do 1650. godine dogodio se znacajan proces koji je zavrSio
odlu¢nim preokretom u prehrani $irokih drustvenih slojeva. Naime, u dijelu je Europe dosao
trenutak napustanja posta i preorijentacije, a ponekad i reorijentacije, na meso. U svim
dijelovima koji su nakon reformacije postali protestantski, pravila apstinencije prestala su
diktirati tjedni ritam prehrambene svakodnevnice. Na kraju tog razdoblja vidljivo je kako u
protestantskim podru¢jima ne postoji post, dok se u katoli¢kim teoretski, tijekom cijele godine

post ograni¢avao na jednom tjedno.

Nestasica mesa koja je zahvatila pojedina podrucja zapadne Europe u 16. i 17. stoljecu
pridonijela je s jedne strane stvaranju ujednacenog ritma obroka dok je s druge strane pak
stvorila distancu izmedu drustvenih slojeva, odnosno izmedu bogatih i siromasnih. Naime, u
pojedinim podru¢jima mogle su se zapaziti i posebnosti — regionalna diferencijacija
obogacena novim razlikama pri pripremi jela. Primjerice, na jugu srednje Europe zapocelo je
razdoblje rezanaca i Zli¢njaka, a bili su inovacija elitne kuhinje u Italiji. Mnoge recepture koje
ukljucuju ove sastojke pomogle su zapravo da se uspostavi tjedni ritam u kojem su se nova

jela nacinjena od braSna mogla kombinirati s drugim sastojcima, ¢esto s povréem.85

U svim krajevima u Europi gdje se sijala pSenica i1 raz, kruh je zauzimao temeljno
mjesto te je bilo karakteristi¢no da se pekao veliki okrugli kruh koji je bio u opreci prema

malim Strucama kruha i pecivima koja su se mogla pronaéi na srednjovjekovnim stolovima.

84
Albala, 7.

8 Kisban, Eszter, ,,Razdoblja i prekretnice prehrambenih navika u Evropi — nacrt iz etnoloske perspektive*,
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Takoder, treba dodati da su se i meduobroci poceli zasnivati sve visSe na kruhu. Medutim, u
kuharskom umijecu nije nastupila odlucuju¢a promjena jer ako bismo rane kuharske knjige
podijelili u dvije skupine, u reprezentativne i prakti¢ne, vidljivo je da su u obrazovanom
svijetu prevladavala reprezentativna talijanska izdanja. Prakti¢ne kuharice koje su Stampane u
kasnom srednjem vijeku, a namijenjene Sirokom krugu visih drustvenih slojeva jos$ uvijek su

odgovarale potrebama vremena.®®

Kako je vrijeme odmicalo dolazilo je i do promjena. Od 1650. do 1800. godine
vidljive su temeljne promjene prehrambenih obicaja. Te promjene svog odraza imale su u
dnevnom rasporedu obroka. Pa tako primjerice, u viSim slojevima jo$ uvijek nije postojao
trec¢i obrok koji bi se smatrao kao redovitim pa tek u razdoblju od 15. do 17. stolje¢a postojao
je obicaj da se ljeti prvi obrok uzimao u vremenu od 6 do 9 sati, a zimi od 7 do 10 sati.
Kasnije je doslo do malih izmjena, no jo$ uvijek se prvi obrok nije uzimao nakon 11 sati. No
naravno, promjene su nastupile i u razlikovanju obroka, u koriStenju namirnica i za¢ina, u
stvaranju novih vrsta jela, u razvoju navika uz jelo te ¢injenicu da su se srediSta kulinarske
umijetnosti i kulture preselila u Francusku.®” Francuska je postala zemlja parexcellence dobrog
jelau kojoj ¢e se izmisljati i skupljati dragocjeni recepti sa svih strana Europe te u kojoj ¢e se
usavrsiti ponuda i obred sladokustva i1 ugladenosti. Kada je 1746. godine pojavila Menonova
Gradanska kuharica Francuska je, ili bolje reCeno Pariz, zapocela se hvaliti svojom
kulinarskom modom.® Kuharske knjige pocele su se veéim dijelom obracati gradanskom
sloju, a primjetno je kako im se broj povecao. Smatra se da je novovjekovni sustav triju
redovitih obroka nastao tijekom ove epohe, dok je na njezinom kraju postao vec
ukorijenjenom navikom. Prvi vazan obrok pomaknut je na podnevno doba, dok je drugi
slijedio u 18 sati, a na pocetak dana doSao je ve¢ spomenuti treci stalan obrok. Pocetkom 17.
stolje¢a tome obroku pripadali su i najnoviji napici — ¢aj ili kava. U slucaju da je negdje toga
nedostajalo, udovoljiti formi se moglo tako §to bi se pripremila topla juha. Nastavljajuci se
ponovno na francusku kuhinju, moze se re¢i da je ona postala uzorom gotovo svim bogatim
ljudima Europe. Godine 1651. izasla je kuharica pod nazivom La Cuisinier Francais koja je,
unato¢ tome §to se nastavljala na prosle oblike tradicije, unijela novine u pogledu luksuza —
nestale su neke od ekstravagancija srednjega vijeka i renesanse, a pokazivanje obilja iSlo je
ruku pod ruku s profinjenos¢u i raznolikoséu. U drugoj polovici 17. stoljeca raste broj

objavljenih kuharskih knjiga koje pocinju Citati i slijediti pripadnici srednjih klasa. U njima su
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se mogli pronaci opisi jela koja su se spravljala od uobicajenih sastojaka te na jednostavan
nacin. Veliki broj takvih knjiga dolazio je iz njemackih tiskara. S obzirom da je uporaba
tanjura pri jelu, a isto tako noza, vilice i zlice postala pravilo u aristokratskim krugovima

krajem 17. stoljeca, uskoro ¢e se poceti i primjenjivati u grac’Ianskim.89

Rasko$§ se Cesto mogla ogledati u nacdinu postavljanja stola, koriStenja posuda,
srebrnine, stolnjaka, ubrusa te samog uredenja ambijenta. Od 16. stoljeca bilo je
karakteristi¢no da se su u Parizu iznajmljivale lijepe kuce u koje su se primali gosti. Osim
veli¢anstvenih kuca postojale su u veliCanstvene gostionice te je poznata jedna takva koja se
nalazi u Chalonsu, a koja je predstavljala omiljeno svratiSte u kojoj se gostima posluzivalo iz
srebrnog posuda. Knjiga pod nazivom Seoski uzici iz godine 1654. upravo govori o tome kako
postaviti stol za osobe visokog polozaja te kako ih velicanstveno ugostiti.*® Takoder, u 16.
stoljecu, u Francuskoj rasko$ dvorane u kojoj se odrzavala gozba postala je znacajnom i

svojstvenom karakteristikom bogatih drustvenih sloj eva.™!

Pocetkom 16. stolje¢a u otmjenim drustvima obicaj je bio da svaki uzvanik dobije
tanjur, Casu, zlicu 1 noz, a nesto poslije i vilicu, te jedan ili viSe ubrusa koje su sluge mijenjale
tijekom gozbe.” Gozba je mogla u isto vrijeme prikazivati i solidarnost i razlike. Primjerice,
ljudi koji su sjedili za istim stolom mogli su iskazivati svoje povjerenje i bratstvo, no s druge
strane, mogli su iskazivati i svoj odredeni drustveni odnos. No, ono §to je pak bila osnovna
misao zajednickog sjedenja za stolom bio je trenutak ostvarenja jedinstva izmedu obitelji, 1 t0
ne samo pred ofima drugih ljudi nego i Boga s obzirom da je svakom obroku prethodila
molitva. Stol je imao funkciju izrazavanja ili potvrdivanja drustvene hijerarhije. Stoga, postoji
i svjedocanstvo kako je u vecini dijelova Europe postojao obic¢aj — da muskarci uzivaju u jelu
sjededi za stolom, dok Zene sa ili bez djece svoje jelo konzumiraju stoje¢i. U obiteljima koje
su imale tek nekolicinu slugu, njihova prisutnost za gospodarevim stolom bila je vjeran
pokazatelj kako su sluge prihvac¢ene poput sastavnog dijela obiteljske zajednice. U domovima
najuglednijih obitelji bilo je karakteristicno da postoje stolovi za gospodare, te stolovi za

sluge ili €ak za sluge razli¢itog poloZaja. Primjerice, na dvoru u Parmi 1563. godine bilo je

% Kisban, 35.
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% Sarti, Raffaella, Zivjeti u kuc¢i Stanovanje, prehrana i odijevanje u novovjekovnoj Europi (1500. — 1800.), Ibis
Grafika, Zagreb, 2006., 175.
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Cak 13 stolova. Prostrornim razmjestajem raznovrsnih stolova izrazavala veca ili manja

blizina slugu svojemu gospodaru, ali isto takav njihov manji ili veéi znacaj.”

Polovicom 17. stoljeca Vincenzo Tanara napisao je u djelu L'economia del cittadino
in villa kako smatra da ako se nastoji stvoriti dobro vodenje kuéanstva pozeljnije je imati
muskarca za kuhara negoli zenu. Iz tog razloga, posve je ocCigledno kako je u kuhinjama
velikih obitelji u razdoblju novoga vijeka radne prostorije bile ponajviSe rezervirane za
muskarce. No, u novovjekovnim kuhinjama zahtijevalo se i sljedece: svaka osoba je morala
biti ista, vjerna te vjesta, a Sto je Tanara objasnjavao sljede¢im rijecima: ,,A tko ne zna da je
kradljivice i rasipnice, a katkada da pokazuju sklonost prema vinu te da su klevetnice i
vjestice. Nadalje, vidljivo je da su u ovome vremenu postojale i tri Casne sluzbe koje bi
gospodar dodjeljivao za vodenje brige o onome §to jedu i piju — sluzba dvorskog trpezara,
toCitelja pica i rezaca hrane. Dvorski trpezar imao je duznost da uskladi rad svih koji su imali
zadacu brinuti o prehrani u kuci, no isto tako morao je upravljati posluzivanjem jela za stolom
gospodara. Ipak, ova sluzba nije mogla zapasti svakoga, jedino plemenite, vjerne te prisne
osobe. Nista pretjerano nije razlikovalo novovjekovnog kuhara te njegovo osoblje od
srednjovjekovnog. Kuhari i osoblje zaduzeno za prehranu imali su zadatak koji su morali
ispuniti u vidu uspjeha, zbog Cega su Cesto nosili sa sobom osjecaj pritiska i tereta velike
odgovornosti. 1zlozeni tom jakom psihickom pritisku ponekada je znalo dovesti do kobnog
ucinka, a govoreéi o tome znacajan je i slucaj Fritza Karla Watela, zvanog Vatel, a prema
kojem je 2000. godine snimljen i film, koji je bio zaduZen za opskrbu hranom i pripremu
objeda kod princa od Condea. Tek se u 18. stolje¢u u kuhinjama visih slojeva pojavljuje veci
broj Zena. Uzmimo za primjer godinu 1789. kada su bila samo 52 muskarca, a ¢ak 173 Zene.
No, ako izuzmemo bogata domacinstva, obitelji koje potjeCu iz srednjih i1 nizih klasa

. . .. . v 4
pripremanije rane uvijek se povjeravalo Zenama.’

Premda razlike izmedu bogatih i siromasnih kucanstava nisu nestale, ipak su osnovni
postupci kuhanja u razdoblju novoga vijeka bili zajedni¢ki za cijelu Europu. Nacin kuhanja
uvelike je ovisio 0 izvoru goriva. U regijama u kojima je vladala oskudica drva zbog kr¢enja
Suma, prakticirala se brza metoda pripreme hrane, a to je bilo przenje. PeCenje na otvorenom
ognjisStu ili pak koriStenje velikog kotla za pripremu hrane, a $to bi katkad trajalo 1 satima, sa

sobom je povlacilo i veliku opskrbu drvima ili dovoljno raspolozivog novca kojim se moglo

% |sto, 177-180.
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to i kupiti. PeCenje je vjerojatno i najstarija metoda kuhanja, ali ujedno i najjednostavnija.
Tehnicki pecenje (roasting) moze se definirati kao kuhanje iznad otvorenog plamena ili
vru¢eg ugljena. Tijekom srednjeg vijeka, ali i 16. stoljeca, peCenje se obavljalo u sredistu
kuhinje. Tek sredinom 16. stoljeca te i kasnije, dimnjaci su postojali sve ¢es¢i, a ognjista su se
smjestala uza zid. Kod imu¢nih domacdinstava bilo je karakteristicno kako su se kuhinje
nalazile daleko od blagovaonice te bi se na taj nadin mogao izbje¢i moguéi pozar.*
hrana se rezala na manje komade, jer bi kao takvi bili puno prije gotovi, potom stavljali u
zeljezne tave ili zemljane posude u kojima bi bilo ulje, maslac ili mast. Przenje je
predstavljalo novu i tek pridoslu tehniku kuhanja u Europu, a za koju se smatralo da je mozda
uvedena jo§ u vremenu srednjega vijeka. Pecenje (baking) kao jo$ jedan od nacina pripreme
hrane mogli su koristiti jedino oni koji su si mogli priustiti i peénicu. Peénice su cesto
postavljanje u zid pored ognjisSta, ali postojala je i vrsta samostoje¢ih pe¢nica nacinjenih od
cigle te smjestenih na otvorenom ili pak u zasebnoj prostoriji. U peénicama bi vatra gorjela i
cijeli dan sve dok se ne postigne zeljena temperatura. Nakon toga pepeo bi se izvadio van,
potom pripremljeno tijesto za kruh stavilo unutra te bi se zatvorila vrata pe¢nice. Osim §to je
peénica bila namijenjena za pecenje kruha, takoder se koristila i za pe€enje sloZenaca ili

pita.”

Vjerojatno medu najvaznijim posudem u kuhinji bile su zdjeli te vréevi koji su sluzili
za drzanje 1 transport vode. Tesko je zamisliti kuhinju bez tekuce vode, no Cinjenica je da je to
bila rijetkost tijekom ranoga novoga vijeka. Pretpostavlja se da su mozda samo najbogatija
kucanstva imala tekucu vodu dok ju je ve¢ina ljudi morala donositi s izvora. Kuhinje u
ranome novome vijeku dakako da su zadrzavale i razne lonce te tave, a koje se prvobitno nisu
razlikovale od dana$njih. Jedina razlika je pak ta $to su ondasnji lonci 1 tave bili nac¢injeni od
zeljeza ili bakra. Ipak, sa statusom iSlo je 1 sljedece — Sto je domacinstvo bilo bogatije, t0

bogatstvo se ogledalo i u opremi kuhinje.®’

Na pocetku ranoga novoga vijeka tipican stol bio bi postavljen s pladnjem ili zdjelom
hrane u srediStu. Vidljivo je kako se prilikom objeda nije koristila vilica nego prsti, a ako bi
htjeli rezati hranu svatko je morao nositi sa sobom noz. S obzirom da je kod takvog objeda

mogao nastati nered i zaprljani stolnjaci, prije nego bi se i posluzio desert morali su se prvo

% Albala, 61.
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promijeniti stolnjaci. Ocekivalo se da gospoda koja putuje ujedno nosi i sa sobom pribor za
jelo, i to ne samo ako su se odlucili na posjetu ,,restoranima‘“ u ondasnje doba nego i ako bi
bili gosti u tudoj kuci. Tek krajem ranoga novoga vijeka na stolovima je bio postavljen cijeli
pribor za jelo.®® U siromas$nih domaéinstvima posude za jelo bilo je nadinjeno od drveta.
Medutim, i u bogatijim domacinstvima, posebice u juznoj Europi, zemljani materijal koji se
koristio za izradu posuda bio je veoma zastupljen. S razvojem gospodarstva u 16. stoljecu
doslo je i do postepene uporabe tanjura. Bogati drusStveni slojevi preferirali su posude od
porculana uvezenog iz Azije dok su Europljani tek pocetkom 18. stoljeca naucili izradivati
sVoj Vlastiti i pravi porculan. Staklo je takoder bilo zastupljeno te koriSteno pri izradi vréeva,
zdjela 1 pladnjeva, dok je metalno posude moglo biti nacinjeno od kositra ili kombinacije
bakra i cinka. Posude nacinjeno od lijevane bronce bilo je iznimno skupo, a od srebra ili zlata
samo u vlasniStvu najbogatijih ljudi. U drugoj polovici ranoga novoga vijeka to je

predstavljalo i jedan od najcjenjenijih predmeta koji se mogao darovati kao miraz.”

U vecini europskih gradova uobicajeni prizor bio je vidjeti 1 uli¢ne prodavace. Oni su
posluzivali hranu koja se mogla jesti rukama, a ponekad su posluzivali i pi¢a poput limunade.
Kao i profesionalni kuhari, i ugostitelji su pripadali svome vlastitome cehu, no ako je i netko
mogao u¢i u posao to je onda poprimilo strogo regulirano pravilo. Ugostitelji bi se Cesto
unajmljivali za organizacije zabava, vjencanja, drzavnih vecera ili bilo ¢ega slinoga tome.
Pravi restorani, koji su prihvacali goste te ih stavljali da sjede za privatnim stolovima i nudili
im veliki izbor kuhanih jela po stalnoj cijeni, pojavili su se tek sredinom 18. stoljeca.
Djelomi¢no smatran takvom vrstom restorana Otvorio je ¢uvar taverne po imenu Boulanger
godine 1765., u svojoj taverni koja je nosila ime Champ de Oiseau Tavern u Parizu. Ono §to
se moglo na¢i na njegovu jelovniku bile su prvenstveno juhe. Godine 1766. otvorio se takoder
u tome stilu jedan restoran od strane Mathurina Roze de Chantoiseau. No, godina 1782. uzima
se za godinu kada je i otvoren prvi pravi restoran pod imenom La Grande Taverne de
Londres, a kojega je otvorio Antoine de Beauvilliers. Smatra se kako je njegov restoran
posluzivao i1 najveci broj raznolikih vrsta jela. Kada je doSlo do ukidanja cehovskog sustava,
za vrijeme Francuske revolucije, to je zapravo otvorilo put otvaranja nekolicine restorana u
Parizu, a pogodovalo je i kuharima aristokratskih domaéinstava koji su se nali bez posla. Sto

i : . . i1 . 100
se tice ostalih gradova, restorani su se u njima prosirili tek u 19. stoljecu.
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Prije nego je francuska kuhinja postala uzorom, a njezin glavni grad srediStem
otmjenosti i u kuharskom pogledu, smatra se da je talijanska kuhinja imala utjecaja na cijelu
Europu te je zapravo lItalija predstavljala pravog inovatora u 16. stoljecu. Kuhanje u
najranijim pocecima toga stoljeca bilo je prilagodeno i umjetnosti toga vremena. Razlog tome
bio je taj Sto su aristokratske gozbe gotov uvijek ukljucivale tzv. skulpture hrane, ali i druge
oblike zabave poput plesova i predstava.'® La Singolare dottrina... dell'ufficio dello scalco
napisana od strane Firentinca Domenica Romolia predstavljala je jedan od vaZznijih izvora za
znanje o talijanskoj kuhinji u 16. stolje¢u. Romoli je bio profesionalni voditelj banketa te
njegov tekst s razlogom opisuje razli¢ite duznosti koje je ovaj polozaj povlacio sa sobom.®?
Godine 1570. objavljena je Opera: dell'arte del cucinare Bartolomea Scappija, a koja
predstavlja zapravo najveée ostvarenje talijanske kulinarske literature. Rije¢ je o
enciklopedijskom spisu, odnosno najdetaljnijoj kuharici napisanoj bilo gdje sve do 16.
stolje¢a. Recepti su napisani precizno, popraceni postupcima koje je bilo lako slijediti. Kako
navodi Ken Albala, Scappi je mozda otiSao i korak dalje jer u svojoj organizaciji i prezentaciji

ova kuharica gotovo da je znanstvena.'®

4.1.Pojava novih prehrambenih Kkultura

Gledano kroz povijest hrana je gotovo od uvijek predstavljala i znacila mnogo vise
nego li samo jednostavan izvor energije koji omogucava Covjeku egzistenciju. Hrana je
djelovala i kao pokreta¢ druStvenih promjena, utjecala na organizacije drustva, industrijski
razvoj, dovela do vojnih sukoba, ali 1 gospodarskog rasta. Ipak, Cinjenica je da je hrana
odigrala i prvu vaznu ulogu kada je rije¢ o civilizacijama ljudskog drustva. Usvajanje
poljoprivrede omogucilo je nove sjedilacke nacine zivota i na taj nacin, korak po korak kroz

vrijeme, usmjerilo covje€anstvo ka putu napretka, razvoja i suvremenosti.'®

Jedan od kriterija materijalnog Zivota, kako Fernand Braudel navodi, mogao bi se
opisati i sljede¢im rije¢ima: Reci mi Sto jedes, pa ¢u ti reci tko si. Naime, njemacka poslovica
objasnila je to drugacijim rijeCima, no i dalje zadrzavajuéi istu srz i smisao: Der Mensch ist

was er isst $to bi u prijevodu zna¢ilo Covjek je ono sto jede.105 Za Europu se moze reci da je
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dugi niz godina u cjelini bila zemlja mesozdera. Uzmimo samo za primjer srednji vijek u
kojem je koli¢ina potro$nje mesa iznosila katkad apsurdne brojke, a stolovi bile pretrpani
mesom i mesnim jelima. Razlog tome bio je §to je Europa ostala udaljena od sredozemnih
obala, dugo napola nenastanjena, njezine prostrane povrSine obitavale su zivotinjama, a
stoCarstvu se pridavala mnogo veca paznja nego poljoprivredi. No, ipak, kroz vrijeme,
covjekov napredak, znatizelju i teznju ka visem, Europa i njezino stanovnis§tvo susrelo se s

promjenama koje se ogledaju u vidu novih prehrambenih kultura.'®

Premda je zito smatrano civilizacijskom biljkom, postojale su takoder dvije zitarice
smatrane jednako takvima, a to su riza i kukuruz, vezane uz druge dijelove svijeta.'”’
Europljani su se upoznali s riZom, koja potjeCe iz juzne Azije, zahvaljuju¢i Arapima u
Spanjolskoj. Tijekom 16. stolje¢a zapo&elo je Sirenje rize i to ponajprije u Nizozemskoj,"* no,
ova zitarica ¢e Se ubrzo prosiriti i U Italiji ozivljavajuci njihova prostrana imanja smjestena u
Lombardiji, Piemontu, Veneciji, Romagni, Toscani, Napulju te na Siciliji.!>® Na Zapadu, na
rizu je gledano kao na pomoc¢nu hranu, odnosno ona nikada nije stavljala na kuSnju bogate
slojeve. Godine 1694. te 1709. brodovi u Aleksandriji koji su prevozili rizu stigavsi u
Francusku predstavljali su vazan izvor hrane, no samo za siromasne. U 16. Stolje¢u u Veneciji
kada je doslo do velike gladi, bio je obi¢aj da se rizino brasno mijesalo zajedno s drugim kako
bi se nacinio ,,narodni kruh“. U Francuskoj, primjerice, riza se konzumirala u bolnicama,
kasarnama, ali i na brodovima. U Parizu za vrijeme crkvenih dijeljenja, kuhana riza mijeSala
bi se s repicom, bu¢om i mrkvom. Cesto se takva riza kuhala u istim posudama u kojima bi
ostajali ostaci 1 talog od prethodnog kuhanja iste. Takoder, mogla se mijeSati i s prosom te se
na taj nacin proizvodio jeftini kruh koji je uvijek bio namijenjen siromaSnima koji bi

zadovoljili svoju Zelju za gladi od jednog do drugog obroka te bili siti.**°

Jo$ jedna novost u
prehrambenom pogledu s kojom se susrecu Europljani te pocinju s njezinim intenzivnijim
uzgajanjem tijekom 16. stoljeca bila je heljda. NajviSe se uzgajala u zapadnoj Europi, osobito
u Francuskoj, Nizozemskoj, Njemackoj te sjevernoj Italiji, a prednost joj je bila §to je mogla

uspijevati na poprili¢no siromasnom tlu te u planinskim prostorima.***

106 |sto, 103.
197 |sto, 106.
108 sarti, 204.
199 Braudel, 108.
119 |sto, 1009.
11 sarti, 204.

40



Kukuruz je sigurno cudesna biljka: on brzo oblikuje svoje zrno, jos prije nego sto ono
sazrije, i vec je jestivo, kaze Fernand Braudel."*? Kukuruz koji se nazivao jo§ i $panjolsko
proso, frumentin ili frumantin, stigao je zajedno s Kolumbom iz Amerike i to na povratku
njegova putovanja 1493. godine, te sasvim brzo poceo rasprostranjivati.*** Kolumbo je tada
naisao na nesto nikada videno — trava koja je bila viSa od svakog Zita, na nesto $to nije izraslo
i oblikovalo se metlice ili klasove ve¢ nesto Sto je bilo oblikovano u klipove koji su bili
zaSticeni od sunca s dugackim listovima. Prvi puta on kukuruz spominje 5. studenog 1492.
godine u svome dnevniku opisuju¢i ga ukusnim te hranom od koje svi ljudi Zive u toj
zemlji.** Prvih godina 16. stoljeca vidljivo je kako je uzgoj kukuruza zapo¢eo u mnogim
Spanjolskim regijama. Krajem 1520. godine njegova pojava zabiljezena je u Portugalu i
jugozapadnoj Francuskoj, a deset godina nakon kukuruz je pronaden na venetskom prostoru
od kuda se poceo Siriti na Balkanski poluotok te Ugarsku. Medutim, kako je kukuruz
podsjecao i donekle nalikovao na pojedine prethodne zitarice ¢esto se definirao i kao veliko
proso ili sijerak ili velika pSenica, a u sjevernoj Italiji, Njemackoj i Portugalu nazivan je
turska pSenica, pri ¢emu se smatra da je termin turski mogao biti sinonim za stranac. Od tu i
istarski termin za kukuruz trukinja (metatezom od turkinja). Stoga, takve ideje i predodzbe
ponekad su otezavale njegovo potpuno prepoznavanje. lako je rasprostranjenost kukuruza bila
posve rana, dugo vremena je ostao ,,marginalan® proizvod koristen u svrhu sto¢ne hrane ili se
pak i uzgajao kao povrtna kultura ¢ija je prednost bila da nije bila podlozna desetini odnosno
zemljisnim davanjima. U 17. stoljecu je Sirenje kukuruza na kratko bilo zastavljeno, te se
znacajno pocinje Siriti stolje¢e nakon i to posve brzim ritmom. Zemljoposjednici su zapoceli
zagovarati drugaciju ideju o kukuruzu te nastojali ga proSiriti izvan skrovitosti povrtnjaka, a
podrzavali su takoder 1 zamjenjivanje tradicionalnih zitarica manje vrijednosti kukuruzom.
Kako je prinos postao visok ujedno je doslo i do toga da se sve viSe zemlje namijenilo uzgoju
za trZiSte, a tek neSto za uzdrZavanje seljackih obitelji. Raffaella Sarti navodi i primjer da se
na Balkanu godine 1740./41. nakon krize, kukuruz poceo uzgajati uz jeCam i proso, od kojih
su se inace pripremali dvopek 1 brasnena kaSa, da bi kasnije doSlo do te mjere da ih je potpuno
zamijenio. Isti slucaj bio je karakteristian 1 za razne dijelove Italije gdje je kukuruzna palenta

postala i sredinji element u prehrani seljaka.'™

12 Braudel, 165.
3 sarti, 205.

114 Jacob, 231.
115 sarti, 206.
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Jednoli¢na prehrana nije imala za posljedicu samo razocarana nepca ve¢ i posljedice
koje su dosezale daleko vise, a dovodile su u pitanje ljudsko zdravlje. U prehrani seljaka gdje
je kukuruz doista prevladavao i konzumirao se i vise negoli je trebao dolazilo je do malog
unosa vitamina PP §to je uzrokovalo bolest poznatu kao pelagra. Pelagru su karakterizirale
gnojne rane, ludilo, pa ¢ak i smrt. Prvi put ova bolest se pojavila u Austriji godine 1730., no

smatra se kako je i dugo vremena muéila stanovnistvo Francuske, Padske nizine te Balkana.*°

Kroz vrijeme Europljani su se susreli i s ostalim novostima u prehrani, a koje su
pristizale iz Novog svijeta. Jedna od njih je paprika koju su zasigurno donijeli Portugalci u
svoje kolonije u Aziji. U Europi je paprika pak prvi puta spomenuta godine 1542. od strane
njemackog botanicara i lije¢nika Leonharta Fuchsa koji je isprva smatrao kako je njezino
porijeklo iz Indije. No, ¢ini se da ova novootkrivena namirnica jedino izazivala zelju za
kuSanjem i konzumiranjem 0d strane siromas$nih s obzirom da se u kuharicama, koje su
naravno bile namijenjene pismenoj i elitnoj publici, nije ni spominjala.’*’ Ne zaboravimo i
feferone koji su se vrlo brzo uvrstili u prehranu Iberskog poluotoka, nakon toga u juznu
Italiju, juzne slavenske zemlje i Ugarsku te su na taj nadin zapravo postali zamjena

prizeljkivanome papru.**®

Unato¢ entuzijazmu za rajéicama koji je postojao u Italiji, Spanjolskoj te ostatku juzne
Europe, u 16. stoljeca nisu bile posve prihvacene, a ostatak Europe susreo se s njom tek od
kraja 18. stolje¢a. Strah od toga da raj€ice izgledaju i miriSu poput otrovnih biljaka iz
porodice Solanaceae nije izazivao pretjeranu zelju za konzumiranjem, te se u najranijim
pocCecima uzgajala kao ukrasna biljka. Premda se rajCica nije nalazila isprva na stolovima
bogatih, njihovi siromas$ni susjedi poceli su ju jesti iz potrebe. Medutim, prvi objavljeni
kuharski recepti koji su ukljucivali rajéicu pojavili su se u Napulju na samome kraju 17.

stolje¢a u Lo Scalco alla Moderna od strane Anotnia Latinia,"*

Takoder treba spomenuti i purane koji su bili porijeklom iz Novoga svijeta, a koji su
bili odmah prihvaceni i hvaljeni posvuda u Europi. Ta ¢injenica nije bila iznenadujuca s
obzirom da su purani nalikovali ostaloj peradi, nisu predstavljali niSta egzoti¢no ili neobi¢no

te na taj nacin nisu ni stvarali osjecaj skepti¢nosti europskog stanovnitva.'?

118 sarti, 206.
17 Albala, 27.
118 sarti, 204.
119 Albala, 28.
120 Isto, 50.
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Tijekom ranog novog vijeka grah je predstavljao jednu od ¢eS¢e konzumiranih
namirnica. Takoder je predstavljao i iznimno vaznu hranu, posebice kod siromasnih slojeva,
uoc¢i Korizme kada nije bilo dozvoljeno jesti meso. No, osim toga, grah je bio presudan i za
opstanak — znao bi se osusiti i na taj nacin tijekom zime od njega bi se spravljale juhe, pire ili
bi se mijeSao s nekim drugim postojecim sastojcima. Gledajuc¢i s medicinske strane grah se
nije smatrao posve omiljenom namirnicom, on je bio gruba i teSka namirnica za ljudski
zeludac. Tijekom 16. stolje¢a u Europu je uvezeno nekoliko novih vrsta graha, ukljucujuéi i
zeleni grah, no botanicari nisu bili posve dosljedni u prepoznavanju u odnosu na onaj koji su
odve¢ poznavali. Ve¢ spomenuti botani¢ar Fuchs objasnio je kako su nove vrste graha
uzgajale u velikim koli¢inama te da su ih neki ljudi, primjerice Toskanci, jeli redovito te zbog

toga i dobili naziv mangiafagioli.'*

Krumpir je, za razliku od kukuruza, pobudivao negativne osjecaje. Bio je odbijan i
stanovni$tvo mu dugo nije bilo naklonjeno. lako je u pocetku bio uzgajan u povrtnjacima te
vrtovima i to kao egzoti¢na i luksuzna biljka, ovaj gomolj dugo je vremena gledan sa
sumnjom. Primjerice, Kina, Japan, Indija te muslimanske zemlje nisu ga uopée prihvatile.
Njegov prvobitni uspjeh bio je dakako unutar Novog svijeta. Drugim rije¢ima, krumpir je
ostvario americki uspjeh, ali potom ¢e uslijediti 1 onaj europski (prvi puta s krumpirom se
susreéu Spanjolci godine 1539. u Peruu).*?? Razlog tome moZe biti i hijerarhija prehrambenih
vrijednosti koja je bila svojevrsni odraz nekakve simbolicke slike drustva i svijeta: sve §to je
raslo pod zemljom pribrojavalo se Zivotinjskoj sferi. Za krumpir su uslijedila 1 uvrijeZzena
misljenja kako kod ljudi uzrokuje nadimanje pa ¢ak i gubu. Prihva¢anju krumpira pridonijela
je glad u razdoblju od 1770. do 1772., te kasnije u 19. stolje¢u. Uzgoj krumpira imao je i
sljedece prednosti: berba krumpira bila je osigurana i u poljima koja je mjesecima okupirala
vojska, njegov prinos je postao gotovo dva puta veéi u odnosu na pSenicu, a u nekim
podruc¢jima postojalo je pravilo gdje krumpir nije bio podlozan placanju desetine. Zbog gladi
uzgoj krumpira se poceo sve vise $iriti na prostoru Irske koja je bila siroma$na zemlja. U 18.
stoljeu postaje glavnom namirnicom u prehrani stanovniStva te prema podatku izraCunato je
da se prehrana odraslog ¢ovjeka sastojala od, uz ono malo zobi i graska, 5 kg krumpira 1 pinte
mlijeka. U Alsaceu krumpir se poceo uzgajati od 1660. godine, dvadeset godina poslije taj
primjer slijede i zemlje kao $to su Svicarska, Svedska, Flandrija, dok se pogetkom 17. stoljeca

intenzivno poceo uzgajati i na prostorima Njemacke. Premda se od krumpira nije mogao

121 Isto, 24.
122 Braudel, 172.
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praviti kruh, a kako se ispocetka vjerovalo da je moguce, mogao se dodati kao sekundarni
sastojak u mjeSavinama. Tako se primjerice u Alsaceu, prema svjedocanstvu iz 1773. godine,
kruh pripremao mijesanjem krumpira sa zobi i grahoricama. Naravno, namece se i pitanje
kakav bi uopée mogao biti okus takvoga kruha, na $to jedan od svjedoka govorio da mu

nedostaje barem trecina pSenice koja bi poboljsala njegov okus.'?®

U slucaju da je kukuruz, kultura koju je Kolumbo ponio na istok, predstavljao
blagoslov, Secerna trska, kultura koju je pak ponio na zapad, bila je prokletstvo. U pocetku,
Kolumbo je secer kupovao od genoveskih trgovaca te mu uzgoj Secera nije bio strani pojam.
No, nova podrucja koja je otkrio, shvatio je, da bi mogla biti od velikog znacaja te vrlo
unosna. Za vrijeme njegova drugoga putovanja u Ameriku godine 1493. Kolumbo je ponio sa
sobom Secernu trsku na otok Hispaniola. Kako bi se Secer proizvodio to je ujedno zahtijevalo
i veliku radnu snagu. Kolumbo je znao da mora pronaéi veliki broj radnika te je lokalno
stanovnis§tvo odlucio iskoristiti za robovski rad. Tako su zapravo stotinama godina Secer i

robovski rad isli ruku pod ruku.'?

Naime, porijeklo Secera svoje korijene ima u indijskom
svijetu, a poznat je jo§ od srednjeg vijeka. Isprva se poceo koristiti u farmaciji, a zatim se od
16. stoljeca poceo rasprostranjivati po mnogim stolovima i to u vidu luksuznog zacina koji se
dodaje svakome jelu. Strast koja je nekada postojala za slatko-kiselim okusom tijekom 17. i

18. stoljeca znatno ¢e se smanjiti.125

Caj se prvi puta spominje 1550-ih godina u europskim izvjestajima iz Kine, no u
pocetku trgovci se uopce nisu bavili prijevozom ¢aja u Europu. Sasvim male koli¢ine poceli
su donositi portugalski mornari u Lisabon, ali tek je 1610. godine nizozemski brod prvi put
prevezao poSiljku ¢aja u Europu u kojoj je do tada ¢aj bio posve nepoznat. 1630-ih godina iz
Nizozemske je ¢aj stigao 1 u Francusku, a 1650-ih u Englesku gdje se njegova potros$nja
uvelike rasprostranila te je prvo osvojio elitu, a zatim i pucke slojeve. Caj koji je stigao u
Europu bio je zeleni ¢aj kojega su Kinezi oduvijek pili. Crni ¢aj proizvodio se na nacin da bi
se svjeze ubrani zeleni listovi ostavili preko noc¢i kako bi oksidirali, a pojavio se za vrijeme
dinastije Ming. Kako je cijena ¢aja tijekom 17. stoljeca bila visoka, njegov utjecaj bio je
slabiji. U pocetku, Caj je bio niSta drugo negoli luksuz, no smatran je takoder i ljekovitim
napitkom pa se 1630-ih godina vodila se burna rasprava o pozitivnim uéincima ¢aja po

ljudsko zdravlje. Tako se ¢aj nasao izmedu podijeljenih misljenja te je bilo onih koji su u

123 3arti, 207-208.
124 Standage, 123.
125 garti, 209.
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njemu vidjeli mnogo vise Stetnog nego ucinkovitog, primjerice njemacki lijecnik Simon Pauli,
no s druge strane pak posve suprotnog stajaliSta bio je nizozemski lije¢nik Nikolas Dirx
rekavsi: Nista se ne moze usporediti s tom biljkom. Oni koji ga piju ne obolijevaju i Zive
vjeéno.lz6

Kava koja je stigla iz Azije od druge polovice 17. stolje¢a pocela se $iriti Europom.
Postala je omiljeno pi¢e znanstvenika, intelektualaca, trgovaca i sluzbenika te se na taj nacin,
uz pomo¢ ovog napitka, poceo Siriti novi racionalizam. U¢inci donoSenja kave u Europu u ve¢
spomenutom razdoblju bili su sasvim uoc€ljivi jer najces¢i napici koji su se i konzumirali tada
bili su ,,malo pivo* ili vino. Razlog zasto su ova dva napitka konzumirala viSe nego voda jeste
taj Sto je voda Cesto znala biti zagadena, posebice u prljavim gradovima i guste naseljenosti.
Smatralo se da oni koji svoj dan zapoc¢nu ispijanjem Salice kave umjesto alkohola zapravo su
bili izoStrenog uma, posve razbudeni i stimulirani za rad. Stoga, alkohol i kava bili su u
suprotnosti jer ona je trijeznila te je smatrana lijekom protiv pijanstva. Posve nova i nepoznata
Europljanima bio je razlog zasto im je bila toliko privla¢na. Naime, kavu nisu ¢ak poznavali
ni stari Grei 1 Rimljani, a njezino konzumiranje bio je samo jedan od nacina ,,na koji su
mislioci 17. stolje¢a mogli naglasiti kako su odbacili ograniCenja antiCkog svijeta“. Ovaj
egzoti¢ni napitak postao je simbolom modernog doba i1 napretka, a kako je vecina u ondasnje

vrijeme smatrala, bio je to napitak razuma.**’

U rasponu od pedesetak godina kava se pocela
brzo S§iriti 1 zapadnim dijelovima Europe. Kavane su se pocele tako otvarati u Velikoj Britaniji
1650-ih te u Amsterdamu i Hagu 1660-ih godina. Godine 1652. u Londonu je otvorena i prva
kavana od strane Pasqua Roseea koji je bio armenski sluga engleskog trgovca Daniela
Edwardsa, a koji je kavu zavolio jo§ za vrijeme svoga putovanja Bliskim istokom. Smatra se
kako su kavane u Londonu zahvatile vise muskarce nego Zzene, no stoljeCe kasnije u
Njemackoj je pak slucaj bio posve drugaciji jer muskarci su 1 dalje ostali vjerni pivu dok je
kava smatrana posve Zenskim napitkom. Godine 1671. u Marseillesu u Francuskoj takoder je
otvorena prva kavana. U razdoblju 18. i 19. stoljeéa u Italiji kava postaje svima dostupna.'?®
Cinjenica je pak, da je zna¢aj kavana u Londonu odista bio velik, a njegovi stanovnici izmedu
1680. i 1730. godine konzumirali su kave u tolikoj mjeri u odnosu na bilo koga drugoga u

svijetu.!?

126 Standage, Tom, Povijest svijeta u 6 ¢asa, Naklada Jesenski i Turk, Zagreb, 2006., 142-143.
7 Isto, 106-107.

8 Isto, 111.

2 Isto, 121.
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Godine 1502. na svome putovanju Kolumbo se prvi put susreo s cokoladom. Tek
nakon Cortesovog osvajanja Meksika 1528. godine, ¢okolada, odnosno napitak napravljen od
zrna kakaa, bit ¢e predstavljen Spanjolcima. Plemstvo Azteka u napitak od &okolade znali su
dodavati mljeveni kukuruz, ¢&ili ili vaniliju, no za Spanjolce bili su dovoljni cimet i Secer, a
Popularnost ¢okolade sve se vise Siri tijekom 17. stoljeca i ostatkom Europe. Naime, ¢okolada
je ponajprije bila rasirena medu aristokracijom te se konzumirala i za vrijeme nemrsnih dana i
posta kako bi odrzala dobro raspolozenje. Ipak, ¢okolada kakvu mi danas poznajemo i kakvu
konzumiramo do tada nije poznata ve¢ je izumljena tek u 19. stoljeéu.130 I ¢aj i1 kava 1 kakao
koristili su se isprva na medicinskom polju da bi tek kasnije preSle na prehrambeno. Razlika
koja je postojala izmedu lijeka i hrane bila je sasvim druk¢ija u razdoblju novoga vijeka nego
Sto je to danas. U onda$nje vrijeme nije se raspolagalo raznim kemijskim sredstvima moderne
medicine pa je iz toga razloga prehrana igrala vrlo vaznu ulogu. Naime, smatralo se da hrana
koju pojedinac konzumira zapravo i utjeCe na njega odnosno hrana mu je ili mogla pomo¢i da

ozdravi od odredene bolesti ili mu je mogla pomoéi u Guvanju zdravlja.'*

4.2. Prehrana svakodnevnice vs. prehrana za vrijeme blagdana

Pojava kukuruza i krumpira dovela je i do demografskoga rasta. S jedne strane to se
ogledalo u ublazavanju kriza i smanjenja stope smrtnosti, no s druge strane dovelo je i
povecanja raspolozivosti sredstava. Pozitivan ucinak odrazio se takoder i na sklapanje
brakova i plodnost jer su ljudi mogli Zivjeti i imali su se ¢ime prehraniti, lakSe su se Zenili, a
zene radale djecu. Treba jednako tako u obzir uzeti 1 ¢injenicu kako su kukuruz i1 krumpir
doveli do osjetnog pogorSanja prehrane vecine europskog stanovniStva koja postaje vrlo
jednoli¢na. No, ipak, kako navodi Sarti bilo bi pogreSno stvarati misljenje o puckoj i seljackoj
prehrani kao necemu gdje vlada rezim potpune prikracenosti.’** Menetra, koji je bio
zaljubljenik Zivotnih uZitaka, u svojem se Journalu prisje¢a obroka koji su bili sve, ali ne i
prijezira vrijedni. Takoder treba spomenuti 1 razne trenutke slavlja te obilja hrane kao Sto su
svadbene gozbe, vjerski blagdani i slavlja vezana za berbe. Na primjer, u jednom navodu
Goethe spominje kako se u Napulju za vrijeme Bozi¢a dogada odista veliko prehrambeno

slavlje. Oko godine 1640. u Yorkshireu postojao je obic¢aj da u vecini mjesta nakon $to se

130 Albala, 60.
131 garti, 210.
132 |sto, 213.

46



zavrsi berba graska i Zitarica pozovu svi nadnicari te njihove supruge. Tada bi se nudili
pudinzi, slanina ili kuhana govedina, meso, torta od meda, a takoder, nakon toga, iznosilo bi
se u velikim tanjurima vrhnje te svakome daje po zlica. Nakon toga uslijedili su topli kolaci i
pivo. Prehrana svakodnevnice nizih slojeva, koju nisu sacinjavale luksuzne namirnice ni
izobilje, nije izazivala toliko nezadovoljstvo nepcu. Mirisno i zacinsko bilje poput mazurana,
metvice, perSina, ruzmarina, korijandera, koromaca, anisa, smreke, ¢esnjaka, luka nisu bili
nepoznati te su se i ona najsiromasnija jela mogla obogatiti okusom. Iako su i pu¢anke mogle
pokazati svoje vjestine u pripremi jela, jasno je da ipak nisu mogle €initi cuda u slucaju kada
nisu imale $to staviti u lonac ili kada je raspoloziva hrana prisiljavala na monotonost u
pripremi. Cesto su se znale pripremati i juhe, zadinjene najéeiée s malo maslaca, svinjskom
masti ili uljem, uz tek mali dodatak mesa, od luka, mahunarki, kupusa, krumpira, repe i sli¢éno
pomijeSane sa zitaricama ili tvrdim kruhom. Repa i kupus bili su zastupljeni u ¢itavoj Europi,
no u sjevernoj 1 srednjoj gdje zima nije omogucavala uzgoj svjezeg povrca, kiselo zelje bilo je
vrlo zastupljeno u prehrani. Za sredozemnu Europu vazan element u prehrani bile su masline,
suhe smokve te voce, dok je u sjevernoj i srednjoj Europi od voca bile karakteristi¢ne jabuke,
kruSke 1 treSnje. Osim svjeZeg voca treba izdvojiti bademe, pistacije, pinjole, ljeSnjake te
orahe. Premda piletina i kuniéi rezervirani isklju¢ivo za bogate slojeve ili prodaju, rijetko
kada su se mogli na¢i na stolovima seljaka. Ipak, seljaci su nesto znatnije koristili jaja, ali opet

ne u velikoj mjeri jer i ona su bila namijenjena ili za trziste ili zemljoposjednicima.**®

S Arnaudom de Villeneuveom te njegovim ,,zdravim® receptima kasni srednji vijek za
viSe 1 dobrostojece slojeve drustva bio je ispunjen mnoStvom kolaca nacinjenih od badema, a
tu su i kolaci¢i od pinjola koji su smatrani navodnim afrodizijakom. Mnogo takvih delicija
dolazi i u Francusku zajedno s Katarinom Medici, a to je uklju¢ivalo macaroons i frangipane
odnosno slatki nadjev spravljen od badema. Od 16. stoljeca nadalje, za samostane je bilo
karakteristi¢no da su izradivali kekse i tzv. fritters te ih prodavali i sve to u svrhu ¢ine¢i dobro
djelo. Kada su pak Secer i ¢okolada stupili na scenu, od Luja XIV., ove delicije dosegnule su
svoju znacajnu popularnost. Maslac se upotrebljavao ponajvise u sjevernoj Francuskoj te je
bio tajna u izradi savrS§enog peciva tzv. brioSa. Poznati kola¢ pod imenom The Twelfth Night
Cake, a koji se jeo u Engleskoj i Francuskoj te je sadrzavao i grah, bio je poznat u 16.
stoljecu, a izmislio ga je monarh koji je pravio kolace u palaci Louvrea. Tijesto od kojega se
izradivao sadrzavalo je ili pivski ili pekarski kvasac, a prilikom prisustvovanja skupu gosti bi

kola¢ podijelili na sedam dijelova, unato¢ Sto je kalup bio u obliku osmerokuta, no jedna

133 |sto, 214-215.
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kriska kolac¢a uvijek je ostavljana za Boga. Vjencani kolac¢i bili su simbol remek-djela i
umjetnosti. U 17. stoljecu bilo je karakteristi¢cno da krStenja uvijek bila popra¢ena gozbom
lijepo izradenih kolaca. No, postojali su i oni jednostavniji odnosno domaci kolaci koji su bili
i pravi specijaliteti francuske provincije. Takoder, treba spomenuti i tart, kao obiteljsku
slasticu, ¢ije tijesto je bilo nadjeveno vo¢em i slasticarskom kremom. Na britanskim otocima,
bilo je dosta kolaca spravljenih s kvascem te je takoder bio znacaj i kruh s vo¢em. To su bili
ujedno i regionalni specijaliteti nacinjeni od tijesta koje je bilo obogaéeno maslacem,

. . . , wo. 134
mlijekom, Se¢erom, suSenim vocem te zacinima.

Premda ve¢ spomenuta u kontekstu srednjega vijeka, zemlja Dembelija 1 mastarije o
hrani ispunjavale su i literaturu ranoga novoga vijeka Europe. Bila je to ¢arobna zemlja,
zemlja snova, zemlja bijega od briga i oskudice, zemlja u kojoj su pite padale s krovova, a iz
vrceva su neprestano curile beskonacne zalihe vina. Ovdje nikada nije moglo nedostajati
hrane, naime, hrana je letjela u usta ljudi i nitko nikada nije mogao biti gladan. U mnogim
verzijama ove satiricne price govori se pak kako u zemlji Dembeliji postoji i besplatna ljubav,
a isto tako kako nitko nikada ne stari te se godiSnja doba ne mijenjaju pa je proljece i jedino
doba koje poznaju i koje vje€no traje. Naime, kada su prvi puta pri¢e o zemlji Dembeliji
izmiSljene, smatra se da je razlog tomu bio kako bi obi¢nim ljudima, koji su se suocavali sa
svakodnevnom prijetnjom 1 strahom od gladovanja, pruzile utocCiste. Ipak, ondasnjeg covjeka

Y . T . oy el opy 135
od danas$njeg nije mnogo razlikovali jer imali su nesto zajednicko — mastali su.

1% Toussaint-Samat, 218-219.
135 Albala, 152.
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5. KRATKI OSVRT NA PREHRANU NA PROSTORU ISTRE

Nakon predstavljanja kulture prehrane te blagovanja na podru¢ju Europe kroz
razdoblje srednjega te ranoga novoga vijeka, a uz to takoder i isticanje pojedinih Cinjenica,

znacajki 1 zanimljivosti, valjalo bi jednako o tome govoriti i za podrucje Istre.

Istra je postala, kako Miroslav Bertosa navodi, mjesto neobicnog susreta strasnog i
lijepog, odnosno ona je mjesto u koje se utkala povijest i kultura,*®® a koja se moze dakako
promatrati i sa stajaliSta prehrane. Izvori na temelju kojih se moze sagledati kulturu prehrane
u Istri u srednjemu i ranome novome vijeku nisu brojni i vrlo su razli¢ite provenijencije
(statuti, horografski opisi Istre, izvjesc¢a istarskih rektorata, urbari, razni popisi, katastarski
materijali te sli¢no). Kako bih prikazala istarske prehrambene navike te namirnice koje su se
najviSe upotrebljavale, koristila sam sljedece: Zapadna Istra u katastru Franje 1. (1818. —
1840.), Cerealia, oleum, vinum...: kultura prehrane i blagovanja a jadranskome prostoru,

Gospodarska rasprava s prakticnim uputama ratarima te pojedine istarske statute.

Naime, jo§ od anti¢kih vremena prehranu Istre obiljezilo je tzv. sredozemno trojstvo ili
mediteranska trijada, drugim rije¢ima — zito, ulje i vino. Ove tri navedene namirnice smatrane
su najznacajnijim prehrambenim kulturama i to ne samo u vremenu antike nego od pojave
civilizacija pa sve do danas$njeg odnosno suvremenoga doba.'*’ Zitarice ili kako se jo§
nazivaju i cerealije su biljke koje potjecu iz porodice trava, a kojima pripada niz rodova
jednogodisnjih njivskih biljaka. Zitarice imaju jednosjemeni suhi plod koji se koristi za izradu
brasna. lako su prije svega izvor Skroba, Zitarice ujedno sadrZe u sebi 1 izvor ugljikohidrata te
bjelancevina $to znaci da predstavljaju vazan izvor energije za ¢ovjeka te imaju prednost $to
su jeftinije u odnosu na meso, ali i mlijeko. Premda porijeklo Zitarica potjece iz razli¢itih
krajeva svijeta, uglavnom je to bilo izmedu Indije te sjeverne Afrike. Mnoge zitarice kroz
povijest odigrale su istaknutu ulogu u prehrani stanovniStva i to ponajprije onih nizih
drustvenih slojeva. PSenica koja je pak bila 1 najvaznija kroz povijest Europe nije umanjila
znacaj ostalih Zitarica koje su se naSle uz nju, a to su raz, jeCam, zob, proso, heljda, riza te

kukuruz kao namirnica koja je pristigla iz novoga svijeta.**®

13 Bertosa, Miroslav, Istra izmedu zbilje i fikcije, Matica hrvatska, Zagreb, 1993., 24.

37 Robert Matijasi¢, ,,Sredozemno prehrambeno trojstvo u antici na Jadranu®, u: Marija Mogorovié Crljenko,
Elena Uljanci¢-Vekic¢ (ur.), Cerealia, oleum, vinum....: kultura prehrane i blagovanja na jadranskom prostoru,
Pore¢, Zavicajni muzej Porestine, 2009., 37.
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Kruh koji se spravljao od kukuruza ponajvise je svjedo€io o siromastvu i teSkoj
svakodnevnici stanovnistva. Premda danas ne mozemo govoriti o kruhu iz perspektive proslih
vremenima jer se mnogo toga promijenilo, istina je kako je bijeli kruh izazivao zudnju, a nije

mogao zadovoljiti svacije nepce jer Si ga svatko nije mogao priustiti.

Kako vrijeme odmice i stavovi o prehrani, kao i prehrambene mode se mijenjaju, ljudi
pojedine namirnice ili prihvacaju ili ne. Kako je ve¢ prije u radu spomenuto, na kukuruz se
isprva nije gledalo s velikim odusevljenjem (isto vrijedi i za krumpir, a razlog tomu je taj Sto
krumpir raste pod zemljom, a sve $to raste pod zemljom povezivalo se s hranom za zivotinje,
stoga bogati drustveni slojevi nisu si mogli takvo §to dopustiti pa je krumpir u najranijim
pocecima zauzimao stolove siromasnih). Uzgoj kukuruza na prostoru Balkana zapoceo je u
vremenu 1740./1741. godine te je zamijenio do tada poznati je¢am i proso. No, u vrijeme
gladi, oskudice i neprilika ljudi si pak bili primorani na prihvac¢anje i konzumiranje njima
mozda i ne toliko omiljenih namirnica samo kako bi prezivjeli. Glad, oskudica i razne druge
neprilike obiljezili su velik dio istarske proslosti. Godina 1817. bila je godina kobnih
trenutaka na istarskom prostoru, a zbog kojih je umro veliki broj ljudi.'* Kako je
stanovnistvo bilo suoc¢eno lice u lice s gladi, to je potaknulo pojedince ili skupine na drugacije
ponasanje te je tako i svjedocanstvo zminjskog biskupa Glogovca govorilo sljedece: Potaknuti
krséanskim milosrdem i sazaljenjem bolje stojeci nisu oklijevali oduzeti nesto od sebe i svoje
rente i pomoci bijednima, tako da su njihove obitelji na smjenu kuhale kase od Zitarica i svaka
je hranila po 40 i 50 prosjaka dnevno, drugi su dijelili citave kosare kruha tjedno, poneki su
zaposljavali one najsiromasnije da bi imali razlog pomagati ih... Naime, bilo je i onih koji su
imali mnogobrojne obitelji pa nisu imali ¢ime prehraniti sva usta, stoga su se odlucili na
prodaju stoke koje su uzgajali i to po niskim cijenama, dok su zob morali platiti prili¢no
skupo i to sve samo kako bi se spasili od gladi i smrti. Premda prodaja nije bila dugoga
trajanja, posjednici stoke bili su primorani na klanje jer meso je preostalo kao jedini izvor
prezivljavanja s obzirom da za kruh viSe nisu imali. Medutim, treba spomenuti da je postojao i
broj ljudi koji je kruh spravljao od pepela i1 praha od paprati, pojedini ¢ak i od kostica maslina,
a postojali su i oni koji su odlazili na polja te plijevili Zitarice od trava, primjerice poput
resulje, gorusSice 1 sli¢no. Ne imajuci izbora trave su ili jeli sirove ili tek djelomicno kuhane,

140

ali bez soli.™ Takoder, mogla se vidjeti i nekolicina muskaraca i Zena koji su prodavali svoju

139 Danijela Doblanovi¢, ,,Kruh od kukuruznih oklasaka — glad i kriza smrtnosti u Pazinskoj kneZiji 1810.
godine®, u: Cerealia, oleum, vinum..., 189.

10 Bertosa, Miroslav, Izazovi povijesnog zanata Lokalna povijest i sveopci modeli, Biblioteka Historia, Zagreb,
2002., 84.
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odje¢u ili po najnizoj cijeni ili barem za komad kruha. Stoga je kruh svakako najbolji
pokazatelj da i u vrijeme neimastine i borbe za opstankom imati kod sebe bilo kakav proizvod
koji svojim oblikom i materijom podsje¢a0 na kruh bilo je osobito vazno kako bi ljudi
prezivijeli jos jedan dan i utazili osjecaj gladi koji ih je progonio.141 lako izvjesc¢e za kotar
Pazin nije sauvano, iz popisa prihoda iz Pazinske knezije moglo se doznati da su se na
prostoru Pazinstine uzgajali: Zito, bolje mahunarke, obicne mahunarke, raz, jecam, pir, zob,
mali pir, proso, heljdu, sijerak, kukuruz, masline, bijelo i crno vino. No, kada bi nastupile lose
ljetine tada je stanovniStvo bilo primorano iskoristiti i posljednje zalihe. Kada bi se pak
dogodilo da ponestane zrnja kukuruza tada bi se koristili kukuruzni oklasci koji bi se mijeli u

brasno te zajedno pomijesani s vinskom kominom pravio se kruh.'#?

Nadalje, govore¢i o kruhu
i Zitaricama od kojih se spravljao, Bernardo Benussi u svojoj Povijesti Rovinja iz godine
1887. navodi kako su se uzgajali pSenica, jeCam, raz i kukuruz. Medutim dvjesto godina prije
Prospero Petronio navodi kako su seljaci uglavnom imali obicaj spravljati kruh od je¢ma i
pira. Za podrucje Pule bilo je karakteristicno da se stanovnistvo prehranjivalo kruhom od
jeCma. Za vrijeme normalnih ljetina kruh se mogao praviti od ve¢ spomenutih Zitarica,
premda i uporaba Zitarica bila je uvjetovana statusom i ekonomskom moc¢i jer nisu ih svi
slojevi jednako koristili, stoga to nije predstavljalo problem stanovnis$tvu. Na prostoru Poreca
tijekom 17. i 18. stoljeca spominje se kruh koji se pravio od zobi pomijesane Sa sijerkom, a
Sto je zapravo bio kruh siromasnih. Takoder, spominje se i kruh od prosa te da su seljaci u
vec¢oj mjeri koristili razi u odnosu na pSenicu. Takoder, Pore€ani su uzgajali crveni slanutak,

lecu te helj du.*®

Vaznost kruha za zajednicu moze se i$€itati i iz pojedinih statuta odnosno odredbi koje
su u njima propisane. Premda se odredbe ponajviSe odnose na prodaju kruha te regulaciju
njegove cijene, a §to je definirano tezinom kruha u ovisnosti o Cijeni Zzitarica te koli¢inom
ispecenog kruha, za svaku Stetu i1 loSe ispeceni kruh pekari su bili duzni snositi nov€anu
kaznu. Prema Novigradskom statutu, pekari su duzni svakoga dana ispeci i staviti kruh na
prodaju radi stranaca koji svakodnevno dolaze u Novigrad...*** U Puli o mjeri kruha kojega
su pekari pekli brigu su pak vodili mjerni nadzornici te su duzni kod sebe imati naredbenike

koji su posebno nadgledali pekare, a u slucaju da dode do prekrSaja potrebno je dojaviti

141
Isto, 85.

12 Danijela Doblanovi¢, ,,Kruh od kukuruznih oklasaka — glad i kriza smrtnosti u Pazinskoj kneZiji 1810.

godine*, 194-195.

1% Elena Uljan¢i¢ - Veki¢, ,,Buoni boccioni? — Trpeza Pore¢ana u 17. i 18. stoljecu, u: Cerealia, oleum, vinum...,

90.

144 Statuto di Cittanova. Novigradski statut (dalje: Novigradski statut), priredili: J. Jelin¢i¢, N. Lonza, Novigrad,

Grad Novigrad / Citta di Novigrad, 2014., 298.
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vladi.**® U Dvigradskom statutu pekari kao nagradu za svoj rad mogu uzeti jedan ispedeni
kruh na svakih 20 i ne vise od toga pod prijetnjom 40, odnosno 20 malih soldi te su duzni
nadoknaditi §tetu u sludaju da uniste kruh.**® Ipak, tezina kruha koja se mogla kupiti mijenja
se s obzirom na cijenu Zitarica i to obrnuto proporcionalno, a to je zapravo znacilo sljedece —
u sluéaju povecanja cijene zitarica mogla se kupiti manja koli¢ina, odnosno mogao se kupiti
kruh manje tezine.!*” Naime, takav podatak se moZe pak naslutiti i iz odredbe koju je
propisivao Vodnjanski statut. Dakle, kruh koji je namijenjen za prodaju u VVodnjanu pravio se
na nacin da mu je tezina u razmjernom odnosu s iznosom i cijenom koju ¢e imati Zito. Stoga
se za 30 solada po spudu moze dobiti 33 unce kruha za solad, za 40 solada dobije se pak po
spudu 27 unci za solad, i tako dalje...*

Neki, doduse rijetki pripadnici visih slojeva, mogli su si priustiti i hranu koja je u ono
vrijeme iz perspektive najbrojnije skupine istarskih Zzitelja, siromas$nih tezaka, bila luksuz.
Zanimljivo je istaknuti kako se tijekom Uskrsa u poreckoj zitnici biljezila veca prodaja
brasna, a ta se ¢injenica moze povezati s vremenom i pripremom uskrsnih slastica. Najcesce
se spominju slatki kruh te zaSecerene pletenice. Naime, kruhu se pridavala velika paznja
tijekom pripreme te se iskljucivo mijesio u nacvama, a bilo ih i manjih i vecih dimenzija,
zatim se pekao u krusnim pecima te posebno prenosio u pletenim kosarama.**® Govoreéi o
Porecu, valjalo bi spomenuti i zacine koji su se u poreckim kuhinjama drZali u raznim
kutijama, a u dokumentima je zabiljezeno kako se mogla pronaci i sol u soljenkama od
majolike, papar u zrnu, papar u prahu, cimet te klinci¢. Ne treba zaboraviti ni bijeli Secer,
kandirani Secer kojem je cijena bila neSto skuplja te fini Secer. Godine 1714. na prostoru
Poreca spominje se kava odnosno posude za njezino pripremanje — cogoma da Caffe i stagno

da Caffe.*®

S obzirom na prijaSnja razdoblja krumpir je izrazito zastupljen u dana$njoj prehrani
stanovniStva. Kako je ve¢ spomenuto, krumpir je kao nova kultura, a zbog izgleda i Cinjenice

da raste ispod zemlje, izazivao osjecaj skepti¢nosti i distance. Osim $to su s jedne strane

5 Statuta Communis Polae. Statut pulske opéine (dalje: Pulski statut), priredio M. Krizman, Pula: Povijesni
muzej Istre, 2000., 179.

Y8 Statuta Communis Duourum Castrorum. Statut Dvigradske opéine (dalje: Dvigradski statut), priredili: J.
Jelingi¢, N. Lonza, Pazin-Kanfanar, Drzavni arhiv u Pazinu, 2007., 377.

7 Braudel, 138.

18 Statuto di Dignano. Vodnjanski statut (dalje: Vodnjanski statut), priredili: J. Jelin&i¢, N. Lonza, Vodnjan,
Humaniora d.o.o. i Leykam international d.o.o., 2010., 227.

%9 Elena Uljanci¢ - Veki¢, ,,Buoni boccioni? — Trpeza Porecana u 17. i 18. stoljecu, u: Cerealia, oleum, vinum...,
91.

% sto, 95.
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kruzile razne price o tome kako krumpir u sebi sadrzi otrovne tvari, s druge strane pak njegov

izgled nije bio posve ugodan oku.**

Na podrucju Istre krumpir se poceo Koristiti znatno
kasnije od kukuruza. Uporaba krumpira u prehrani i njegova prednost u uzgoju u Europi do
izrazaja mozda najviSe 1 dolazi u vremenu gladi te na podru¢jima koja su bila zahvacena
ratom krajem 18., a posebice 19. stoljeca. Razlog tome je i taj Sto plod krumpira uspijeva u
zemlji pa je zbog toga barem djelomi¢no zasticen od uniStavanja. Kao i kukuruz, i krumpir
najprije ulazi u prehranu najsiromasnijeg drustvenoga sloja. Smatra se kako su SVECENICI
prvi uocili isplativost sadnje krumpira u odnosu na zitarice zbog obilja uroda i zasti¢enosti
ploda. Kako bi se ta tvrdnja opravdala kao primjer posluzit ¢e Gospodarska rasprava s
prakticnim uputama ratarima napisana od strane svecenika i filozofa-ekonomista Pietra
Predonzanija iz 1820. godine. Premda u svojoj raspravi iznosi savjete za uzgoj ostalih
poljoprivrednih kultura, jednako tako mogu se pronaci i savjeti za uzgoj krumpira.™®® Kada je
na prostoru Kanfanarstine, gdje su se uzgajale odredene koliCine pira, kukuruza i je¢ma te
vrlo male koli¢ine pSenice, razi, sirka i ponesto mahunarki i krumpira, Austrijsko Carstvo
nastojalo jo§ dodatno povecati uzgoj krumpira stanovnistvo se pobunilo smatrajuci kako bi
njegov uzgoj Stetio vinovoj lozi. Naime, na prostoru Kanfanarstine najveci dio seljaka je
uzgajao vinovu lozu te je ona bila najzastupljenija za lokalnu ekonomiju, ali i daleko
najvaznija poljoprivredna kultura.™®® Gotovo pa u suprotnosti s tim Predonzani hvali krumpir
prvenstveno radi njegove isplativosti, ali isto tako i moguénosti da ga se sije na raznim
zemljistima, a tomu treba dodati i ¢injenicu da se plodovi vrlo lako mogu koristiti i za
sljede¢u sjetvu. On navodi da postoji ¢ak nekoliko vrsta krumpira, a medu kojima su bijeli,
crveni i tzv. Spanjolski krumpir. Ipak, na istarskom prostoru najprisutniji je bijeli krumpir,
koji je ujedno i najbolji za uporabu u prehrani. Sto se ti¢e same pripreme krumpira on navodi
na koje se sve nacine krumpir moze pripremiti i jesti: ...jednostavno kuhane u cistoj vodi;
oguljene umjesto kruha, s malo soli, u vrijeme oskudice; i u salati, zgotovljene s ponekim
zacinom. Jede ih se pecene u pecnici, kao kestene. U odredenim zemljama s krumpirima koji
su skuhani, potom osuSeni u pecnici, a zatim samljeveni, obicavaju praviti kruh, palentu i

manestre, koje ispadnu vise ili manje ukusne, koliko se u njih vise ili manje stavi zacina, a

! Albala, 29.

152 predonzani, Pietro, Gospodarska rasprava s prakticnim uputama ratarima, Dom i svijet, Zagreb, 2007., 135-
144,

13 Jeleni¢, Marko, Kanfanar 1811. — 1825. Demografska kretanja i svakodnevnica u Zivotu jedne Zupe, Udruga
za oCuvanje i promociju nasljeda — Dvegrajci, Kanfanar, 2017., 107-108.
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obicni ljudi koriste ih takoder i na druge nacine, posebice u nesretnim godinama, koje su

oskudne ostalim proizvodima.**

Poljoprivredne povrsine imale su svoju znacajnu ulogu pa tako oranice predstavljaju
prvi i najvazniji stavak unutar njih. Oranice osim §to su davale temeljne poljoprivredne
proizvode kako bi se ¢ovjek prehranio i odrzavao svoju egzistenciju, isto tako su ih i izvozile.
Primjerice, za Bujstinu je bilo poznato kako se jedan dio pSenice prodavao, a po koju su
iskljucivo dolazile seljakinje s Koparstine i to ne razlogom kako bi pSenicom prehranile svoju
obitelj ve¢ kako bi bile u mogucénosti spravljati kruh te ga prodavati u Kopru i Piranu. U svim
katastarskim opc¢inama postojala su i dva najzastupljenija proizvoda koja su se uzgajala, a
rijeC je o pSenici i1 kukuruzu. ZabiljeZeno je kako su gotovo kod polovice psSenica i1 kukuruz
bili zapravo i dva jedina proizvoda koja su se uzgajala. Za podrucje Porestine zabiljeZen je i
uzgoj le¢e, dok je u bujskom kotaru te u nekoliko sjevernih katastarskih opéina zabiljezen
uzgoj drugih poljoprivrednih kultura poput je¢ma, sirka, sitnog te krupnog pira, a koji su
isklju¢ivo bili za potrebe i prehranjivanje mjesnog puc¢anstva. Jedino se na podrudju Sterne
spominje uzgoj razi, graha i konoplje. Kukuruz koji je predstavljao tek novouvedenu Zzitaricu
postao je od velikog znacaja s obzirom da je prehranjivao veliki broj pucanstva, navodi
Marino Manin. Vazno je spomenuti 1 uzgoj krumpira, premda nije prevladavao u svim
op¢inama, osim u tri, a to su Brda, Kuberton i Sterne, a koji je pored kukuruza smatran
drugom vaznom namirnicom s kojom se veliki dio europskog stanovnistva prehranjivao i u

vrijeme gladi.™>

Veliki broj agrarnog stanovniStva svoju prehranu je temeljio na povréu, kukuruznome
kruhu 1 pi¢u od tropa, nakon §to se otakalo vino koje je iSlo na prodaju. Na gornjoj Bujstini,
gdje tlo nije bilo podloZno susi u velikoj mjeri $to je ujedno oznacavalo i poljoprivredni
napredak, koristilo se ulje, vino te §iri mesni asortiman. Unato¢ tome, to katkada nije znacilo
osiguravanje egzistencije jer jo$ uvijek postojali su oni kojima koli¢ina palente nije bila
dostatna pa €ak ni za cijelu godinu. S druge pak strane, visi druStveni slojevi Buja u svojoj
prehrani koristili su pSeni¢ni, ali i kukuruzni kruh, govede meso, meso od sitne stoke i
svinjetinu, a takoder tu se mogla naci i riba, vino, ulje te povrce. Jednako je vrijedilo u vidu
nadina prehrane i za vise slojeve na podru¢ju Poreda i Vrsara. Sto se tie Novigrada i Umaga
stanovnistvo je koristilo kruh od mjeSavine kukuruznog i pSeni¢nog brasna, tek nesto malo

svinjetine i govedine, ribe, vina, ulja i povrca. I na podrucju Istre bilo je karakteristicno da su

154 Predonzani, 141.
155 Manin, Marino, Zapadna Istra u katastru Franje I. (1818. — 1840.), Srednja Europa, Zagreb, 2006., 179-181.
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bijeli pSeni¢ni kruh jeli bogati i imuéni slojevi, a ta karakteristika jednako je vrijedila i za

. . . ey . 156
govedinu, ribu, maslinovo ulje i €isto vino.

Gledajuéi povijest prehrane u Istri namece se i pitanje koliko se zapravo konzumiralo
meso i koje su to bile vrste? Prema katastru zapadne Istre iz vremena Franje 1. treba imati na
umu da su postojale dvije skupine ljudi — prvu skupinu sacinjavali su malobrojni imuéni ljudi
(kao $to su gradani, trgovci, obrtnici, crkvene osobe i plemiéi) koji su Si mogli priustiti
konzumiranje mesa u vec¢im koli¢inama. Drugu skupinu sacinjavao Siroki sloj agrarnoga
pucanstva koje je gotovo pa zZivjelo na egzistencijalnome minimumu ili blizu toga. Imuéniji
drustveni slojevi uglavnom su na svome stolu za vrijeme objeda imali govede meso (junetinu
1 teletinu). Perad se toliko i1 nije spominjala u dokumentima, ali pronaden je podatak da su se
perad ili jaja koristila kao feudalna podavanja ili kao prihod od kolonata. Razloga toga je taj
§to se zbog uvjeta poljoprivrede, ali isto tako i nedovoljnih koli¢ina proizvedenih Zitarica,
perad nije mogla uzgajati u velikoj mjeri te i ono malo $to se uzgajalo bilo je prvenstveno za
podmirivanje obveza prema imucnijem sloju stanovnistva ili za prodaju (primjerice prodaja
jaja). Iz toga se moze pretpostaviti da je perad moglo zavrsiti takoder na stolovima imuénijih
dok je agrarno pucanstvo moglo tek konzumirati jaja. Takoder, konzumiranje mlijeka te
mlijecnih proizvoda bilo je svojstveno agrarnome pucanstvu. Podatak o broju konja, magaraca
i mula je relativno mali te su sluzili za rad, stoga su u prehrambenome smislu posve
zanemarivi. Sto se ti¢e svinjetine, podatak govori da je popisano vise od &etiri i pol tisuce
svinja $to zapravo objasnjava da se ova vrsta mesa koristila medu svim drustvenim slojevima

e 157
stanovnitva.™

Premda je i na prostoru Poreca zabiljeZen uzgoj zivotinje krupnog zuba kao Sto bili
konji, volovi, krave, telad, junci, zivotinja sitnog zuba odnosno ovce, peradi, iako se nije
uzgajala u velikoj mjeri niti je spominjana ¢esto, te svinja, ono $to je uvijek Cinilo sastavni
dio porecke trpeze bila je zapravo riba. Redovnik Fortunato Olmo prilikom opisivanja Poreca
1614. godine navodi kako porecko podmorje obiluje ribom i da zimi u ribolov dolaze i ribari
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iz Venecije koji odnose velike kolicine ribe.

Dakako da valja i spomenuti kako su statuti propisivali odredena pravila i odredbe
kada je rije¢ o prodaji mesa, ali ujedno i pravila kojih se morali pridrzavati i sami mesari.

Primjerice, u Buzetskom statutu navodi se da u sluc¢aju ako mesar zakaze prilikom vaganja ili

"% Isto, 295.
7 Isto, 296., 295-296.
%8 E. Uljan¢ié - Veki¢, ,,Buoni boccioni? — Trpeza Pore¢ana u 17. i 18. stoljecu*, 86.
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mjerenja tada je duzan platiti op¢inama 20 solada, a u slucaju da je kupac taj koji je oStecen
tada mesar mora svoju Stetu dvostruko nadoknaditi. Mesaru nije nikako bilo dozvoljeno da
bez dopustenja buzetske uprave dovede ili prodaje meso uginulih Zivotinja u opcinskoj
mesnici, a ni na bilo kojem drugom mjestu spomenutom u kasStelu. Ako bi se takvo §to i
dogodilo uslijedila bi kazna u iznosi od 100 solada malih denara koje je duzan platiti. Nadalje,
statut propisuje da je mesarima zabranjeno prodavati dvije izmijeSane vrste mesa ve¢ svako
zasebno, a u slucaju nepridrzavanja mesar je duzan platiti globu od 40 solada malih denara.
Zabranjeno je bilo i prodavati meso jedne kakvoce pod kakvoc¢om druge vrste. Prodavati
meso prije nego ga je procijenio trzni nadzornik Buzetske opcine takoder je bilo zabranjeno.
Kada se meso procijeni mora se prodavati po toj cijeni, ni u kojem slucaju skuplje jer kazna
za to iznosila je 100 solada malih denara, od koje jedna polovica pripada Mletackoj i
Buzetskoj opéini dok druga trznim nadzornicima.'®® Prema Pulskom statutu nalagalo se
sljedece: mesari su morali prodavati i vagati meso opéinskom vagom na uteg od libre, od pola
libre i tri unce. Prilikom prodaje volujskog ili kravljeg mesa koje je bilo valjano i vrsno,
mesar se nikada nije smio usuditi prodati libru toga mesa po cijeni ve¢oj od solda malih
denara. U slu¢aju da meso ne bude najbolje tada je potrebno to prepustiti misljenju Gospodina

Kneza koji sa svoja dva vrhovnika procjenjuje vrijednost mesa.*®

Neka su mesa, ili bolje re€eno neki dijelovi Zivotinja, bili su posebno cijenjeni.
Primjerice, rovinjski su podestati imali privilegiju dobiti sve jezike velikih Zivotinja zaklanih

u klaonici, ali i pravo da meso i ribu plaéaju jedan nov&ié po libri tezine (0,325 kg).'®*

Pored prehrambenih proizvoda, koji su odigrali ve¢u ili manju ulogu u prehrani
istarskog stanovnistva, zanimljivo je govoriti i 0 tome kako je bio opremljen stol u razdoblju
kasnoga srednjega te ranoga novoga vijeka. Za vrijeme arheoloskih istrazivanja najcesce su
bile pronadene zdjele, zdjelice, vréevi i tanjuri, a od 14. stoljea zamjecCuje se i puno veca
uporaba keramickih zdjela 1 zdjelica. U Istri je takoder pronadeno i svega nekoliko ulomaka
bikonicnih ¢aSa koje su bile ili sa ili bez oslikanog ukrasa, a koji je bio karakteristican za 14.
stolje¢e. Takoder se ovakva vrsta posuda vrlo ¢esto mogla pronaci i u samostanima, a §to vodi
do pretpostavke da jednostavnost oblika i ukrasa odgovara skromnome Zivotu samostanskih
redova. Od vremena 15. stoljeca i dalje je velika uporaba zdjela i zdjelica, no sada su bile

ukraSene urezivanjem i/ili oslikavanjem ukrasa. Ve¢ od zadnje cetvrtine 15. stoljeca

159 Statuto di Pinguete. Buzetski statut (dalje: Buzetski statut), priredili: N. Lonza, B. Poropat, Kolana od statuti,
2017., 375.

180 pulski statut, 179.

181 B, Benussi, Storia documentata di Rovigno, 81.
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zamijecena je pojava tzv. amatoria, a koje su se ina¢e darovale prilikom zaruka ili vjencanja.
Od polovice 16. stoljec¢a u istarskim nalazima pojavljuju se i prikazi arhitekture i to najvise na
tanjurima te su inspirirani grafikama rimskih rusevina. Takoder od istog toga vremena
karakteristicni su i prikazi voca te ptica.162 Posude od keramike koje je pronadeno na
istarskom prostoru izradivano je od dobro pecene keramike kojom se odlikuju
sjevernotalijanske radionice. U pulskom, ali i na ostalim nalaziStima na prostoru Istre
pronaden je veliki broj posuda izradenog od prozirno glazirane keramike dok nalazi posuda

od gravirane keramike ¢inili su ¢ak 1 najve¢i udio odnosno vise od polovice.163

lako je postojala podjela rada u odnosu na muskarce i zene te su zenama uglavnom bili
prepusteni poslovi poput vodenja brige oko kuce, vrta, djece zatim poslovi tkanja 1 izrade
odjece, nabave zivezne namirnica i pripremi hrane... tijekom razdoblja srednjega te ranoga
novoga vijeka na podruc¢ju zapadne Europe Zene su bile uklju¢ene u obiteljske poslove. To je
jednako vrijedilo 1 za Zene u gradovima, a koje potjecu iz obitelji trgovaca i obrtnika, te za
zene koje su Zivjele na selima. Primjecuje se kako su Zene bile izrazito prisutne u proizvodnji
te prodaji hrane i to ponajvise kada je rije¢ o pekarskim proizvodima, kruhu, pogacama te
slasticama. Kako na prostorima Europe, tako i na prostoru Istre, Zene su pored poslova
vezanih uz kucanstvo obavljale i poslove koji su bili vezani upravo uz obrt i trgovinu. U
usporedbi s pojedinim dijelovima Europe gdje su, ako govorimo u poslovima vezanima uz
mlin te mljevenje Zita, muskarci bili dominantniji nego zene, u Istru kod poslova vezanih uz
mlin pronalazimo 1 Zene. Najcesce se spominju prilikom donosenja Zita na mljevenje u mlin,
no ne treba zaboraviti da su postojale i one koje su radile, kao primjerice u mlinu Ivana
Pecimezza u Brtonigli gdje su bile Zene koje su mljele Zito nasla se i njegova kéi Kojoj je
takoder bila dodijeljena nekakva zada¢a.'® Nadalje, uloga Zena bila je prisutna i u trgovini, a
koja je vezana uz prehrambene proizvode. Istarski statuti navode kako su postojale pekarice,
prodavacice brasna, kruha, mlijeka, maslaca, ulja, povréa, voca i vina, a treba spomenuti da
su postojale i Zene koje su obavljale posao krémarice. Pulskim statutom bilo je odredeno kako
se Zena treba ponaSati prilikom prodaje. Naime, statut navodi kako ni jednoj Zeni nije
dopusteno presti za vrijeme prodaje vina, a isto tako ni za vrijeme prodaje mlijeka, kruha,
voca 1 povréa jer u suprotnosti s tim kazna je iznosila 10 solda malih. Iako o pripremi hrane

statuti ne govore mnogo, a ono o ¢emu uglavnom govore su zapravo pekarice, mozemo vidjeti

192 Tatjana Bradara, ,,Oprema stola kasnosrednjovjekovnog i novovjekovnog doba (kratki osvrt na stolno
keramicko posude pronadeno na istarskom poluotoku), u: Cerealia, oleum, vinum..., 64-66.
163

Isto, 69.
184 Marija Mogorovi¢ Crljenko, ,,Uloga Zene u proizvodnji, trgovini i pripremi hrane u Istri u 15.1 16. st.*, u:
Cerealia, oleum, vinum...,73-75.
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kako je Porecki statut propisivao sljedece pravilo: pekarice su trebale donijeti kruh na
pecenje, zatim ga pazljivo peci tko god to od njih zatrazio, a kada je kruh pecen tada ga
moraju odnijeti osobi koja ih je to i zatrazila. Za pecenje i svoj rad za svakih 25 kruhova
trebaju dobiti jedan, a ne vise. Ako bi se dogodilo da netko uzme vise, tada su morali platiti
komuni kaznu od 20 solda malih za svaku osobu i svaki put. Ako je kruh bio loSe ispecen i
oStecen tada je gospodaru kruha bilo potrebo nadoknaditi $tetu. U Buzetskom te Oprtaljskom
statutu navode se odredbe o placi pekarica te pekara, ali isto tako postoje i navodi o kaznama
za loSe ispeceni kruh. Tako je za svakih dvadeset kruhova pekar mogao dobiti jedan, a ako bi
dobio vise tada je uslijedila kazna od 40 solda malih, a ako bi kruh bio loSe pecen ili oStecen

tada se §teta morala nadoknaditi osobi kojoj je zapravo kruh i bio namijenjen.'®®

Kad je rije¢ o prehrani, neizostavno je govoriti i o pi¢ima. Voda, koja je danas u
razvijenome svijetu jedan od glavnih pica, te medicina i dijetetika isti¢u njezinu dobrobit za
covjekovo zdravlje, u proslosti nije imala takav status. Zbog prevladavanja galenske medicine
u srednjemu i1 ve¢em dijelu ranoga novog vijeka, lijecnici su obeshrabrivali ljude od pijenja
vode, iako jos nisu razumjeli opasnost od zaraznih bolesti koje su se lako proSirile vodom.
Bilo je to zbog njezine naravi. Naime voda je imala svojstvo vlaznosti i hladnoce, a oni su se
svakako trebali izbjegavati ili pak korigirati ne¢ime Sto je prvenstveno toplo i suho. U novije
vrijeme su preporudili da je vodu prvo potrebno prokuhati te procijediti ili kombinirati s
vinom koje bi barem djelomi¢no imalo antiseptickoga ucinka. Obi¢na voda se, naravno,
koristila u domacinstvu za kuhanje i druge svrhe, a mogla se crpiti iz bunara, cisterni koje su
sakupljale kisnicu ili potoka i izvora. Vino je bilo glavno pice za vecinu Europljana, posebno
na jugu, ali ¢ak i na sjeveru gdje i kada bi si ljudi mogli i to priustiti. Vino je bilo takoder
sredi$nje mjesto na kr§¢anskoj misi. Sredinom 16. stolje¢a dvorska moda pijenja vina s ledom
prosirila se ve¢im dijelom juzne Europe i Zestoko su je demantirali lije¢nici. No, kako god
bilo u tome vremenu vino se smatralo vaznim hranjivim sastojkom te je bilo prva stvar koja se

uzimala svako jutro uz dorugak.'®

Do pojave vodovodnih sustava u Istri u 19. i 20. stoljeCu, stanovnici su na
raspolaganju imali ili izvore vode (pretezno u centralnoj i sjevernoj Istri) ili pak lokve koje su
koristili kako za napajanje stoke, tako i za vodu za kucéanstvo te se pilo uglavhom vino. U vezi
s novim inicijativama zapocetim osamdesetih godina 18. stoljeca mora se istaknuti da u

registrima ureda Deputati ed Aggiunti alla provvision del danaro pubblico nailazimo na

185 |sto, 78-80.
166 Albala, 57.
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izvjes¢éa koja se odnose na koncesiju Senata za subvencioniranje izgradnje vodovoda u
Buzetu...® Zahvaljujuéi mnogobrojnim prirodnim izvorima vode na svome prostoru
Buzestina je na neki nacin i manje trpjela od drugih istarskih krajeva od povremenih susa koje
su nanijele velike Stete gospodarstvu, ali i istarskom stanovni$tvu tijekom cijelog mletatkoga
razdoblja. Medutim, kada su nastupila su$na razdoblja stanovni$tvo nije imalo izbora te su
odlazili na okolna mjesta kako bi crpili vodu iz prirodnih izvora. Cak prema nekima
svjedocanstvima, smatra se da, unato¢ postojanju cisterni za Ciju je izgradnju bilo potrebno
puno novaca i koje su uglavnom bile opcinske, vrlo su Cesto bile nefunkcionalne jer nisu
mogle zadrzati vodu. Tako je primjerice u Buzetu u vrijeme pozara konobe su morale biti
otvorene kako bi se uzimalo ukiseljeno vino kojim se, u nedostatku vode, pozar gasio. Stoga,
potaknuta takvim stanjem na svome prostoru, buzetska je komuna odluéila 5. travnja 1782.
godine poslati Senatu prvu pismenu zamolbu traze¢i konkretne mjere kako bi se mogla
pobrinuti o nedostajanju klju¢nog elementa, a rije¢ je naravno bila 0 vodi. Mletac¢ke nadlezne
vlasti spremno su reagirale te nalozile raSporskom kapetanu Gasparu Moru da sastavi
prijedlog na osnovu molbe koju je iznijela buzetska komuna. Tako je projekt koji je ucinjen u
tome vremenu bio je od iznimne vaznosti za historiografiju te za proucavanje istarskih

vodoopskrbnih radova iz proslosti 168

187 Budicin, Marino, Povijesni-urbanisticki aspekti Mletacke Istre, Povijest Istre, Pazin, 2019., 172.
18 Isto, 175-176.
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6. ZAKLJUCAK

Proucavati ljudsku prehranu ujedno znaci proucavati i ljudsku svakodnevnicu. Dakako
da hrana predstavlja element od iznimne vaznosti u ljudskoj egzistenciji te njezino izuavanje
zadobiva sve viSe interesa 1 paznje od strane sve veceg broja povjesnicara te antropologa.
Hrana sama po sebi nije samo nesto Sto ¢ovjek konzumira kako bi zadovoljio ili svoju zudnju
za odredenom namirnicom ili pak trenutnu glad. Naime, hrana u sebi krije jedan dublji
smisao, a to je da predstavlja nacin kojim se odreduje identitet svakog pojedinca unutar grupe.
Hrana je poput sredstva kojom se prenose simboli¢ke vrijednosti, njome se oblikuje kulture,
obi¢aji, tradicije, ponasanja. Uloga hrane je i povezivanje, a to je upravo vidljivo kroz
zajednicko blagovanje. Stoga, kako je ve¢ i reCeno, ne proucava se samo hrana kao takva veé
sve ono §to se zbiva oko nje, njezina priprema, njezino posluzivanje te posljednji ¢in odnosno
blagovanje, vazni su iz razloga jer upotpunjuju i stvaraju jasniju te precizniju sliku njezine

proslosti.

Proucavanjem razdoblja srednjega te ranoga novoga vijeka, ali i nesto kasnije, vidljivo
je da su to bila razdoblja u kojima se s jedne strane, kod imuénijeg i viSeg druStvenog sloja,
¢iji je udio u ukupnom stanovnistvu bio mali, ogledalo izobilje i bogatstvo u hrani, dok je pak
S druge prevladavala neimastina te misao kako uopce prezivjeti. Dok su pripadnici visih
drustvenih slojeva uzivali razne okuse hrane koju su za njih spremali kuhari te cijela vojska
pomocnog osoblja, te neprestano tezili k isticanju razlic¢itosti U odnosu na veéinu, pripadnici
nizih drustvenih slojeva su morali svoja nepca zadovoljiti onime §to su imali na raspolaganju .
Zanimljivo je dodati da se u tim vremenima prehrana nizih druStvenih slojeva uglavnom
temeljila na zitaricama te povréu, tek nesto malo mesa, ali naravno ne i svih vrsta jer nisu sve
zivotinje bile jednako rezervirane za svo stanovniStvo. Meso je, pored kruha, i to onoga
bijeloga pSeni¢noga, bilo odraz luksuza, modi i raskosi. Te su dvije prehrambene namirnice
na neki nacin obiljezile srednjovjekovnu prehranu. Generalno gledano, meso je bilo simbol
raskoS$i 1 mo¢i, a kruh oskudice. Ipak, kao §to se u tekstu istaklo, bilo je tu mnogo nijanski pa
je 1 kruh mogao biti i bio razliito gledan i razliite vrste kruha bile su vezane uz razliCiti
poziciju na drustvenoj ljestvici. Bila je vazna boja! Siromasi su jeli tamni, a bogati bijeli kruh.
Gledamo iz danasnje perspektive, povrée i zitarice zamijenili su ulogu s mesom i bijelim
pSeni¢nim kruhom, prije svega u pogledu cijene te su oni postali danasnjim luksuzom kojega

si ne moze svatko priustiti.
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Otkrice Novoga svijeta za Europu je oznacavalo napredak odnosno vidljive
transformacije prehrambenih navika njezina stanovnistva. Uvodenjem novih namirnica u
prehranu, premda isprva s pristupom opreza i negodovanja, te odstupanja od karakteristi¢nih
navika srednjega vijeka (primjerice poput lova u svrhu prehrane) vidljivo je da su Europljani
sada krenuli korakom razvoja odnosno korakom ka buduc¢nosti i svega onoga s ¢im ¢e se
covjek danasnjice susreti. Kada je Kolumbo krenuo u potragu za zacinima nije ni slutio da ¢e
otkriti Novi svijet, a ni s njim nove prehrambene kulture. UnoSenjem novosti u prehranu
Europljana dolazi do nestajanja srednjovjekovne jednolicnosti te stvaranja novih vjestina i
znanja u osmisljavanju recepata i pripremi hrane. Sve ono $to je nekada postojalo Kolumbo je

uspio pretvoriti u nasu danasnju prehranu.
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9. SAZETAK

U radu se razmatra pitanje prehrane i kulture blagovanja na podruc¢ju Europe s kratkim
osvrtom na Istru u razdoblju ranoga novoga vijeka. Kako bi se dobio uvid u promjene nastale
U ranome novom vijeku, neizbjezno je u tom smislu bilo upiznati i kulturu prehrane u
srednjemu vijeku. Nadalje, kroz rad su prikazani obic¢aji, navike i ponaSanja te pogled na
hranu i s drugih aspekata odnosno drustvenih, kulturnih te religioznih. Osim simbola kruha i
mesa koji su posebice obiljezili razdoblje srednjega vijeka, u radu su iznesene 1 opisane razne
zanimljivosti poput uporabe posuda i pribora za jelo, opremanja i postavljanja stola, prvih
tiskanih kuharica, otvaranja prvih restorana, uloge muskaraca i Zena prilikom pripreme hrane,
izrade slastica te neizostavne satiri¢na pric¢a o idilicnoj zemlji Dembeliji. Otkricem Novoga
svijeta dosSlo je do znacajnih promjena za Europu i njezino stanovni$tvo odnosno bilo je to

otkri¢e novoga puta prema buduénosti prehrane.

Kulturu prehrane na istarskom podrucju pokusala sam prikazati kroz nekoliko izvora.
U prvome redu to su statuti. Podrobnije su pregledani i analizirani onaj Pulski, Dvigradski,
Buzetski, Novigradski te VVodnjanski. Kao potvrda dugotrajne opstojnosti srednjovjekovnih
prehrambenih namirnica, posluzio je Katastar Franje 1. (1818. — 1840.). 1z izvora i dostupne
literature vidljivo je da se istarski prostor jednim dijelom uklapa, ali i ne uklapa u Siri
mediteranski odnosno europski kontekst kada je rije¢ o konzumaciji hrane te statusu pojedinih

namirnica.
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10. SUMMARY

This paper deals with the issue of food and dining culture in Europe with a brief look
at Istria in the early modern age. In order to gain insight into the changes that took place in the
early modern age, it was inevitable to learn about the dietary culture in the Middle Ages.
Furthermore, the paper shows customs, habits and behaviors, as well as views on food from
other aspects such as social, cultural and religious. In addition to symbols of bread and meat,
which particularly marked the Middle Ages, the paper presents and describes various
interesting things, such as the use of crockery and cutlery, furnishing and setting tables, first
printed cookbooks, opening the first restaurants, the role of men and women in preparing
food, making desserts and the indispensable satirical story of the idyllic land of Cockaigne.
With the discovery of the New World, significant changes have taken place for Europe and its

inhabitants, that is, this was the discovery of a new path to the future of diet.

| have tried to present the dietary culture of the Istrian area through several sources.
Foremost, through statutes. The Pula, Dvigrad, Buzet, Novigrad and Vodnjan statutes were
reviewed and analyzed in more detail. The cadaster of Francis | (1818 — 1840) served as a
confirmation of the long-term viability of medieval foodstuffs. It can be seen from the sources
and available literature that the Istrian area partly, but not completely, fits in the wider
Mediterranean i.e. European context when it comes to food consumption and the status of
certain foods.
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