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KRAJI©KA JELA I PIΔA U KARLOVA»KOM GENERALATU I

BANSKOJ KRAJINI

Na osnovi dostupne literature autor nastoji prikazati kako se i Ëime hranio i πto je pio kraji-
πnik KarlovaËkog generalata u 18. stoljeÊu, istraæiti kakav je bio odnos prehrane i socijalnog
statusa pojedinca u tadanjem krajiπkom druπtvu, kao i utjecaj naËina prehrane na svakodnev-
nicu krajiπnika. Jela i piÊa Banske krajine navedena su i opisano njihovo pripremanje prema
jednom arhivskom dokumentu iz 1854. godine.

Jela i piÊa u KarlovaËkom generalatu u 18. stoljeÊu
Æitarice

Æitarice su oduvijek bile osnovna hrana najveÊeg dijela seoskog stanovniπtva, pa tako i

onog u KarlovaËkom generalatu. Stoga je pri njihovom slabom urodu dolazilo do gladi,

ili nekvalitetne prehrane, ali ne uvijek s jednakim posljedicama za sve puËanstvo glede

egzistencijalnog i materijalnog stanja, buduÊi da su imuÊniji krajiπnici jeli kvalitetan

kruh od pπeniËnog braπna s kvascem, oni siromaπniji od braπna ostalih æitarica (raæi, jeË-

ma, prosa, zobi i pira) obiËno beskvasni (najËeπÊe u kombinaciji pira i zobi ili jeËma, pro-

sa i heljde, zatim od kukuruza, a u brdskim krajevima samo od zobi). Najsiromaπniji su

i u godinama kada nije bilo gladi jeli uglavnom razne kaπe, od slabijih (loπijih) æitarica

(npr. jeËmena raæena, od prosa ili od præene i zatim mljevene zobi)1 niskokaloriËne vri-

jednosti. Prehrana im je, dakle, bila skromna, Ëesto nedostatna. Njihova povremena neu-

hranjenost pojaËavala je osjetljivost na bolesti i utjecala opÊenito na radnu sposobnost

krajiπnika. Æitarice se uglavnom grubo mljelo u mlinovima s velikim mlinskim kotaËima,

na Ëije je lopatice, izdubljene kao ælice, s visine padala voda i tako pokretala mlinski

kamen. Joπ 1817. od 629 mlinova u KarlovaËkom generalatu veÊina je bila te vrste. Su-

vremeniji su bili rijetki.2 Kruh se pekao ili u kruπnim peÊima po bogatijim krajiπkim kuÊ-

nim zadrugama,3 ili u ognjiπtima u æeljeznoj posudi pokrivenoj pepelom kod siromaπni-

jih krajiπnika.4 Pekarski obrt bio je raπiren samo u mjestima stoæera pukovnija.5 NaËin

prehrane odavao je, dakle, socijalni status pojedinca, odnosno, prehrana æitaricama i pri-

pravcima od njih - kaπama i osobito kruhom, odgovarala je socijalnoj ulozi osobe, pri Ëe-

mu je uloga cijena u sluËaju nerodice bila vrlo vaæna (npr. 1761. kada je bila dobra æe-

tva pπenice i zobi, da bi veÊ 1764. podbacila).6 Osim toga, naËin prehrane utjecao je i na

spomenutu otpornost, a time i na kvalitetu i duljinu æivotnog vijeka krajiπnika. Bogati

su, osobito izvan Krajine jeli, tj. hranili se i “suviπe dobro”, nasuprot bijedi puka. Na ta-

kvim gozbama objed je trajao dugo, obilno se pilo i nazdravljalo.7 Jedni su dakle osku-

dijevali, a drugi imali svega u izobilju. 

Meso

Meso je obiËni krajiπnik jeo rijetko, uglavnom samo na (crkvene) blagdane i kod svad-

benih sveËanosti i to kozje ili ovËje (bravetina), janjeÊe, zatim svinjsko i govee (svjeæe

ili suπeno),8 a rado se jela i puretina.9 Janje ili ovna peklo se obiËno cijelo. “Æivotinji bi

se pustila krv, oderala koæa i izvadila utroba. Nakon toga se trbuπnu i prsnu πupljinu
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napunilo mirisnim travama i zatvorilo malim πiljatim kolcem. Zatim se æivotinju nataklo

na dugi drveni raæanj, na Ëijem je svakom kraju bila ruËica, da peËenku mogu okretati

dva Ëovjeka. Raæanj se postavljao na dvije drvene raπlje zabijene u zemlju. S obadvije

strane peËenke, malo podalje od nje, naloæila bi se dobra vatra, na kojoj se, uz okreta-

nje raænja, polako pekla. Nakon odreenog vremena vatru se poËelo primicati sve bliæe,

a raæanj okretati sve bræe. S mesa bi se poËela topiti masnoÊa i tada ga se solilo”. Ovaj

opis potjeËe iz 1801. iz pera putopisca o naπim krajevima B. Hacqueta, uz njegov komen-

tar, da je meso peËeno na taj naËin “teËnije, buduÊi ostaje u svom soku, o Ëemu u dru-

gim zemljama nitko nema pojma”. Uz to primjeÊuje, da si moæe samo zamisliti, kako bi

tek bilo ukusno pile ili neka druga manja æivotinja tako peËena.10 Nije tada niti slutio,

da Êe ova njegova ideja o gril-piletu biti oæivotvorena u danaπnje vrijeme. 

Od slatkovodne ribe bilo je u KarlovaËkom generalatu pastrva (po mnogim brdskim ri-

jekama), πarana i πtuka.11 Kuhana se riba skoro uopÊe nije jela, dok se dimljenu nosilo

na straæu, zbog duæe trajnosti takve hrane.12 Od morskih riba bilo je tuna, skuπa (lokar-

di), srdela i td. Jelo se i rakove (rijeËne i morske), te oπtrige (oko Obrovca).13

Krumpir i kukuruz

Pojava krumpira i kukuruza u Generalatu (od 60-ih godina 18. st.), donosi poboljπanje

kakvoÊe prehrane i spas od gladi u nerodnim godinama. Stoga je osobito krumpir bio

od neprocjenjive vaænosti za prehranu krajiπnika.14 Krajiπnici ga donose i poËinju sadi-

ti po povratku iz pohoda sedmogodiπnjeg rata.15 No, prvi puta je (u Lici) organizirano

posaen tek 1768. i tada je svaka satnija dobila dva mjerova (oko 130 kg) sjemenog

krumpira. No sve do 1778. krumpir se u Generalatu malo sadio. Te su godine krajiπnici

vidjeli kako u »eπkoj krumpir dobro uspijeva i slijedeÊe su godine na povratku iz »eπke

ponijeli sa sobom kvalitetne vrste krumpira, koje su na proljeÊe 1780. zasadili na svojim

njivama. Krumpir je dobro urodio i od te se godine udomaÊio, osobito u Lici.16 Godine

1769. sadi se u Lici prvi puta kukuruz. Do tada je ondje glavna hrana bila proja (kaπa

od prosa).17

VoÊe

VoÊa je bilo u cijelom Generalatu, osobito jabuka, kruπaka, treπanja, oraha, ljeπnjaka i

ribizla koji su ubrajani u bolje voÊe i uzgajani osobito u Ogulinskoj i Slunjskoj pukovni-

ji,18 buduÊi da u ostale dvije pukovnije voÊe nije tako dobro uspijevalo zbog nepovoljne

klime.19 Posebno su bile cijenjene jabuke srËike.20 Smokava i badema, zatim bresaka i

marelica, bilo je u Primorskoj krajini, u dolini Zrmanje21 i na morskoj obali kod Senja,22

ali je bresaka i marelica bilo i u nekim ËasniËkim vrtovima LiËke pukovnije.23 No, voÊ-

njaci su, osim onih ËasniËkih, bili uglavnom slabo kultivirani.24 VeÊa briga, pogotovo u

ostalim dijelovima Generalata, kao u ostalom u cijeloj Vojnoj krajini, posveÊivala se uz-

goju voÊaka πljive.25 ©ljive su dakle bile prevladavajuÊa vrsta voÊa u Krajinama i goto-

vo jedina koja se uzgajala naveliko, buduÊi se od njihova soka pekla rakija - πljivovica.26

Osobito je godina 1801. obilovala πljivama. Najviπe ih je bilo po brdima Slunjske pukov-

nije.27 Od njih se, u manjim koliËinama, pravio i pekmez.28 OpÊenito se moæe reÊi, da

se s voÊem, osobito sa πljivama, kojih je bilo i najviπe, neekonomiËno postupalo, buduÊi

da krajiπnici npr. πljive nisu suπili, Ëime bi dobili dodatni izvor hrane, osobito zimi, ka-
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da je prehrana ionako bila oskudna, veÊ su od njih samo pekli rakiju, ali niti nju nisu

prodavali, veÊ su ju uglavnom sami popili.29

PovrÊe

Osim æitarica, glavna i uobiËajena hrana krajiπnika u 18. st. bilo je povrÊe ili kuhinjsko

raslinje (bilje), kako su ga tada nazivali30 i to: crveni i bijeli luk (Ëeπnjak), kelj u glavica-

ma,31 kupus (svjeæi i kiseli)32, zatim grah i leÊa (kao soËivice),33 a u Slunjskoj pukovniji

joπ i repa.34 Uzgoj povrÊa bio je opÊenito priliËno zanemaren.

Mlijeko i mlijeËni proizvodi 

Mlijeko se koristilo svjeæe i kiselo35 (sirutka se pila ili jela s kruhom),36 a uobiËajeni mli-

jeËni proizvodi bili su: vrhnje (slatko i kiselo),37 maslac (putar) koji se dobivao odvaja-

njem (separacijom),38 maslo39 i sir, osobito onaj sipki koji se mrvio, a Ëuvali su ga u mje-

πinama.40

Prehrana - krajiπka jela

Krajiπka jela bila su uglavnom jednostavna za pripremu, a sastojala su se od braπna raz-

nih vrsta æitarica, masti (ulja),41 mlijeka, vrhnja, sira i jaja,42 u raznim kombinacijama.

NajËeπÊa jela krajiπnika KarlovaËkog generalata bila su: krpice od tijesta,43 koje se jelo

uz kuhanu gusku,44 cicvara (tjestenina sa sirom, odnosno braπno sa sirom ili slatkim za-

soljenim vrhnjem),45 gibanica (kolaË s jajima i mlijekom),46 te pogaËa (nekiseo, beskva-

sni kolaË, uglavnom od grubog, oπtrog braπna).47 Ipak, gotovo najdraæe, svakodnevno je-

lo krajiπnika bila je palenta, kaπa od kukuruznog braπna polivena maπÊu, uljem, kiselim

mlijekom ili vrhnjem (kiselim ili slatkim).48 Morlaci, stanovnici Zagore, u Primorskoj kra-

jini, nisu ih jeli osim u nedostatku druge hrane i tada su ih pravili od prosenog braπna,

i prelijevali maslacem. U dane posta jeli su ih s medom ili s tuËenim lukom i vodom. S

uljem su ih prelijevali rijetko, jer ga je trebalo kupovati, buduÊi da nisu sadili masline.49

OpÊenito uzevπi, jela su bila Ëas bolja - Ëas gora, prema moguÊnostima i godiπnjem do-

bu. Tako su npr. Morlaci od pepelnice (poËetak oæujka) do poËetka nove æetve trpjeli

glad, trapeÊi se πtednjom jela, dok su ostali dio godine, kada nije bilo oskudice, jeli “ma-

kar svijet propao” toliko puno “da su im pucali trbusi”.50

U KarlovaËkom su generalatu ipak viπe hrane (æiveænih namirnica), imali krajiπnici

Slunjske pukovnije, dok su glad trpjeli uglavnom æitelji brdskih predjela (LiËka i OtoËaË-

ka pukovnija).51 Ondaπnji putopisci smatrali su da je jednostavnost krajiπkih jela i oso-

bito uporaba mlijeka, osim ËistoÊe zraka i napornog, odnosno, teπkog æivota, puno do-

prinosila stalnosti njihove fiziËke snage i dugom æivotu.52 LiËani su npr. doruËkovali ra-

æeni ili zobeni kruh (jer je pπeniËni bio toliko cijenjen da su ga Ëak poklanjali kao svad-

beni dar),53 te sir ili mlijeko. 

SaËuvan je i jedan rukopis iz 1854. (Ëiji je sadræaj iste godine i objavljen), u kojem su na-

vedena sva tadanja jela krajiπnika jednog dijela Banske krajine.54 Za neka od njih se

navodi da se pripremaju i u KarlovaËkom generalatu, vjerojatno na isti naËin kao i po-

la stoljeÊa prije, jer se u tom vremenskom razdoblju nije moglo puno toga promijeniti u

naËinu prehrane (tj. prehrambenim navikama), niti u pripremi tih jela. Njihov opis dati

Êemo u drugom dijelu ovoga rada. 
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PiÊa

a) bezalkoholna

Od bezalkoholnih piÊa na prvom je mjestu bila voda,55 zatim veÊ spomenuto mlijeko i

sirutka, te πerbet i turπija. Iako su osobito gorski predjeli obilovali Ëistom izvorskom vo-

dom, po ljeti je ona, zbog bujica i poplava, bila Ëesto i u nizinskim krajevima mutna i

blatna, dakle i bakterioloπki neËista i stoga ju se tada pilo s octom56 (koji se u kuÊan-

stvima spravljao za vlastite potrebe od vina, piva, jabuka, kruπaka, pπeniËnih mekinja,

raæi i td).57 ©erbet ili πerbe spravljao se od saÊa ukiseljenog u vodi, a turπija na isti na-

Ëin od jabuka ili kruπaka.58

b) alkoholna

1. Rakija

Alkoholna piÊa mogla su se dobiti od svega πto fermentira, dakle od æitarica, kukuruza,

krumpira, te od voÊa. Najrasprostranjenije alkoholno piÊe i to od voÊa, bila je u Vojnoj

krajini rakija, koja se mogla proizvesti od jabuka, kruπaka, treπanja, viπanja i od πljiva.

Ova posljednja zvana je πljivovica. Rakiju se moglo dobiti i iz vina, te vinskog taloga (tro-

pa) i tada se zvala komovica.59 VeÊ smo spomenuli da se u KarlovaËkom generalatu

upravo zbog soka iz kojeg se pekla rakija najviπe od sveg voÊa cijenila πljiva. »ovjek Voj-

ne krajine opÊenito, pa tako i KarlovaËkog generalata, rastao je uz rakiju. U Generala-

tu peklo ju se u Slunjskoj, te neπto manje u Ogulinskoj pukovniji, dok je u Lici uopÊe

nije bilo.60 Brdsko puËanstvo Generalata pilo je stoga s jednakom straπÊu dalmatinsko

vino.61 Prema navodima mnogih autora rakija je bila najomiljenije piÊe viπe u ostalim

Krajinama (osobito u Banskoj i u Varaædinskom generalatu).62 To pokazuju i podaci iz

1817. kada je u cijeloj Vojnoj krajini izbrojeno 19.692 kotala za peËenje rakije od kojih ih

je najmanje bilo u KarlovaËkom generalatu, svega 314, a viπe od polovice tih (166) pripa-

dalo je Slunjskoj pukovniji.63 Gledano po broju stanovnika u cijeloj se Vojnoj krajini po-

Ëetkom 19. st. proizvodilo viπe vedrica rakije (preko 3700 godiπnje) nego u Irskoj s

5.000.000 stanovnika, pa Ëak viπe nego i u SAD.64 Godina 1801. obilovala je πljivama. U

KarlovaËkom generalatu najviπe ih je bilo po brdima Slunjske pukovnije i od njih se do-

bilo 796 vedara rakije, u Ogulinskoj 74 vedra, dok u Lici te godine rakije uopÊe nije bi-

lo.65

2. Pivo

Pivo je piÊe prvenstveno nevinorodnih podruËja, a dobivalo se od jeËma, hmelja (za gor-

Ëinu), riæe i vode. Ako se æeljelo piti lako pivo u njega se nije stavljao hmelj.66 Proizvod-

nja piva bila je znatno rasprostranjena i u Vojnoj krajini πto je po miπljenju Hietzingera

bio znak jake sklonosti naroda alkoholu.67 U KarlovaËkom generalatu prva je pivovara

osnovana 1795. u Udbini u Slunjskoj pukovniji, koja je tjedno davala od 40 do 80 vedri-

ca piva (vedrica je iznosila 56,6 l), no to se pivo nije prodavalo po Generalatu, veÊ je sve

dovoæeno iskljuËivo u Karlovac, i ondje se prodavalo.68

3. Vino

Nepovoljna klima prijeËila je rasprostranjenost vinogradarstva, tj. obimniji uzgoj vinove

loze u svim dijelovima KarlovaËkog generalata,69 te je stoga vinogradarstvo u juænoj po-
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lovici Generalata bilo neznatnog obima.70 Joπ 1782. nisu uspijevali pokuπaji da se loza

posadi u dolini Zrmanje - zbog oπtre klime groæe nije moglo sazrijevati.71 Tako ga je u

LiËkoj pukovniji bilo tek od poËetka 19. st. i to upravo samo po kamenitim visovima ko-

ji su okruæivali dolinu rijeke Zrmanje, te neπto malo u Podgorju, na morskoj obali. Ti su

Ëokoti poticali iz Dalmacije i davali malo loπeg vina.72 U OtoËaËkoj pukovniji bilo je ne-

πto loze samo na morskoj obali, na obroncima kamenitog Velebita i neπto viπe u Senju.73

U Ogulinskoj pukovniji bilo je neπto viπe vinove loze, osobito u satniji Primiπlje. Vino je

bilo dobrih svojstava.74 OpÊenito se moæe reÊi da je u cijelom Generalatu vinogradarstvo

bilo rasprostranjeno jedino u Slunjskoj pukovniji.75 Joπ 1761. rodili su u Generalatu do-

bro vinogradi, tako da je vina bilo u izobilju i litra je stajala 3 krajcara, no veÊ 1764. bi-

la je nerodna godina,76 da bi 1776. opet bila dobra - te se godine samo u LiËkoj i Oto-

ËaËkoj pukovniji popilo oko 60.000 vedrica dalmatinskog vina.77 Iako su krajiπnici proiz-

vodili vino, ono se rijetko uspijevalo saËuvati i bilo je loπe kvalitete, zbog toga πto je joπ

u 19. st. podrumarstvo bilo slabo razvijeno. Vino se kvarilo jer se sve do 18. st. nije zna-

lo za pretakanje vina, toËenje u flaπe, kao i za uporabu plutenih Ëepova.78 Kako je u Li-

ci bilo malo vinove loze, ondje se vino dobivalo i vrenjem kruπaka ili æutkovine (trpko-

vine - berberis vulgaris).79 OpÊenito bi se moglo reÊi da se i ondje gdje je bilo vinogra-

da o njima slabo vodila briga i da ih se loπe obraivalo.80 Osim toga, neekonomiËno se

postupalo s vinom buduÊi da ga Krajiπnici nisu prodavali i tako namicali novac za raz-

doblja nestaπice kruha, nabavljanje vuËne stoke, kuÊnih potrepπtina i poljskog alata, pla-

Êanje poreza i td. veÊ su ga sami pili sve dok ga je bilo.81 Naime, navodi se kako je bi-

lo uobiËajeno da krajiπnik od Martinja do BoæiÊa sjedi u svom vinskom podrumu i pije

tako dugo dok ima vina. Stoga su samo kod malo njih zalihe vina trajale 3-4 mjeseca,

kod ponekih 6 mj. samo kod rijetkih do nove berbe. BuduÊi da su podrumi (kleti) bili ve-

Êinom jako udaljeni od sela, boraveÊi u njima krajiπnici nisu zbog opijanja mogli obav-

ljati poljske radove.82

Zdvajalo se, dakle, nad tim kako krajiπnici puno piju rakiju i vino i da ih to onemogu-

Êava u normalnom obavljanju svakodnevnih poljodjelskih radova, ali i nad tim kako se

narod loπe hrani, iako niti krajiπke vlasti nisu zapravo znale πto je sve tada bilo hranji-

vo, niti πto je sve krajiπnik stvarno jeo. Stoga podatke o tome za 18. st. nalazimo uglav-

nom samo u rijetkim putopisima ljudi koji su proπli Krajinama (Hacquet, Fortis, LovriÊ

i td) i ostavili zapise svojih zapaæanja.

II. Jela i piÊa u Banskoj krajini polovicom 19. stoljeÊa 
Krajiπnici Banske krajine hranili su se polovicom 19. st. joπ uvijek vrlo skromno, gotovo

oskudno. O tome nam svjedoËi rukopis Marka OpaËiÊa, æupnika iz sela Slabinje u Dru-

goj banskoj pukovniji83 iz 1854. koji se Ëuva u Nacionalnoj i sveuËiliπnoj knjiænici u Za-

grebu, pod signaturom R 3975. Rukopis je joπ iste godine objavljen kao Ëlanak u “Go-

spodarskim novinama” pod naslovom (kao i u rukopisu) “Krajiπka jela i pitja”.84

Ovaj rukopis, svojevrsna “kuharica”, iako ga je sastavio æupnik, opπirno opisuje naËin

pripremanja 26 jela i slastica i dva bezalkoholna piÊa, veÊinom lokalne provenijencije,

iako za dva jela (“erga” i “buza”) autor izriËito navodi, da su hrana i liËkih krajiπnika. Me-

u njih ipak ne uvrπtava “ægance” (palentu), iako su oni bili isto osnovna, svakodnevna
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hrana liËkih krajiπnika. Na nekoliko mjesta u tekstu autor, svojim πaljivim dosjetkama,

daje dragocjene podatke o npr. vrstama pjenuπavih piÊa, mineralne vode i sl.

U nabrajanju i opisu jela, OpanËiÊ na prvo mjesto stavlja “cicvaru”. Pripremala se tako,

da se u tavici zagrijalo vrhnje i u njega umijeπala πaka pπeniËnog ili (u nedostatku ovog)

kukuruznog braπna. Umjesto vrhnja, mogla se upotrijebiti vodom razrijeena mast (ili

maslo). U smjesu se (prema moguÊnostima) dodavao sir, a oni imuÊniji “utukli” bi i po

koje jaje. 

Drugo, isto tako jednostavno jelo, bila je “kljukovnica”, od izdrobljenog, joπ toplog, svje-

æe peËenog beskvasnog kruha (pogaËe), posutog stuËenim bijelim lukom (Ëeπnjakom). Po

tome se prelilo vruÊe vrhnje (kojeg je trebalo biti toliko da prekrije kruh). 

SliËna kljukovnici bila je “popara”. U zdjelu se na komadiÊe narezalo “kiselog” kruha (tj.

onog u kojem je bio kvasac), prelilo vrelom vodom i pokrilo. Takav razmoËeni kruh za-

Ëinili su vrelom masti i jeli. Mogla se pripremiti i tako da se u vrhnje narezao kruh (s

kvascem ili bez njega), a zatim se “frigao” (præio) u tom vrhnju. Ovo jelo OpaËiÊ naziva

“Nobelkoch”, tj. otmjeno jelo krajiπnika.

“Lukovnicu” se moglo pripremiti na dva naËina: kuhanu i nekuhanu. Za prvi su bili po-

trebni zeleni dijelovi luka (crvenog, bijelog ili poriluka), koje se izrezalo na sitne dijelo-

ve i skuhalo. Posebno se u mlijeku, ili (ako ga netko nije imao) u vodi, razmutilo braπno

i usulo u lukovnicu, dodalo dvije do tri ælice vrhnja (skorupa) i nakon toga se sve zajed-

no prokuhalo. Nekuhana, hladna lukovnica dobila se od stuËenog bijelog luka u koji se

ulio ocat razrijeen vodom. Jela se s vruÊim kruhom u dane posta. 

Iz opisa pripremanja ovog jela vidljivo je da siromaπniji krajiπnici za svoju svakodnev-

noj prehranu po nekada nisu imali Ëak niti mlijeka. 

Meu vrlo ukusna jela, ona za profinjene sladokusce (u krajiπkim prilikama) OpaËiÊ

ubraja “osep”, svjeæe, tek obrane πljive, skuhane u vodi. 

Za “æganjce” (palentu) autor kaæe da je krajiπnik bez njih gladan. Njihov glavni sastojak

je kukuruzno braπno, a ako ga nije bilo, koristilo se pπeniËno i proseno. Usipalo se u ki-

puÊu vodu i mijeπalo dok se ne dobije gusta smjesa, koja se zatim vadila u drugu posu-

du “na zalogaje”, tj. oblikovali su se komadiÊi veliËine zalogaja. Æganjce se “zaËinilo” oni-

me πto je tko imao ili volio (maπÊu, vrhnjem i sl.).

OpaËiÊ spominje joπ jedan naziv za ovo jelo, a to je “makarun”. Ova rijeË danas ima pot-

puno drugo znaËenje i oznaËava suho tijesto cjevastog oblika, ili jelo od takvog tijesta.

Posuenica je iz talijanskog jezika (maccherone) i upotrebljava se u mnoæini (makaro-

ni). Hrvatsko stanovniπtvo taj izraz nikada nije vezalo uz pojmove “æganci” i “palenta” i

lokalni je izriËaj srpskog krajiπkog stanovniπtva Slabinje,85 a vjerojatno i okolnog srp-

skog krajiπkog stanovniπtva. 

Meu opisanim jelima nalazi se i juha od bundevinih koπtica koje se stuklo u stupici,

zatim prosijalo, ljuske bacilo, a njihov sadræaj skuhalo u vodi. U to se narezalo kruha i

jelo kao juha.
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U jednostavno jelo od jeËmene (pir) ili prosene kaπe skuhane u vodi, i samo nazvano

“kaπa”, dodalo se sol i “zaËine” (mast ili ulje, vrhnje i sl.), a ako ih nije bilo, jelo se i bez

njih. Da bi ga se malo obogatilo, dodavao mu se grah. 

“©en” se pripremao od kukuruza kojeg se najprije krupno samljelo tako da se dobila ka-

πa, koju se zatim skuhalo i “zaËinilo” kiselim vrhnjem. 

Glavnom hranom liËkih krajiπnika OpaËiÊ proglaπava jelo “perga”. Pri tome oËito misli

na krajiπnike pravoslavne vjere, buduÊi da je glavno jelo liËkih krajiπnika Hrvata bila

oduvijek palenta ili æganci. Za “pergu” trebalo je popræiti jeËam i zob, samljeti, prokuha-

ti u kipuÊoj vodi i zaËiniti ju, tj. zamastiti ili nauljiti. 

Za slijedeÊe jelo “taranu” umijesilo se tijesto kao za kruh sa kvascem i kada je postalo

kiselo, rukama ga se razmrvilo (“satrlo”), prokuhalo i “zaËinilo”. 

Najjednostavnije jelo bilo je “skrob”. Za njega autor istiËe da je isto osnovna, svakodnev-

na hrana (pravoslavnih) krajiπnika (“bez skroba nema GraniËaru niπta”),86 a sastojalo se

od pπeniËnog braπna skuhanog u vodi i “zaËinjenog”.

Kako je naprijed veÊ spomenuto, sve ove kaπe, osobito ako nisu sadræavale pπeniËno

braπno veÊ ono niskokaloriËno (od jeËma prosa i zobi), imale su slabu energetsku vri-

jednost, koju se moralo pojaËavati “zaËinima”, pri Ëemu se ovdje ne misli na danaπnje

znaËenje te rijeËi (mirodije), veÊ na mast, maslo i vrhnje. 

VeÊu energetsku vrijednost (i bez dodataka) imala je “varica”, buduÊi da je njen sastojak

bio i grah, kojeg se kuhalo sa kukuruzom ili pπenicom. Jelo se zatim zasolilo i konzu-

miralo bez “zaËina”.

Po naËinu pripreme sliËno je bilo i “soËivo”, jelo od kuhanog graha, leÊe i boba ili gra-

πka (za kojeg OpaËiÊ kao prvi naziv spominje “zeËak”, a zove ga joπ i “orbas”), koje se

isto samo posolilo. ImuÊniji su ga “zaËinjali”, a ostali konzumirali bez dodataka. 

Krajiπke su domaÊice kuhale (“varile”), svako zasebno, i sve drugo povrÊe: zelje (kupus),

repu korabu i krumpir. Autor tim jelima daje skupni naziv “varivo”. Mogla su se konzu-

mirati “zaËinjena” ili samo posoljena. 

Na BoæiÊ i ostale velike crkvene blagdane jelo se i meso; sa kiselim zeljem kuhalo se

suho meso, a sa slatkim zeljem, repom i krumpirom, svjeæe ovËje i kozje meso (braveti-

na) i govedina.

OpaËiÊ meu jela uvrπtava i pekmez, i to samo onaj od πljiva. Napominje da pekmez pe-

Ëe vrlo malo krajiπnika. Za njega su potrebne zrele πljive koje se rastvori, izvade se ko-

πtice, a zatim se πljive kuhaju u kotlu. Nakon toga se kuhanjem dobiveni sok procijedi

kroz sito ili reπeto i peËe dok se ne zgusne.

Jelo koje OpaËiÊ oznaËava kao “rezance” ovdje nije vezano uz niπta juπno. Kod ovih kra-

jiπkih rezanaca zamijesili bi tijesto s vodom (bogatiji s jajima), razvukli ga, ali ne jako

tanko, izrezali na trake (ne kaæe se koliko πiroke), “zaËinili” ih, te rezance stavljali na

meso (stoga su trake vjerojatno bile πiroke). 
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Pod nazivom “junËiÊi” kriju se okruglice (knedle), za koje se tijesto zamijesilo isto kao i

za rezance, samo je smjesa morala biti malo guπÊa. Ælicom se otkidalo dijelove smjese,

koje se zatim stavljalo u kipuÊu vodu ili (kuhane?) na meso.

Kod jela “trenci” tijesto se zamijesilo isto kao i kod prethodna dva, a zatim se rukama

razmrvilo (“rastrlo”). 

“Zamlazu” je krajiπnik Banske krajine upotrebljavao kao lijek. U zdjelu se stavilo kise-

lo mlijeko, a zatim se u njega namuzlo svjeæe kravlje, ovËje ili kozje mlijeko. OpaËiÊ nas

uvjerava da niti “RogataËka (RoiÊka)” kisela voda nije tako kipjela, odnosno pjenila se,

kao “zamlaza”, koju LiËanin (misli ponovno na krajiπnike pravoslavne vjere, jer je ovaj

naziv nepoznat kod tamoπnjih Hrvata - krajiπnika) upotrebljava umjesto “Champagnera,

Ausbrucha, Malage, Rostopschina”,87 tadaπnjih vrhunskih pjenuπavih piÊa i vina. Za jed-

nog paroha, OpaËiÊ je bio dobro upuÊen u kvalitetna alkoholna piÊa.

Meu krajiπka jela OpaËiÊ uvrπtava i “kiselinu”, tj. ukiseljeno mlijeko, koju nisu svuda

pravili na isti naËin. Jedne su domaÊice ukiselile sirutku (kiselkasta tekuÊina koja se iz-

dvoji iz mlijeka poslije sirenja, tj. pravljenja sira) i u nju ulile tek toliko mlijeka da se si-

rutka zabijeli, druge su u “izmeteno” mlijeko, tj. ono iz kojeg je separacijom izdvojeno

maslo, ulile vodu i ukiselile ga, dok su treÊe u posudu punomasnog mlijeka ulile pola

sadræaja vode. Najbolje su kiselinu pravile one domaÊice koje su ukiselile sve punoma-

sno mlijeko bez ikakvih dodataka.

U glavnu hranu pravoslavnih krajiπnika Banske krajine i Like spadala je i “buza” (bo-

za?), u mlakoj vodi razdrobljen (beskvasni?) kukuruzni i proseni kruh, ostavljen da se

ukiseli. 

Na jelovniku banskih krajiπnika nalazila se i “kajgana”, tuËena, na masti ili maslu peËe-

na, zapravo præena, jaja. 

Slijede dvije savijaËe. Za prvu, pod nazivom “pita”, zamijesile su domaÊice tijesto s jaji-

ma, razvaljale ga, polile rastopljenom masti, posipale naribanim (ili narezanim) jabuka-

ma ili sirom, zatim smotale savijaËu i ispekle je. 

Za “presnac” se uzelo jaja, vrhnja, mlijeka sira i pπeniËnog braπna, sve se zamijesilo u

gustu smjesu , razvaljalo se tijesto i dobivena smjesa namazala po njemu, a zatim se sa-

vijaËa smotala i ispekla. Nadjev se moglo ispeÊi i u kakvoj pliÊoj metalnoj posudi (“tep-

siji”), bez stavljanja u razvaljano tijesto.

Kao posljednje od navedenih 26 jela, OpaËiÊ je opisao “uπtipke”. S njima je æelio “zaËi-

niti” sva do tada opisana jela, buduÊi da su oni, prema OpaËiÊevom miπljenju, glavni slat-

kiπ (Hauptconfect) i poslastica (Leckerbissen) krajiπnika. Za njih se zamijesilo tijesto s

mlijekom i jajima, a zatim se dijelove tog tijesta peklo na masti ili maslu. 

Za razliku od vrlo iscrpnog opisa jela Banske krajine, piÊima je OpaËiÊ posvetio tek ne-

koliko redaka. 

Izvora ili vrela bilo je u Vojnoj krajini polovicom 19. st. (kao uostalom i u veÊini drugih

dijelova tadaπnje Hrvatske) u izobilju, voda je bila Ëista, stoga ju je i krajiπnik Banske

krajine pio bez bojazni svakoga dana. 
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Iako je OpaËiÊ spomenutim komentarom pri opisu “zamlaze” dao na znanje da se razu-

mije u alkoholna piÊa, o proizvodnji i konzumiranju rakije i vina u Banskoj krajini ovom

prilikom nije napisao niπta.

Opisao je jedino kako se spravljaju πerbet i turπija, dva bezalkoholna napitka. Prvi se

dobivao tako da se u posudu stavilo suho saÊe na koje se nalila voda, a zatim se osta-

vilo da se u njoj ukiseli. Kod drugog se voda nalila na kruπke i jabuke i zatim se saËe-

kalo da se ukisele. Autor ih naziva posebnim (osobitim) krajiπkim vinima (Extra Weine),

πto je samo jedna od njegovih dosjetki.

ZakljuËak
I.

Osnovu prehrane krajiπnika KarlovaËkog generalata u 19. stoljeÊu Ëinile su æitarice. Sto-

ga je pri njihovom slabom urodu dolazilo do gladi. Samo su imuÊniji krajiπnici jeli kva-

litetan kruh od pπeniËnog braπna. Kruh siromaπnijih sadræavao je braπno ostalih, loπijih

æitarica, slabije kaloriËnosti (raæi, jeËma, prosa, zobi i pira). Najsiromaπniji su i u godina-

ma kada nije bilo gladi, jeli uglavnom razne kaπe. NaËin prehrane odavao je dakle soci-

jalni status pojedinca.

Meso je obiËni krajiπnik jeo u rijetkim prigodama, obiËno samo na crkvene blagdane i

kod svadbenih sveËanosti i to uglavnom kozje, ovËje, svinjsko, govee, kokoπje i pureÊe,

a tek ponekad i ponegdje slatkovodnu i morsku ribu, rakove i πkoljke. 

Pojava krumpira i kukuruza u generalatu (od 60-ih godina 18. st.) donosi poboljπanje

kvalitete prehrane i spas od gladi u nerodnim godinama. 

Osim æitarica glavna hrana krajiπnika bilo je povrÊe i to crveni i bijeli luk, kelj, svjeæe i

kiselo zelje i repa, zatim mlijeko, (svjeæe i kiselo) i razni mlijeËni proizvodi: vrhnje (kise-

lo i slatko), maslac i sir, zatim mast i jaja. 

VoÊa je bilo u cijelom Generalatu, osobito jabuka, kruπaka, treπanja, oraha i ljeπnjaka.

Ipak prevladavajuÊa vrsta voÊa bila je πljiva, buduÊi da se od njenog soka pekla rakija.

Priprema krajiπkih jela bila je brza i jednostavna. Najomiljenije, svakodnevno jelo bila je

palenta, kaπa (ili neπto guπÊa smjesa) od kukuruznog braπna. Vrlo Ëesto su na stolu bi-

la i jela od leguminoza (mahunarki), osobito grahorica (grah, graπak i bob), te soËivica

(leÊa), koje su imale veliku energetsku vrijednost

Hrane je bilo viπe, a time je i prehrana krajiπnika bila bolja u Slunjskoj i ogulinskoj pu-

kovniji, dok su glad trpjeli uglavnom æitelji brdskih predjela ostalih dviju pukovnija Ge-

neralata. 

Najrasprostranjenije æestoko alkoholno piÊe u cijeloj Vojnoj krajini, pa tako i u Karlo-

vaËkom generalatu, bila je rakija-πljivovica. Krajiπnici su ju obilnije konzumirali u slunj-

skoj pukovniji, neπto manje u Ogulinskoj, dok je u Lici uglavnom nije bilo. Stoga je brd-

sko stanovniπtvo pilo, s jednakim uæitkom, dalmatinska vina. Proizvodnja piva bila je

rasprostranjena osobito u Slunjskoj pukovniji.

Nepovoljni klimatski uvjeti prijeËili su obimniji uzgoj vinove loze u hladnim dijelovima

Generalata (LiËkoj i OtoËkoj pukovniji). Neπto viπe vina pilo se u Ogulinskoj, ali je vino-
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gradarstvo stvarno bilo rasprostranjeno jedino u Slunjskoj pukovniji. Od bezalkoholnih

piÊa konzumiralo se πerbet (saÊe ukiseljeno u vodi) i turπija (u vodi ukiseljene jabuke i

kruπke).

Vlasti su predbacivale krajiπnicima sklonost (neumjerenom) pijenju rakije i vina, te iz-

javljivale kako se narod loπe hrani, iako niti same nisu znale πto je i koliko krajiπnik

stvarno pio i jeo i πto je sve tada bilo u Generalatu hranjivo. Stoga suvremene podatke

o tome za 18. st. nalazimo uglavnom samo u rijetkim putopisima ljudi koji su proπli Kar-

lovaËkim generalatom i ostavili zapise svojih zapaæanja.

II.

Izneseni opis jela jednog dijela stanovniπtva Banske krajine s polovice 19. st. navedenih

u svojevrsnoj “kuharici” (Ëlanku u novinama), iz 1854. prikazuje svu jednostavnost pre-

hrane krajiπnika u to vrijeme. Glavni sastojci te prehrane bili su razne vrste braπna: pπe-

niËno, kukuruzno, jeËmeno, proseno i zobeno. Za “zaËine” se koristilo mast, maslo i vrh-

nje (slatko i kiselo). Ulje tada joπ nije u prehrani tamoπnjih krajiπnika-sami ga nisu proiz-

vodili, a nisu imali novca da ga kupe. Kao dodatak u jelo se moglo staviti mlijeko, sir ili

jaja. Od povrÊa se (za razna jela) upotrebljavalo luk (crveni i bijeli), zelje, repa, koraba i

krumpir, soËivice (grah, leÊa, bob i graπak), te koπtice od bundeve. Od voÊa u “pitu” se

stavljalo jabuke, a od πljiva pekao pekmez, ili ih se kuhalo u vodi. 

I krajiπnik Banske krajine, kao i onaj iz KarlovaËkog generalata, jeo je meso (ovËje, koz-

je i govee, svjeæe ili suπeno) vrlo rijetko, uglavnom samo u posebnim prigodama 

Iako se to nigdje izriËito ne navodi, bogatiji su i ovdje jeli uglavnom “zaËinjena” variva

od leguminoza, s ponekim komadom mesa i u “obiËne” dane, te pitama i uπtipcima, dok

su se ostali hranili uglavnom kaπama kao πto su naprijed spomenute i opisane, “πen”,

“perga” i “cicvara”.
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