Ivan Jurisic¢
KRAJISKA JELA I PICA U KARLOVACKOM GENERALATU I
BANSKOJ KRAJINI

Na osnovi dostupne literature autor nastoji prikazati kako se i &ime hranio i $to je pio kraji-
$nik Karlovackog generalata u 18. stoljecu, istraZiti kakav je bio odnos prehrane i socijalnog
statusa pojedinca u tadanjem krajiskom drustvu, kao i utjecaj nacina prehrane na svakodnev-
nicu krajisnika. Jela i pica Banske krajine navedena su i opisano njihovo pripremanje prema
jednom arhivskom dokumentu iz 1854. godine.

Jela i pica u Karlovackom generalatu u 18. stoljecu
Zitarice

Zitarice su oduvijek bile osnovna hrana najveceg dijela seoskog stanovnistva, pa tako i
onog u Karlovackom generalatu. Stoga je pri njihovom slabom urodu dolazilo do gladi,
ili nekvalitetne prehrane, ali ne uvijek s jednakim posljedicama za sve pucanstvo glede
egzistencijalnog i materijalnog stanja, buduci da su imucniji kraji$nici jeli kvalitetan
kruh od pseni¢nog brasna s kvascem, oni siromasniji od brasna ostalih Zitarica (razi, jec-
sa i heljde, zatim od kukuruza, a u brdskim krajevima samo od zobi). Najsiromasniji su
i u godinama kada nije bilo gladi jeli uglavnom razne kase, od slabijih (losijih) zitarica
(npr. jecmena raZena, od prosa ili od przene i zatim mljevene zobi)' niskokalori¢ne vri-
jednosti. Prehrana im je, dakle, bila skromna, ¢esto nedostatna. Njihova povremena neu-
hranjenost pojacavala je osjetljivost na bolesti i utjecala opcenito na radnu sposobnost
krajisnika. Zitarice se uglavnom grubo mljelo u mlinovima s velikim mlinskim kotacima,
na Cije je lopatice, izdubljene kao Zlice, s visine padala voda i tako pokretala mlinski
kamen. Jo$ 1817. od 629 mlinova u Karlovackom generalatu vecina je bila te vrste. Su-
vremeniji su bili rijetki> Kruh se pekao ili u kru$nim pecima po bogatijim krajiskim ku¢-
nim zadrugama,” ili u ognjiStima u Zeljeznoj posudi pokrivenoj pepelom kod siromasni-
jih krajisnika.* Pekarski obrt bio je rasiren samo u mjestima stozera pukovnija.> Nacin
prehrane odavao je, dakle, socijalni status pojedinca, odnosno, prehrana Zitaricama i pri-
pravcima od njih - kasama i osobito kruhom, odgovarala je socijalnoj ulozi osobe, pri ¢e-
mu je uloga cijena u slucaju nerodice bila vrlo vazna (npr. 1761. kada je bila dobra ze-
tva pSenice i zobi, da bi vec¢ 1764. podbacila). Osim toga, nacin prehrane utjecao je i na
spomenutu otpornost, a time i na kvalitetu i duljinu Zivotnog vijeka krajisnika. Bogati
su, osobito izvan Krajine jeli, tj. hranili se i “suviSe dobro”, nasuprot bijedi puka. Na ta-
kvim gozbama objed je trajao dugo, obilno se pilo i nazdravljalo.” Jedni su dakle osku-
dijevali, a drugi imali svega u izobilju.

Meso

Meso je obicni krajisnik jeo rijetko, uglavnom samo na (crkvene) blagdane i kod svad-
benih svecanosti i to kozje ili ovcje (bravetina), janjece, zatim svinjsko i govede (svjeze
ili suseno),® a rado se jela i puretina.® Janje ili ovna peklo se obicno cijelo. “Zivotinji bi
se pustila krv, oderala koza i izvadila utroba. Nakon toga se trbusnu i prsnu Supljinu
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napunilo mirisnim travama i zatvorilo malim $iljatim kolcem. Zatim se Zivotinju nataklo
na dugi drveni razanj, na ¢ijem je svakom kraju bila rucica, da pe¢enku mogu okretati
dva Covjeka. Razanj se postavljao na dvije drvene raslje zabijene u zemlju. S obadvije
strane pecenke, malo podalje od nje, nalozila bi se dobra vatra, na kojoj se, uz okreta-
nje raznja, polako pekla. Nakon odredenog vremena vatru se pocelo primicati sve blize,
a razanj okretati sve brze. S mesa bi se pocela topiti masnoca i tada ga se solilo”. Ovaj
opis potjece iz 1801. iz pera putopisca o nasim krajevima B. Hacqueta, uz njegov komen-
tar, da je meso peceno na taj nacin “tecnije, buduci ostaje u svom soku, o ¢emu u dru-
gim zemljama nitko nema pojma’. Uz to primjecuje, da si moZe samo zamisliti, kako bi
tek bilo ukusno pile ili neka druga manja zivotinja tako pecena.’ Nije tada niti slutio,
da ce ova njegova ideja o gril-piletu biti ozivotvorena u danasnje vrijeme.

0Od slatkovodne ribe bilo je u Karlovackom generalatu pastrva (po mnogim brdskim ri-
jekama), sarana i $tuka." Kuhana se riba skoro uopce nije jela, dok se dimljenu nosilo
na strazu, zbog duze trajnosti takve hrane.'> Od morskih riba bilo je tuna, skusa (lokar-

di), srdela i td. Jelo se i rakove (rijecne i morske), te ostrige (oko Obrovca).*®

Krumpir i kukuruz

Pojava krumpira i kukuruza u Generalatu (od 60-ih godina 18. st), donosi poboljsanje
kakvode prehrane i spas od gladi u nerodnim godinama. Stoga je osobito krumpir bio
od neprocjenjive vaznosti za prehranu krajisnika." Krajisnici ga donose i pocinju sadi-
ti po povratku iz pohoda sedmogodisnjeg rata.'> No, prvi puta je (u Lici) organizirano
posaden 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 kraji$nici
vidjeli kako u Ceskoj krumpir dobro uspijeva i slijedece su godine na povratku iz Ceske
ponijeli sa sobom kvalitetne vrste krumpira, koje su na proljece 1780. zasadili na svojim
njivama. Krumpir je dobro urodio i od te se godine udomacio, osobito u Lici.'® Godine
1769. sadi se u Lici prvi puta kukuruz. Do tada je ondje glavna hrana bila proja (kasa
od prosa)."”

Voce

Voca je bilo u cijelom Generalatu, osobito jabuka, krusaka, treSanja, oraha, ljeSnjaka i
ribizla koji su ubrajani u bolje voce i uzgajani osobito u Ogulinskoj i Slunjskoj pukovni-
ji,'® buduci da u ostale dvije pukovnije voce nije tako dobro uspijevalo zbog nepovoljne
klime.* Posebno su bile cijenjene jabuke sréike.* Smokava i badema, zatim bresaka i
marelica, bilo je u Primorskoj krajini, u dolini Zrmanje®' i na morskoj obali kod Senja,2
ali je bresaka i marelica bilo i u nekim ¢asnickim vrtovima Licke pukovnije.>* No, voc-
njaci su, osim onih casnickih, bili uglavnom slabo kultivirani.>* Veca briga, pogotovo u
ostalim dijelovima Generalata, kao u ostalom u cijeloj Vojnoj krajini, posvecivala se uz-
goju vocaka §ljive.2> Sljive su dakle bile prevladavajuca vrsta voca u Krajinama i goto-
vo jedina koja se uzgajala naveliko, bududi se od njihova soka pekla rakija - $ljivovica.2¢
Osobito je godina 1801. obilovala $ljivama. NajviSe ih je bilo po brdima Slunjske pukov-
nije.2” Od njih se, u manjim koli¢inama, pravio i pekmez.2® Opcenito se moZe reci, da
se s vodem, osobito sa $ljivama, kojih je bilo i najvise, neekonomicno postupalo, buduci
da krajisnici npr. sljive nisu susili, ¢cime bi dobili dodatni izvor hrane, osobito zimi, ka-



da je prehrana ionako bila oskudna, veé su od njih samo pekli rakiju, ali niti nju nisu
prodavali, ve¢ su ju uglavnom sami popili.>®

Povrce

Osim zitarica, glavna i uobicajena hrana kraji$nika u 18. st. bilo je povrce ili kuhinjsko
raslinje (bilje), kako su ga tada nazivali** i to: crveni i bijeli luk (¢e$njak), kelj u glavica-
ma,®" kupus (svjezi i kiseli)*, zatim grah i leca (kao socivice).* a u Slunjskoj pukovniji
jo$ i repa.>* Uzgoj povréa bio je opcenito prili¢no zanemaren.

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

Mlijeko se koristilo svjeze i kiselo® (sirutka se pila ili jela s kruhom),?® a uobi¢ajeni mli-
jecni proizvodi bili su: vrhnje (slatko i kiselo)?” maslac (putar) koji se dobivao odvaja-
njem (separacijom),*® maslo*® i sir, osobito onaj sipki koji se mrvio, a ¢uvali su ga u mje-
Sinama.*®

Prehrana - krajiska jela

Krajiska jela bila su uglavnom jednostavna za pripremu, a sastojala su se od brasna raz-
nih vrsta zitarica, masti (ulja),** mlijeka, vrhnja, sira i jaja,*> u raznim kombinacijama.
Najcesca jela krajisnika Karlovackog generalata bila su: krpice od tijesta,** koje se jelo
uz kuhanu gusku,** cicvara (tjestenina sa sirom, odnosno brasno sa sirom ili slatkim za-
soljenim vrhnjem),*> gibanica (kolac s jajima i mlijekom),*¢ te pogaca (nekiseo, beskva-
sni kolac, uglavnom od grubog, ostrog brasna).*” Ipak, gotovo najdraze, svakodnevno je-
lo krajisnika bila je palenta, kasa od kukuruznog brasna polivena mascu, uljem, kiselim
mlijekom ili vrhnjem (kiselim ili slatkim).*® Morlaci, stanovnici Zagore, u Primorskoj kra-
jini, nisu ih jeli osim u nedostatku druge hrane i tada su ih pravili od prosenog brasna,
i prelijevali maslacem. U dane posta jeli su ih s medom ili s tu¢enim lukom i vodom. S
uljem su ih prelijevali rijetko, jer ga je trebalo kupovati, buduci da nisu sadili masline.*?

Opcenito uzevsi, jela su bila ¢as bolja - ¢as gora, prema mogucnostima i godiSnjem do-
bu. Tako su npr. Morlaci od pepelnice (pocetak ozujka) do pocetka nove zetve trpjeli
glad, trapeci se Stednjom jela, dok su ostali dio godine, kada nije bilo oskudice, jeli “ma-
kar svijet propao” toliko puno “da su im pucali trbusi”.>°

U Karlovackom su generalatu ipak vise hrane (ziveznih namirnica), imali krajisnici
Slunjske pukovnije, dok su glad trpjeli uglavnom zitelji brdskih predjela (Licka i Otocac-
ka pukovnija).”* Ondasnji putopisci smatrali su da je jednostavnost krajiskih jela i oso-
bito uporaba mlijeka, osim ¢istoce zraka i napornog, odnosno, teSkog zivota, puno do-
prinosila stalnosti njihove fizicke snage i dugom Zivotu.>* Li¢ani su npr. doruckovali ra-
zeni ili zobeni kruh (jer je psenicni bio toliko cijenjen da su ga ¢ak poklanjali kao svad-
beni dar),>® te sir ili mlijeko.

Sacuvan je i jedan rukopis iz 1854. (¢iji je sadrzaj iste godine i objavljen), u kojem su na-
vedena sva tadanja jela krajisnika jednog dijela Banske krajine.>* Za neka od njih se
navodi da se pripremaju i u Karlovackom generalatu, vjerojatno na isti nacin kao i po-
la stoljeca prije, jer se u tom vremenskom razdoblju nije moglo puno toga promijeniti u
nacinu prehrane (tj. prehrambenim navikama), niti u pripremi tih jela. Njihov opis dati
¢emo u drugom dijelu ovoga rada.
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Pica
a) bezalkoholna

Od bezalkoholnih pica na prvom je mjestu bila voda,>® zatim ve¢ spomenuto mlijeko i
sirutka, te Serbet i tursija. lako su osobito gorski predjeli obilovali ¢istom izvorskom vo-
dom, po ljeti je ona, zbog bujica i poplava, bila ¢esto i u nizinskim krajevima mutna i
blatna, dakle i bakteriologki necista i stoga ju se tada pilo s octom®® (koji se u kucan-
stvima spravljao za vlastite potrebe od vina, piva, jabuka, krusaka, pSeni¢nih mekinja,
razi i td).5” Serbet ili $erbe spravljao se od saca ukiseljenog u vodi, a tursija na isti na-
¢in od jabuka ili krusaka.>

b) alkoholna

1. Rakija

Alkoholna pica mogla su se dobiti od svega Sto fermentira, dakle od Zitarica, kukuruza,
krumpira, te od voca. Najrasprostranjenije alkoholno pice i to od voca, bila je u Vojnoj
krajini rakija, koja se mogla proizvesti od jabuka, kruSaka, tresanja, viSanja i od Sljiva.
Ova posljednja zvana je sljivovica. Rakiju se moglo dobiti i iz vina, te vinskog taloga (tro-
pa) i tada se zvala komovica.>® Ve¢ smo spomenuli da se u Karlovackom generalatu
upravo zbog soka iz kojeg se pekla rakija najvise od sveg voca cijenila &ljiva. Coviek Voj-
ne krajine opcenito, pa tako i Karlovackog generalata, rastao je uz rakiju. U Generala-
tu peklo ju se u Slunjskoj, te nesto manje u Ogulinskoj pukovniji, dok je u Lici uopce
nije bilo.?® Brdsko pucanstvo Generalata pilo je stoga s jednakom stras¢u dalmatinsko
vino.** Prema navodima mnogih autora rakija je bila najomiljenije pice viSe u ostalim
Krajinama (osobito u Banskoj i u Varazdinskom generalatu).?> To pokazuju i podaci iz
1817. kada je u cijeloj Vojnoj krajini izbrojeno 19.692 kotala za pecenje rakije od kojih ih
je najmanije bilo u Karlovackom generalatu, svega 314, a vise od polovice tih (166) pripa-
dalo je Slunjskoj pukovniji.** Gledano po broju stanovnika u cijeloj se Vojnoj krajini po-
¢etkom 19. st. proizvodilo vise vedrica rakije (preko 3700 godisnje) nego u Irskoj s
5.000.000 stanovnika, pa ¢ak viSe nego i u SAD.** Godina 1801. obilovala je $ljivama. U
Karlovackom generalatu najvise 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 uopce nije bi-
lo.%>

2. Pivo

Pivo je pice prvenstveno nevinorodnih podrucja, a dobivalo se od je¢ma, hmelja (za gor-
¢inu), rize i vode. Ako se Zeljelo piti lako pivo u njega se nije stavljao hmelj.*¢ Proizvod-
nja piva bila je znatno rasprostranjena i u Vojnoj krajini $to je po misljenju Hietzingera
bio znak jake sklonosti naroda alkoholu.®” U Karlovackom 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 1), no to se pivo nije prodavalo po Generalatu, vec je sve
dovozeno iskljucivo u Karlovac, i ondje se prodavalo.®®

3. Vino

Nepovoljna klima prijecila je rasprostranjenost vinogradarstva, tj. obimniji uzgoj vinove
loze u svim dijelovima Karlovackog generalata,® te je stoga vinogradarstvo u juznoj po-



lovici Generalata bilo neznatnog obima.™ Jo$ 1782. nisu uspijevali pokusaji da se loza
posadi u dolini Zrmanje - zbog ostre klime grozde nije moglo sazrijevati.”* Tako ga je u
Lickoj pukovniji bilo tek od pocetka 19. st. i to upravo samo po kamenitim visovima ko-
ji su okruzivali dolinu rijeke Zrmanje, te nesto malo u Podgorju, na morskoj obali. Ti su
¢okoti poticali iz Dalmacije i davali malo loseg vina.” U Otocackoj pukovniji bilo je ne-
Sto loze samo na morskoj obali, na obroncima kamenitog Velebita i nesto vise u Senju.”
U Ogulinskoj pukovniji bilo je nesto viSe vinove loze, osobito u satniji Primislje. Vino je
bilo dobrih svojstava.” Opcenito se moZe reci da je u cijelom Generalatu vinogradarstvo
bilo rasprostranjeno jedino u Slunjskoj pukovniji.” Jos§ 1761. rodili su u Generalatu do-
bro vinogradi, tako da je vina bilo u izobilju i litra je stajala 3 krajcara, no ve¢ 1764. bi-
la je nerodna godina,™ da bi 1776. opet bila dobra - te se godine samo u Lickoj i Oto-
¢ackoj pukovniji popilo oko 60.000 vedrica dalmatinskog vina.” Iako su kraji$nici proiz-
vodili vino, ono se rijetko uspijevalo sacuvati i bilo je lose kvalitete, zbog toga $to je jos
u 19. st. podrumarstvo bilo slabo razvijeno. Vino se kvarilo jer se sve do 18. st. nije zna-
lo za pretakanje vina, tocenje u flase, kao i za uporabu plutenih ¢epova.” Kako je u Li-
ci bilo malo vinove loze, ondje se vino dobivalo i vrenjem krusaka ili zutkovine (trpko-
vine - berberis vulgaris).” Opcenito bi se moglo reci da se i ondje gdje je bilo vinogra-
da o njima slabo vodila briga i da ih se lose obradivalo.** Osim toga, neekonomicno se
postupalo s vinom buduci da ga Kraji$nici nisu prodavali i tako namicali novac za raz-
doblja nestasice kruha, nabavljanje vucne stoke, kucnih potrepstina i poljskog alata, pla-
¢anje poreza i td. ve¢ su ga sami pili sve dok ga je bilo.*' Naime, navodi se kako je bi-
lo uobicajeno da krajisnik od Martinja do Bozica 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. Buduci da su podrumi (kleti) bili ve-
¢inom jako udaljeni od sela, boravedi u njima krajisnici nisu zbog opijanja mogli obav-
ljati poljske radove.®*

Zdvajalo se, dakle, nad tim kako kraji$nici puno piju rakiju i vino i da ih to onemogu-
¢ava u normalnom obavljanju svakodnevnih poljodjelskih radova, ali i nad tim kako se
narod loSe hrani, iako niti krajiSke vlasti nisu zapravo znale $to je sve tada bilo hranji-
vo, niti §to je sve krajiSnik stvarno jeo. Stoga podatke o tome za 18. st. nalazimo uglav-
nom samo u rijetkim putopisima ljudi koji su prosli Krajinama (Hacquet, Fortis, Lovri¢
i td) i ostavili zapise svojih zapazanja.

IL. Jela i pica u Banskoj Krajini polovicom 19. stoljeca

Krajisnici Banske krajine hranili su se polovicom 19. st. jo$ uvijek vrlo skromno, gotovo
oskudno. O tome nam svjedoci rukopis Marka Opacica, zZupnika iz sela Slabinje u Dru-
goj banskoj pukovniji®? iz 1854. koji se ¢uva u Nacionalnoj i sveucili$noj knjiznici u Za-
grebu, pod signaturom R 3975. Rukopis je jo$ iste godine objavljen kao ¢lanak u “Go-
spodarskim novinama” pod naslovom (kao i u rukopisu) “Krajiska jela i pitja”.s*

Ovaj rukopis, svojevrsna “kuharica’, iako ga je sastavio Zupnik, opSirno opisuje nacin
pripremanja 26 jela i slastica i dva bezalkoholna pica, ve¢inom lokalne provenijencije,
iako za dva jela (‘erga” i “buza”) autor izricito navodi, da su hrana i lickih krajisnika. Me-
du njih ipak ne uvrstava “Zgance” (palentu), iako su oni bili isto osnovna, svakodnevna
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hrana lickih kraji$nika. Na nekoliko mjesta u tekstu autor, svojim Saljivim dosjetkama,
daje dragocjene podatke o npr. vrstama pjenusavih pica, mineralne vode i sl.

U nabrajanju i opisu jela, Opanci¢ na prvo mjesto stavlja “cicvaru”. Pripremala se tako,
da se u tavici zagrijalo vrhnje i u njega umijesala $aka psenicnog ili (u nedostatku ovog)
kukuruznog brasna. Umjesto vrhnja, mogla se upotrijebiti vodom razrijedena mast (ili
maslo). U smjesu se (prema mogucénostima) dodavao sir, a oni imuéniji “utukli” bi i po
koje jaje.

Drugo, isto tako jednostavno jelo, bila je “kljukovnica”, od izdrobljenog, jos toplog, svje-
7e pecenog beskvasnog kruha (pogace), posutog stucenim bijelim lukom (¢esnjakom). Po
tome se prelilo vruce vrhnje (kojeg je trebalo biti toliko da prekrije kruh).

Sli¢na kljukovnici bila je “popara”. U zdjelu se na komadice narezalo “kiselog” kruha (t;.
onog u kojem je bio kvasac), prelilo vrelom vodom i pokrilo. Takav razmoceni kruh za-
¢inili 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” (przio) u tom vrhnju. Ovo jelo Opacic naziva
“Nobelkoch”, tj. otmjeno jelo krajisnika.

“Lukovnicu” se moglo pripremiti na dva nacina: 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 brasno
i usulo u lukovnicu, dodalo dvije do tri Zlice vrhnja (skorupa) i nakon toga se sve zajed-
no prokuhalo. Nekuhana, hladna lukovnica dobila se od stucenog bijelog luka u koji se
ulio ocat razrijeden vodom. Jela se s vru¢im kruhom u dane posta.

Iz opisa pripremanja ovog jela vidljivo je da siromasniji krajiSnici za svoju svakodnev-
noj prehranu po nekada nisu imali ¢ak niti mlijeka.

Medu vrlo ukusna jela, ona za profinjene sladokusce (u krajiskim prilikama) Opacic
ubraja “osep”, svieze, tek obrane §ljive, skuhane u vodi.

Za “zganjce” (palentu) autor kaze da je krajisnik bez njih gladan. Njihov glavni sastojak
je kukuruzno brasno, a ako ga nije bilo, koristilo se pSenic¢no i proseno. Usipalo se u ki-
pucu vodu i mijesalo dok se ne dobije gusta smjesa, koja se zatim vadila u drugu posu-
du “na zalogaje”, tj. oblikovali su se komadici veli¢ine zalogaja. Zganjce se “zacinilo” oni-
me §to je tko imao ili volio (mascu, vrhnjem i sl).

Opaci¢ spominje jos jedan naziv za ovo jelo, a to je “makarun”. Ova rije¢ danas ima pot-
puno drugo znacenje i oznacava suho tijesto cjevastog oblika, ili jelo od takvog tijesta.
Posudenica je iz talijanskog jezika (maccherone) i upotrebljava se u mnozini (makaro-
ni). Hrvatsko stanovnistvo taj izraz nikada nije vezalo uz pojmove “Zganci” i “palenta” i
lokalni je izricaj srpskog krajiSkog stanovnistva Slabinje,*> a vjerojatno i okolnog srp-
skog krajiskog stanovnistva.

Medu opisanim jelima nalazi se i juha od bundevinih kostica koje se stuklo u stupici,
zatim prosijalo, ljuske bacilo, a njihov sadrzaj skuhalo u vodi. U to se narezalo kruha i
jelo kao juha.



U jednostavno jelo od je¢mene (pir) ili prosene kase skuhane u vodi, i samo nazvano
“kasa”, dodalo se sol i “zacine” (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.

“Sen” se pripremao od kukuruza kojeg se najprije krupno samljelo tako da se dobila ka-
Sa, koju se zatim skuhalo i “zacinilo” kiselim vrhnjem.

Glavnom hranom lickih kraji$nika Opaci¢ proglasava jelo “perga’. Pri tome ocito misli
na krajisnike pravoslavne vjere, buduci da je glavno jelo lickih krajisnika Hrvata bila
oduvijek palenta ili Zganci. Za “pergu” trebalo je poprziti jecam i zob, samljeti, prokuha-
ti u kipucoj vodi i zaciniti ju, tj. zamastiti ili nauljiti.

Za slijedece jelo “taranu” umijesilo se tijesto kao za kruh sa kvascem i kada je postalo
kiselo, rukama ga se razmrvilo (“satrlo”), prokuhalo i “zacinilo”.

Najjednostavnije jelo bilo je “skrob”. Za njega autor istice da je isto osnovna, svakodnev-
na hrana (pravoslavnih) krajisnika (‘bez skroba nema Granicaru nista”),* a sastojalo se
od pSeni¢nog brasna skuhanog u vodi i “zacinjenog’.

Kako je naprijed veé¢ spomenuto, sve ove kase, osobito ako nisu sadrzavale pSeni¢no
brasno ve¢ ono niskokalori¢no (od jecma prosa i zobi), imale su slabu energetsku vri-
jednost, koju se moralo pojacavati “zacinima’, pri ¢emu se ovdje ne misli na danasnje
znacenje te rijeci (mirodije), veé na mast, maslo i vrhnje.

Vecu energetsku vrijednost (i bez dodataka) imala je “varica”, buduci da je njen sastojak
bio i grah, kojeg se kuhalo sa kukuruzom ili psenicom. Jelo se zatim zasolilo i konzu-
miralo bez “zacina’.

Po nacinu pripreme sli¢no je bilo i “socivo”, jelo od kuhanog graha, lece i boba ili gra-
Ska (za kojeg Opacic¢ kao prvi naziv spominje “zecak”, a zove ga jos i “orbas”), koje se
isto samo posolilo. Imucniji su ga “zacinjali”, a ostali konzumirali bez dodataka.

Krajiske su domacice kuhale (‘varile”), svako zasebno, i sve drugo povrce: zelje (kupus),
repu korabu i krumpir. Autor tim jelima daje skupni naziv “varivo”. Mogla su se konzu-
mirati “zacinjena” ili samo posoljena.

Na Bozi¢ i ostale velike crkvene blagdane jelo se i meso; sa kiselim zeljem kuhalo se
suho meso, a sa slatkim zeljem, repom i krumpirom, svjeze ovcje i kozje meso (braveti-
na) i govedina.

Opaci¢ medu jela uvrstava i pekmez, i to samo onaj od §ljiva. Napominje da pekmez pe-
¢e vrlo malo krajisnika. Za njega su potrebne zrele $ljive koje se rastvori, izvade se ko-
Stice, a zatim se §ljive kuhaju u kotlu. Nakon toga se kuhanjem dobiveni sok procijedi
kroz sito ili reSeto i pece dok se ne zgusne.

Jelo koje Opacic oznacava kao “rezance” ovdje nije vezano uz nista jusno. Kod ovih kra-
jiskih rezanaca zamijesili bi tijesto s vodom (bogatiji s jajima), razvukli ga, ali ne jako
tanko, izrezali na trake (ne kaze se koliko Siroke), “zacinili” ih, te rezance stavljali na
meso (stoga su trake vjerojatno bile Siroke).
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Pod nazivom “juncici” kriju se okruglice (knedle), za koje se tijesto zamijesilo isto kao i
7a rezance, samo je smjesa morala biti malo gusca. Zlicom se otkidalo dijelove smjese,
koje se zatim stavljalo u kipucu 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 krajisnik Banske krajine upotrebljavao kao lijek. U zdjelu se stavilo kise-
lo mlijeko, a zatim se u njega namuzlo svjeze kravlje, ovéje ili kozje mlijeko. Opacic¢ nas
uvjerava da niti “Rogatacka (Roicka)” kisela voda nije tako kipjela, odnosno pjenila se,
kao “zamlaza’, koju Licanin (misli ponovno na krajisnike pravoslavne vijere, jer je ovaj
naziv nepoznat kod tamosnjih Hrvata - krajisnika) upotrebljava umjesto “Champagnera,
Ausbrucha, Malage, Rostopschina”,*” tadasnjih vrhunskih pjenusavih pica i vina. Za jed-
nog paroha, Opacic je bio dobro upucen u kvalitetna alkoholna pica.

Medu krajiska jela Opacic¢ uvrstava i “kiselinu’, tj. ukiseljeno mlijeko, koju nisu svuda
pravili na isti nacin. Jedne su domacice ukiselile sirutku (kiselkasta tekucina 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 trece u posudu punomasnog mlijeka ulile pola
sadrzaja vode. Najbolje su kiselinu pravile one domacice koje su ukiselile sve punoma-
sno mlijeko bez ikakvih dodataka.

U glavnu hranu pravoslavnih krajisnika 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 krajiSnika nalazila se i “kajgana’, tu¢ena, na masti ili maslu pece-
na, zapravo przena, jaja.

Slijede dvije savijace. Za prvu, pod nazivom “pita’, zamijesile su domacice tijesto s jaji-
ma, razvaljale ga, polile rastopljenom masti, posipale naribanim (ili narezanim) jabuka-
ma ili sirom, zatim smotale savijacu i ispekle je.

Za “presnac” se uzelo jaja, vrhnja, mlijeka sira i pSeni¢nog brasna, sve se zamijesilo u
gustu smjesu , razvaljalo se tijesto i dobivena smjesa namazala po njemu, a zatim se sa-
vijaca smotala i ispekla. Nadjev se moglo ispeci i u kakvoj plicoj metalnoj posudi (‘tep-
siji”), bez stavljanja u razvaljano tijesto.

Kao posljednje od navedenih 26 jela, Opacic je opisao “ustipke”. S njima je Zelio “zaci-
niti” sva do tada opisana jela, buduci da su oni, prema Opacicevom misljenju, glavni slat-
kis (Hauptconfect) i poslastica (Leckerbissen) krajisnika. 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, picima je Opacic¢ posvetio tek ne-
koliko redaka.

Izvora ili vrela bilo je u Vojnoj krajini polovicom 19. st. (kao uostalom i u vecini drugih
dijelova tadasnje Hrvatske) u izobilju, voda je bila cista, stoga ju je i krajisnik Banske
krajine pio bez bojazni svakoga dana.



lako je Opaci¢ spomenutim komentarom pri opisu “zamlaze” dao na znanje da se razu-
mije u alkoholna pica, o proizvodnji i konzumiranju rakije i vina u Banskoj krajini ovom
prilikom nije napisao nista.
Opisao je jedino kako se spravljaju Serbet i tursija, dva bezalkoholna napitka. Prvi se
dobivao tako da se u posudu stavilo suho sace na koje se nalila voda, a zatim se osta-
vilo da se u njoj ukiseli. Kod drugog se voda nalila na kruske i jabuke i zatim se sace-
kalo da se ukisele. Autor ih naziva posebnim (osobitim) krajiskim vinima (Extra Weine),
Sto je samo jedna od njegovih dosjetki.

Zakljucak
L
Osnovu prehrane krajisnika Karlovackog generalata u 19. stoljecu cinile su zitarice. Sto-
ga je pri njihovom slabom urodu dolazilo do gladi. Samo su imucniji krajisnici jeli kva-
litetan kruh od pSeni¢nog brasna. Kruh siromasnijih sadrzavao je brasno ostalih, losijih
zitarica, slabije kaloricnosti (razi, jecma, prosa, zobi i pira). Najsiromasniji su i u godina-
ma kada nije bilo gladi, jeli uglavnom razne kase. Nacin prehrane odavao je dakle soci-
jalni status pojedinca.

Meso je obi¢ni krajisnik jeo u rijetkim prigodama, obi¢no samo na crkvene blagdane i
kod svadbenih svecanosti i to uglavnom kozje, ovcje, svinjsko, govede, kokosje i purece,
a tek ponekad i ponegdje slatkovodnu i morsku ribu, rakove i skoljke.

Pojava krumpira i kukuruza u generalatu (od 60-ih godina 18. st) donosi poboljsanje
kvalitete prehrane i spas od gladi u nerodnim godinama.

Osim zitarica glavna hrana krajisnika bilo je povrée i to crveni i bijeli luk, kelj, svjeze i
kiselo zelje i repa, zatim mlijeko, (svjeze i kiselo) i razni mlijecni proizvodi: vrhnje (kise-

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

Voca je bilo u cijelom Generalatu, osobito jabuka, kruSaka, tresanja, oraha i ljeSnjaka.
Ipak prevladavajuca vrsta voca bila je 8ljiva, buduci da se od njenog soka pekla rakija.

Priprema krajiskih jela bila je brza i jednostavna. Najomiljenije, svakodnevno jelo bila je
palenta, kasa (ili nesto gusca smjesa) od kukuruznog brasna. Vrlo ¢esto su na stolu bi-
la i jela od leguminoza (mahunarki), osobito grahorica (grah, grasak i bob), te socivica
(leca), koje su imale veliku energetsku vrijednost

Hrane je bilo viSe, a time je i prehrana krajisnika bila bolja u Slunjskoj i ogulinskoj pu-
kovniji, dok su glad trpjeli uglavnom Zzitelji brdskih predjela ostalih dviju pukovnija Ge-
neralata.

Najrasprostranjenije zestoko alkoholno pice u cijeloj Vojnoj krajini, pa tako i u Karlo-
vackom generalatu, bila je rakija-Sljivovica. Krajisnici su ju obilnije konzumirali u slunj-
skoj pukovniji, nesto manje u Ogulinskoj, dok je u Lici uglavnom nije bilo. Stoga je brd-
sko stanovnistvo pilo, s jednakim uzitkom, dalmatinska vina. Proizvodnja piva bila je
rasprostranjena osobito u Slunjskoj pukovniji.

Nepovoljni klimatski uvjeti prijecili su obimniji uzgoj vinove loze u hladnim dijelovima
Generalata (Lickoj i Otockoj pukovniji). Nesto vige vina pilo se u Ogulinskoj, ali je vino-
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gradarstvo stvarno bilo rasprostranjeno jedino u Slunjskoj pukovniji. Od bezalkoholnih
pica konzumiralo se Serbet (sace ukiseljeno u vodi) i turija (u vodi ukiseljene jabuke i
kruske).

Vlasti su predbacivale krajisnicima sklonost (neumjerenom) pijenju rakije i vina, te iz-
javljivale kako se narod lo$e hrani, iako niti same nisu znale $to je i koliko krajisnik
stvarno pio 1 jeo i $to je sve tada bilo u Generalatu hranjivo. Stoga suvremene podatke
o tome za 18. st. nalazimo uglavnom samo u rijetkim putopisima ljudi koji su prosli Kar-
lovackim generalatom i ostavili zapise svojih zapazanja.

IL

Izneseni opis jela jednog dijela stanovnistva Banske krajine s polovice 19. st. navedenih
u svojevrsnoj “kuharici” (¢lanku u novinama), iz 1854. prikazuje svu jednostavnost pre-
hrane krajisnika u to vrijeme. Glavni sastojci te prehrane bili su razne vrste brasna: psSe-
nicno, kukuruzno, jecmeno, proseno i zobeno. Za “zacine” se koristilo mast, maslo i vrh-
nje (slatko i kiselo). Ulje tada jo$ nije u prehrani tamosnjih krajisnika-sami ga nisu proiz-
vodili, a nisu imali novca da ga kupe. Kao dodatak u jelo se moglo staviti mlijeko, sir ili
jaja. Od povrcéa se (za razna jela) upotrebljavalo luk (crveni i bijeli), zelje, repa, koraba i
krumpir, socivice (grah, leca, bob i grasak), te kostice od bundeve. Od voca u “pitu” se
stavljalo jabuke, a od §ljiva pekao pekmez, ili ih se kuhalo u vodi.

I krajisnik Banske krajine, kao i onaj iz Karlovackog generalata, jeo je meso (ov¢je, koz-
je i govede, svjeze ili suseno) vrlo rijetko, uglavnom samo u posebnim prigodama

Tako se to nigdje izricito ne navodi, bogatiji su i ovdje jeli uglavnom “zacinjena” variva
od leguminoza, s ponekim komadom mesa i u “obicne” dane, te pitama i ustipcima, dok
su se ostali hranili uglavnom kasama kao $to su naprijed spomenute i opisane, “Sen”,

” s«

“perga’ i “cicvara’.

Popis arhivske grade i literature
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(Ovaj prilog zborniku dopunjen je i prosiren tekst rada koji je u izvornom obliku proci-

tan kao izlaganje na medunarodnom skupu “Eko historija Triplex Confinium (cca 1500~
1800)", a zatim objavljen u zasebnoj ediciji s referatima sa tog skupa.)

t U hrvatskoj historiografiji (a niti $ire) ne postoji niti jedan tekst u kojem su sustavno
obradeni prehrana i pi¢a u Karlovackom generalatu 18. stoljeca opcenito, a nema niti
jednoga koji iscrpno govori o pojedinim zitaricama koristenim za prehranu tamo$njeg
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3 Isti, 214.

4 Tsti, 1840, 48.
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153



154

15 Tsti, 1840, 39; Isti, 1820, 246.
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29 Demian, 1806, 330.

30 [sti, 107.

3t Isto; Hietzinger, 1820, 214; Lovri¢, 1958, 76.
32 Horvat, 1980, 375; Hietzinger, 1840, 48.

33 Hietzinger, 1840, 36; Isti, 1817, 142; Isti, 1820, 214. Kulture leguminoza (mahunarki), pr-
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udio tradicionalnih hrvatskih krajiskih jela medu opisanima nije mogao biti osobito ve-
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% 1 za rijec “gazdarica” (domacica), Opaci¢ na prvo mjesto stavlja pojam “majarica”, a
zatim “planinka”. Spominje ju dakle tek na trecem mjestu (u zagradi), prvenstveno da bi
razjasnio znacenje prva dva pojma, buduéi da su oni vezani za zadruzni nacin Zivota i
stoga mozda nekima izvan Krajine, npr. onima iz Provincijala, ili nekih drugih dijelova
tadasnje Hrvatske, nepoznati. To su nazivi za gospodaricu u kucnoj zadruzi, gdje ima vi-
Se odraslih Zena, koja je upravljala cjelokupnim Zenskim dijelom zadruznog gospodar-
stva, usporedo sa starjeSinom. Rije¢ “maja” dolazi vjerojatno od “majka’, jer je bila u ulo-
zi glavne majke i gazdarice, a po negdje su ju zvali i “planinka” (Pavlicevic, 1989, 90 i
99, biljeska) Treba spomenuti i da prezimena Opacié nema u Hrvata, te stoga Marko
Opacic nikako nije mogao biti “Zupnik”, ve¢ samo paroh u Slabinji, tim viSe §to je u mje-
stu postojala samo pravoslavna crkva. U to je vrijeme bilo uobicajeno pojam “Zupnik”
upotrebljavati i za svecenika pravoslavne crkve, kao i rije¢ Zupa za parohiju, tako da na-
lazimo i recenice poput “Grkoisto¢na zupa u eparhiji Karlovac” (vidi npr. Sabljar, 1866,
380).

86 Opacié, 1854, No.43, 175.
87 Isto, No. 44, 179.



