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Prebrana ima osobito vainu ulogu u drustvenome Zivotu. Zajednicki obroci predstavljaju srediste
drustvenih odnosa.

(Visonik 2004:22)

1. UVOD

Tradicijska prehrana tema je mnogih etnoloskih istrazivanja i radova. U domadoj literaturi najcesée je
zastupljeno obradivanje prehrane ruralnog stanovnistva kao marljivoga prikupljanja te opisivanja re-
gionalnih osobitosti u na¢inu uzgoja pojedinih biljaka, pripravljanju jela i konzumiranju hrane u periodu
od kraja 19. stoljeca do polovice 20. stolje¢a .! Teorijske studije o hrani kao sredstvu izrazavanja identiteta
grupe te odnosa prema susjednim grupama jos uvijek su zastupljenije u svjetskoj nego domadoj literaturi.”
Osobitosti odredene skupine, vazne za razumijevanje identiteta, definiraju se kao “markeri”, obiljezja koja
bi pripadnici prepoznavali i pamtili kao razlikovne elemente i simbole identiteta u odnosu na osobitosti
drugih skupina (usp. Bromberger et al. 2002: 182). Oni se dijele na one koji se oslanjaju na objektivna
obiljezja i na one koji pocivaju na subjektivnoj Zelji za razlikovanjem (usp. Capo Zmegaé 1997: 72).

Terenskim istrazivanjem teme tradicijska prehrana, provedenim na podruéju Krivoga Puta®, priku-
pila sam detaljne podatke o osobitostima u prehrani primorskih Bunjevaca i na¢inu pripravljanja hrane.
Osobitosti, kojima se pojedinci opredjeljuju za pripadnost, izdvojili su sami kazivadi, a predstavljaju jedan
od ¢imbenika autoidentifikacije primorsko-bunjevacke skupine u odnosu na najblizu urbanu sredinu,
stanovni$tvo grada Senja. Nacin odijevanja (narodna nosnja, obrada tekstila), gospodarska specifi¢nost
(privreda, prehrana) i govor kategorije su koje pripadnici primorsko-bunjevacke skupine izdvajaju kao
obiljeZja raspoznavanja od urbane skupine stanovnistva (usp. Srbi¢ Alempijevi¢ 2003, 427). Elementi
unutar tih kategorija, koje pripadnici odaberu kao vazne za svoju etni¢nost, ne predstavljaju kulturnu
cjelovitost jer su oni trenutni izbor, te podlijezu mijenjanju (usp. Grbi¢ 1994, 29).

Cilj ovoga rada je, na temelju sustavno prikupljene grade, ustanoviti koji segmenti ¢ine tradicijsku
prehranu te time omogucuju autoidentifikaciju bunjevacke zajednice i shvacanje njihovih razlikovnih obi-
liezja u odnosu na najblizu zajednicu, na gradane Senja. Spomenut ée se i odnos prema drugim zajednica-
ma, Li¢anima i Slavoncima, koji je u manjoj mjeri naglasen unato¢ povezivanju kroz razmjene namirnica i
dobara na sajmovima. Takoder, radom se zele prikazati namirnice i jela koja, prema shva¢anjima kazivaca,
predstavljaju tradicijsku prehranu oblikovanu generacijama i uvrijezenu u njihovoj zajednici, kao i neki
od nacina privredivanja ruralnoga stanovnistva. Poseban dio rada posveéen je tradicijskoj prehrani u su-
vremenom zivotu i iskazivanju gostoprimstva.

Takvi radovi odraz su etnologije koja se razvijala pod utjecajem Radiceva upitnika Osnova za sabiranje i proucavanje
grade o narodnom Zivotu iz 1897, pa su osobitost velikih monografija (primjerice Lovreti¢: Otok, Ivanisevi¢: Poljica,
Lang: Samobor i dr.), ali i zasebnih radova poput M. Randi¢: Prehrana, Etnoloska istrazivanja 6., Zagreb, 1999. i sl.

2 Poseban pregled svjetskih etnoloskih doprinosa vidjeti kod S. Menneli et al., 1998, 35-41.

Istrazivanje na Krivome Putu obuhvatilo je podrugja Podbila, Alana, Krivoga Puta, Mrzlog Dola, Francikovca i Velju-
na Primorskog, te njihovih zaseoka.
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Potaknuta oskudnim podacima i manjkavom gradom o prehrani Krivopué¢ana u senjskome zaledu,
zapocela sam sustavno obradivanje ove teme. U tu svrhu izradila sam upitnicu koja se tijekom istraziva-
nja nadopunjavala pitanjima i lokalnim nazivima.* U terenskim ispitivanjima sluzila sam se metodom
strukturiranoga intervjua, gdje sam od kazivaca nastojala doznati konkretne odgovore na ciljana pitanja
prema upitnici, i nestruktuiranog koji je ukljudivao razgovor o pojedinaénim zivotnim pricama i kriti¢-
kim osvrtima na njihovu prehranu. Percepcija vremena u odredivanju nekada pojedinaéno je varirala, a
uvjetovana je ponajprije godistem kazivaca.” Dobiveni podaci odnosili su se pretezito na razdoblje od tri-
desetih godina 20. stolje¢a do vremena istrazivanja, pocetka 21. stolje¢a. Nadalje, pripadnici ove skupine
su valorizirali svoju sadasnju prehranu (vrijeme istrazivanja), s onom “iz sjecanja” §to se ve¢inom odnosilo
na razdoblje prije Drugoga svjetskog rata.

Ispitivanjem obuhvaceni lokaliteti znatno su depopulirani. Masovno iseljavanje Krivopucana u grado-
ve bilo je sredinom 20. stolje¢a. Vise nije bilo zarade tu, sve se okrenilo u grad jer nije bilo posla.® U vrijeme
ispitivanja podrucje Krivoga puta znatno je iseljeno, pa se tako u pojedinim lokalitetima moglo prona¢i
samo jedan ili nekolicina kazivaca starije Zivotne dobi. Zahvaljujué¢i vremenu ispitivanja (lipanj) ve¢ina
pripadnika ove skupine odmarala se na svjezijoj klimi Krivoga Puta od one u gradu, pa su intervjui pro-
vodeni u naseljima iz kojih potjecu.

Temom prehrane kod primorskih Bunjevaca, bavila se jedino etnologinja Marija Fris¢i¢ u ¢lanku
“Teme iz materijalne i duhovne kulture primorskih Bunjevaca”, te u prilogu “Proizvodnja sira kod pri-
morskih Bunjevaca”” U prvom radu, medu ostalim temama, autorica iznosi kratki pregled mlije¢nih pro-
izvoda te opise njihova pripravljanja, dok u drugome donosi prikaz priprave sira Skripavea potkrijepljen
kazivanjima s terenskih ispitivanja. Podaci iz ovih radova shvaeni su kao polazna osnova za nadogradnju
prikaza tradicijske prehrane primorskih Bunjevaca, te kao etnografska grada pogodna za usporedbu s vla-
stitim podacima, unato¢ razli¢itim zaseocima i lokalitetima koje smo istrazivanjima obuhvatile.?

Kroz prikaz %ivota dviju zadruga s podruéja Krivoga Puta, etnologinja Milana Cerneli¢ donosi i po-
datke o namirnicama i pripremi mlije¢nih proizvoda, kao i svakodnevnim obrocima.” Iako se u ovome
prilogu ne bavi prehranom, kroz prikaz imovina, gospodarenja, organizacije obiteljskoga zivota i diobe
dviju zadruga, mjestimi¢ni podaci o prehrani osobito su korisni kao potvrda ve¢ prikupljene etnografske
grade o primorskim Bunjevcima. Podaci su prikupljeni 1981. stoga mogu biti relevantan pokazatelj pri
definiranju vremenskih odrednica, kao i usporedivanja s podacima prikupljenim pocetkom 21. stoljeca.

Monografija “Kompolje, narodni Zivot i obi¢aji” autora Jure Gréevica, donosi vrijedne podatke mar-
ljiivo prikupljene za selo u Gackoj dolini, a prema Radi¢evoj Osnovi. Unato¢ tome $to podaci nisu o
primorskim Bunjevcima, zbog pripadnosti senjskoga zaleda i doline Gacke dinarskoj regiji (danas Licko-
senjskoj Zupaniji), vazan su pokazatelj tradicijske prehrane oblikovane geografskim karakteristikama vrlo

U njezinoj izradi sluZila sam se Upitnicom Etnoloskog Atlasa, Svezak 2, (teme od 62 do 71, te 74.) koja je izradena
za potrebe nekadasnjega Etnoloskoga atlasa Jugoslavije Filozofskoga fakulteta Sveuclista u Zagrebu, 1965.

Najstariji ispitani kaziva¢ roden je 1917. godine, a najmladi 1948. godine; spol nije bio kriterij odabira kazivaca pa su
ispitivanjem obuhvaceni podjednako Zene i muskarci.

Izvadak iz kazivanja Marije Roncevi¢ iz Alana, zabiljezenog u lipnju 2003. Vie o iseljavanju stanovni$tva vidi u
prilozima o migracijama: autorice Marijete Rajkovi¢ u prvom svesku Monografije, str. 79-94, i Marijete Rajkovi¢ i
Jasmine Jurkovi¢, str. 95-119.

7 Tekst M. Fri§¢i¢ o pripravi sira nalazi se u sklopu ¢lanka J. Andri¢, 2003, 41-42.

teme, a ne cjelokupan prikaz grade. Stoga mi nisu svi, tada prikupljeni, podaci bili dostupni. Lokaliteti koje je obuh-
vatila terenskim istraZivanjem nalaze se na $irem podrudju senjskoga zaleda (Podbilo, Francikovac, Zukalj, LjubeZine,
Melnice i Crni Kal).

% Vidi rad: Cerneli¢ 2000.

134



Jasmina Jurkovi¢, Tradicijska prehrana i prehrambena kultura

sli¢nih podruéja. lako je autor napisao djelo nakon Drugoga svjetskog rata, podaci su prozeti osobnim
uspomenama koje ponegdje u gradi omogucuju stariju vremensku dataciju. Medutim, dio monografije
posveéen hrani (od 105 do 113 stranice) nema odredene vremenske odrednice, osim iznimke o sadnji
krastavaca (kumara) i rajcice (paradajza) nakon Prvoga svjetskog rata (usp. 2000: 107). Gradu je stoga teze
promatrati kroz vanjske i unutarnje utjecaje te promjene.

Druga monografija, “Tradicijski zivot i kultura lickoga sela Ivéevi¢ Kosa” etnologinje Mare He¢imo-
vi¢-Seselj, oslanja se na podatke prikupljene terenskim istrazivanjima u razdoblju od 1935. do 1980. Pod
naslovom “Hrana i sude za nju” (od 51. do 66. stranice) autorica naglasava kako je prikupljena grada
relevantna za “razdoblje od pocetka druge polovice 19. stolje¢a pa do danas”(1985./op.a.) (usp. 1985:51).
Obzirom na konstantne odnose Li¢ana i primorskih Bunjevaca, ali takoder i, ve¢ spomenutu, geografsku
slicnost pojedini podaci mogu posluziti u kompariranju grade.

Autor Mile Japundi¢, koji se posvetio istrazivanju povijesnih i etnoloskih tema zavicajnoga kraja,
u knjizi “Lovinacki kraj: vrijeme i ljudi” opisuje neke od tema iz Zivotnih obic¢aja Lovinca naseljenoga,
kako isti¢e: “Lovina¢kim Hrvatima, mahom Bunjevcima”. Prehrana, kao zasebna cjelina, nije obradena.
Mjestimi¢ni podaci o proizvodima i namirnicama tek su usputno uocljivi kroz opise drugih tema. Tako,
primjerice pod naslovom “Poslovi oko blaga” on napominje: Od blaga je covjek imao mnogostruku korist.
Prvenstveno mu je sluzilo kao hrana: meso i mlijeko iz kojega se proizvodi poznati licki sir Skripavac, skorup
i razni zacini(...) (2000, 317). Unato¢ tome, rad valja uvrstiti u gradu o Bunjevcima, $to i je vazna zna-
¢ajka koja predstavlja moguénost uvida rasprostranjenosti nekih prehrambenih proizvoda, kao i drugih
obicaja.

Djelomi¢ni podaci o prehrani i prehrambenim navikama mogu se iS¢itati i u knjizi “Bunjevci” autora
Rikarda Paveli¢a. Kroz pretezito romanti¢ne opise, moguce je uoditi pojedinaéne podatke o prehrambe-
nim namirnicama. Takav je i sljededi citat: Medu koscima, a osobito mladima, razvija se pravo natjecanje
tho Ce vise i bolje pokositi livadu. A kakvo je zadovoljstvo u trenutku kada planinka na konju donese bogatu i
ukusnu hranu! Tu je i rakije i vina, subih rebrica i divenice sa zeljom i grahom, pa zatim cuveni bunjevacki
sir Skripavac i krumpir koravac, pa kada se svega toga covijek nauzije na Sumskom zraku, nije cudo Sto mladici

prave svakojake ludorije(...)(1973:192).

2. PRIVREDIVANJE | PREHRANA PRIMORSKIH BUNJEVACA

vakodnevna prehrana ruralnoga stanovnistva zavisila je od nacina privredivanja. Podru¢je Krivoga

Puta, prema geografskim obiljezjima, spada u krsko, vapnenacko podrugje s bjelogori¢nim $umama na
vi$im nadmorskim visinama. (Aralica 2000: 228). Svjesnost geografske osobitosti vlastitoga kraja oslikava
u Sali Marija Prpi¢ Vinina iz Veljuna: Kod nas je rodilo kamengje jako dobro ove godine. Takva geografska i
klimatska obiljezja uvjetovala su bavljenje ruralnoga stanovnistva odredenim privrednim granama, u pr-
vom redu stocarstvom'’. Ova privredna grana znacajno je odredila orijentiranost u prehrani bunjevackoga
stanovnistva, $to je vidljivo u upotrebi mlije¢nih proizvoda u pripremanju jela, ali i kod ¢injenice da su se
stanovnici Senja mlije¢nim proizvodima opskrbljivali na sajmovima i od mljekarica iz Krivoga Puta.' Da
su sajmovi predstavljali znacajna mjesta susretanja te izmjenjivanja namirnica kao i domacih proizvoda
ovih dviju skupina prisje¢a se Tome Spalj Cucin iz Krivoga Puta: Onda su nase zenske isle od tih brda ozgora,
sa konjima, nosile su drva, pa su nosile i mlijeka, jaja i vako $to bi, napravi sira i vrhnja, masla i tako to i
onda otidi tu u grad i donesi kave, cukra, petrolejuma. U takvom tipu privredivanja osobito znacajna bila je
prodaja mlije¢nih proizvoda, o kojoj Ivan Krmpoti¢ Bokula iz Veljuna kaze: Svaka kuca imala magarca, a

1 Vide o tradicijskom gospodarstvu vidi u prilozima Marijete Rajkovi¢ u prvom svesku Monografije, str. 157-278.

1" Za podrobnije podatke o sajmovima i trgovini vidi u prilogu Tihane Rubi¢ u prvom svesku Monografije, str. 323-

352.
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bilo slabo posla pa su Zene svaki tjedan jedanput ili dvaput isle u Senj, pa onda mlijeka ovog saberi, ukiseli i
usiri. E, onda to na pijac prodavale u Senj."*

Uz prevozenje drveta za ogrijev iz zaleda u grad, kao oblik privredivanja donosio se i led, u pravilu po
narudzbama. Pravljenje leda bila je osobitost podrudja Veljuna, a kako navodi Luka Krmpoti¢ Brnde to je
bio posao s koljena na koljeno njegovan u njegovoj obitelji te jedan od nacina ekonomske egzistencije. Prvo
se iskopa jedna rupa i onda se nabi, da bude ilovaca, a onda se snijega natrpa, pa bude sniznjaca. Napravi se
drveni bat, raj snijeg se izbatira, pa onda pokri sa Suinjom listom i granama. I tako bude led." Prije uvodenja
hladnjaka, sredinom pedesetih godina 20. stolje¢a, led je bio potreban u slasti¢arnama i mesnicama, koje
su usluge donosenja leda pla¢ale novcem. O ekonomskoj isplativosti pravljenja leda, ali i zavisnosti posla
o vremenskim prilikama, Mirko Prpi¢ Cungo iz Mati¢ Gaja dodaje: Bog nam je davao sniga, pa smo novce
zaradivali.

Osim prema urbanoj sredini, stanovnistvo Krivoga Puta otvaralo se komuniciranju i trgovanju i s
drugima; povezanost s Li¢anima obrazlaze Marko Paveli¢ Mijatin iz Zuljeviéa: Bilo je ti Svercera, mi ka-
Zemo Kirci, oni su gonili pa mijenjali gore u Liku Trgovanje s Licanima, osobito u Brinju i Prokikama,
potvrduju svi kazivadi.

Nemoguénost privredivanja u ratnom i poratnome razdoblju pridonijela je osiromasenju ovog kraja.
Stoga je istrazivanje prehrambenih navika izazvalo kod ve¢ine kazivaca prisje¢anje na nepovoljne ekonom-
ske uvjete poratnog razdoblja.

Oskudica u prehrambenim artiklima prisilila je ruralno stanovnistvo na ucestalost pripremanja skrom-
nijih jela, kao $to su jusna: Radili su kasu od zoba kad nije bilo drugoga (...) mogu reéi da sam i u nekim mo-
mentima bio gladan." Osobito su se tesko nabavljale elementarne namirnice kao cukar (Secer), sol, kava.
Secer se koristio u manjim koli¢inama za pripremanije jela. Kako je ¢inila neizostavan dio jutarnjega obro-
ka, kava se u ekonomski nepovoljnim vremenima pripremala od je¢ma, koji se stupao u drvenoj stupici;
nije bilo bolje, malo je mirisalo na kavu.'® Sol se nabavljala u Senju, ali i nosila u Slavoniju kao zamjena,
rampaltrampa za druge proizvode (zito, kukruz, kavu i drugo): Za sol ne znam da je ikada bila kriza, samo
nije bilo Senice, brasna. Majka je isla, vozili smo sol u Slavoniju za Senicu, tako da smo imali."” Takoder, sol se
nabavljala i od oto¢ana s Paga. Marija Tomljanovi¢ Conina iz Krivoga Puta sjeca se kazivanja svoje majke
koja je minjala robu za sol. Kata Prpi¢ Copiceva iz Francikovca prisjeca se jednog od natina pribavljanja
soli: Moj je otac pokojni isa’ u Senj po more. Pa dovezi i onda pokojna majka kuvaj i od toga napravi sol, a to
nije bijela nego mrka sol. Zitarice su se u ratnome razdoblju mljele ru¢no na kamenom #rvmju. Luka Krm-
poti¢ Brnde iz Veljuna prisjeca se: Onda se to okreci, a treba jaki decko, i dvoje poneki okrerali.

Percepcija o vlastitoj proizvodnji hrane kao manje vrijednoj isticala se tijekom gotovo svih razgovora:
Vecinom se jela domaca hrana, jer nije bilo novaca da se kupuje.' Slican stav ocitovao se i u kazivanju Mire
Tomljanovi¢ Ropete iz Krivog Puta: Prehranjivalo se s ovim sto se imalo, domace jer nije bilo kupovine. Marko
Tomljanovi¢ Cote iz Simeri¢a prisjeca se: Ja sam se veselio kad je moja mati, kad sam bio mali, otisla u Senj i
obavezno se moralo iz Senja donjesti krub, bijeli krub, senjski éuveni poznati, e imali su vrhunski krub, bijel,
pSenicno brasno. Taj krub kad je donila moja majka, ro je bilo, ma kakve torte, to se pojelo u hipu bez ikakvih
dodataka, to je bilo veselje.

Ovakav nacin privredivanja medu ruralnim stanovni$tvom Krivoga Puta bio je uobi¢ajen do sedamdesetih godina 20.
stoljeca.

Citat iz kazivanja Ivana Krmpoti¢a Bokule iz Veljuna. O temi sajmova i prodaje robe na sajmovima vidi op¢enito u
prilogu Tihane Rubi¢ u prvom svesku Monografije, str. 323-352.

Naziv kirci odnosi se na stanovni$tvo naseljeno na podrué¢ju od Novog Vinodolskoga do Rijeke.

Ovo je izvadak iz kazivanja Marka Tomljanovi¢a Core iz Simerica, zabiljezenog u lipnju 2003. godine.
Milan Tomljanovi¢ Perisa, Zamali¢.

Nada Prpi¢ Terezina, Krivi Put.

Kazivanje Katice Hotlovec iz Mati¢ Gaja zabiljezeno je u lipnju 2003.
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Upvrijezeni stav kako je medu ruralnom sredinom bila “prostija” hrana mijenja se tek pove¢anjem tu-
risticke zainteresiranosti za domace proizvode zadnjeg desetljeca 20. stolje¢a. S tim su u vezi i valorizacije
kazivaca o prehrani nekada i danas."”

Izdvaja se i kazivanje Ivice Vukeli¢a Popa iz Rupe: Ako si ima vise zemlje bija si jai, ako je kucanstvo
imalo puno ljudi, malo zemlje, tu se jako tesko Zivilo, ali tu se nije kupovalo. Stav o vlastitoj hrani kao jed-
nostavnoj i neraznolikoj u namirnicama, ocitovao se i tijekom boravka na terenu. Tako Zlata Tomljanovi¢
Pesina, s predodzbom o bogatstvu drugih krajeva, kazuje: kod nas bas u Krivom Putu nije bilo nekih obicaja
ni specijaliteta.® 10 je nasa jako Skrta zemlja, a sama hrana koju smo licno proizvodili to nije raznovrsno bilo,
ko $to ima recimo vuda uz more gdje je malo bolja zemlja (...), to je bilo dosta pasivno, nije bilo obilato kao
po Slavoniji i Srijemu. Ovim rije¢ima Tome Spalj Cucin iz Spalja prikazuje siroma$nost svoga kraja, ali i
jednostavnost u pripravljanju jela. Ipak, u daljnjem razgovoru kaziva¢ donosi podatke koji kazuju suprot-
no od njegova stava o prehrani. Razgovori s pripadnicima ove skupine pokazuju kako postoje namirnice i
jela koja se usporeduju s drugim skupinama i koje time odreduju njihovu vlastitu skupinu. Kroz kazivanje
o krumpiru, Marko Paveli¢ Mijatina iz Zuljeviéa jasno pravi razliku u kvaliteti proizvoda, te time svoju
zajednicu odreduje kao “bolju”. On istice: nas je krumpir kud i kamo kvalitetniji nego vas, slavonski.

3. TRADICIJSKA PREHRANA | OBROCI

Prehranu Krivopucana od kraja 19. pa do sredine 20. stolje¢a karakterizirali su proizvodi domace
proizvodnje te namirnice pribavljane kupnjom u gradu ili razmjenom na sajmovima.?! Svakodnevni
obroci razlikovali su se sadrzajem i koli¢inom s obzirom na godisnja doba i prigode. Kada se govori o
razdoblju ucestalijih i zahtjevnijih poslova, upotrebljava se naziv Jeto (kako to koriste i kazivaci), iako se
to ¢esto ne podudara kalendarski s razdobljem ljeta. U zimskome se periodu obujam poslova smanjivao.
Ljetno doba kazivaci odreduju prema svakodnevnim gospodarskim poslovima, kao $to, primjerice, pojas-
njava Ivanka Atali¢ iz Alana: Podinje koncem cetvrtoga mjeseca, kad se pocelo orat i sve do desetog mjeseca, dok
bi se krumpir okopao, dok bi se drva nabavila i tako. Tako je ljeti zabiljezeno pripravljanje pet obroka, a zimi
manje - tri.” Podjelu na vise obroka ljeti kaziva¢i obrazlazu ve¢om potrebom za snagom, s obzirom na
potrebu obavljanja mnogih poslova oko kuée, sa Zivotinjama i u polju. Objasnjenja za redukciju zimskih
obroka su: ne mora se toliko rano ni ustajati, kradi je dan pa je bilo dosta ta tri obroka®; mange se trosi, Sto vise
radis vise trosis*. Zimski obroci su: rucak (od sedam do devet sati ujutro), #Zina (u podne) i vecera. Ljeti su
to: rucak (izmedu pet i sedam sati ujutro), dorucak® ili marenda® ili veliki rucak® (oko deset sati ujutro),
uzina®®(u podne), mala uzina (od Sesnaest do osamnaest sati popodne) i vecera (do dvadeset i jedan sat).
Jedini obrok identi¢noga sadrzaja za sve navedene lokalitete je rucak. Neizostavna je, prije odlaska na rad,

Vidi o tome u dijelu ovoga priloga, u odlomku naslova Danasnja prehrana i gostoprimstvo.

2 Osobito je rafiren stav o “bogatstvu” Slavonije, koja prema shva¢anjima kazivaca obuhvaéa teritorij od Karlovca pre-

ma unutra$njosti. Bogatstvo Slavonije definira se shva¢anjima o raznolikijim namirnicama i jelima.

21 Takve opcenite karakteristike obiljezile su za to razdoblje prehranu Hrvatske, ali i Sire (usp. Muraj 1998:101).

22 Isti podaci potvrdeni su i u zadruzi Tomljanovi¢-Puljiz iz Podbila (Panji¢i), dok se u zadruzi Prpi¢-Grgajice iz Kosove

Buljime spominju Cetiri obroka (ruéak, malu uzinu, uzinu i vecern) bez navodenja razlika u zimskom i ljetnom razdo-
blju. Vidi: Cerneli¢ 2000:212.
Ivica Vukeli¢ Pop, Rupe.

23

24

Luka Krmpoti¢ Brnde, Veljun.

% Podbilo, Francikovac.

% Ivanka Atali¢, Alan; Mara Tomljanovi¢ Isanova, Krivi Put; Luka Krmpoti¢ Brade, Veljun.

77 Svi ostali lokaliteti osim prethodno spomenutih izuzetaka.

# U Francikovcu fonetska promjena — juzna i mala juzna.

137



Zivieti na Krivom Putu

bila bijela kava i kruh, kava kruhom. U nedostatku kruha, cesta je zamjena bila palenta. Takoder, cest ju-
tarnji obrok bio je nadrobljen kruh u mlijeku ili bijeloj kavi, $to mnogi Krivopu¢ani i danas pripremaju.

Obroci su se razlikovali i prema prigodama. Tako su se odredena jela priredivala prigodom godisnjih
(primjerice Uskrsa, Bozica) i Zivotnih obicaja (rodenja djeteta, svadbe, pogreba) te za utjecajnije goste
(Zandare, lugare i sl.).

Navedena podjela obroka na pet ¢jelina prakticirala se do Sezdesetih godina 20. stoljeca. Procesom
industrijalizacije obliznjih gradova (Senj, Rijeka i sl.) te prestankom ru¢nog obradivanja poljoprivrednoga
zemljista, odlaska u ko$nju i na druge sezonske poslove, pocinje slabjeti praksa ustaljenog nac¢ina prehrane
s pet obroka dnevno.

U pripravljanju obroka znacajne su bile osnovne namirnice poput soli, $eéera, ulja i kave, a 70 se moralo
nabaviti i debelo se naplatilo.”® Cest natin njihova priskrbljivanja bio je odlazak na sajmove, ali i trgovine
u Senj. Sol se najéesée nabavljala u Senju te se nosila u Slavoniju u zamjenu, rampu/trampu za druge pro-
izvode (zito, kukuruz i kavu): Za sol ne znam da je ikada bila kriza, samo nije bilo Senice, brasna. Majka je
iSla, vozili smo sol u Slavoniju za Senicu, tako da smo imali*® Sol se takoder nabavljala s Paga.

Marija Tomljanovi¢ Cona iz Krivoga Puta sjeéa se kazivanja svoje majke koja je minjala robu za sol,
te navodi: Majke nase isle na Pag. Ja se sicam dobro, nosila je jastucnice i one milje stikane, to mi je ostalo u
glavi. A tako se nosilo i u Slavoniju, u ratu za hranu. E, puno se robe nosilo. Senica i kokuruz je vecinom, po
to se islo u Slavoniju.

Kata Prpi¢ Copic iz Francikovca prisjeca se jednog od nacina pribavljanja soli: Moj je otac pokojni isa u
Senj po more. Pa dovezi i onda pokojna majka kuvaj i od toga napravi sol, a to nije bijela nego mrka sol.

Secer, cukar, namirnica je koja se nabavljala u trgovinama: Onda su nase enske od tih brda ozgora, sa
konjima nosile su drva, pa su nosile i mlijeka, jaja i vako Sto bi, napravi sira i vrhnja, masla i tako to i onda
otidi tu u grad i donesi kave, cukra, petrolejuma.*' Ulje se koristilo u manjim koli¢inama, a maslinovo se ulje
nije koristilo®?. U pripravi hrane imali smo mast od svinja svoji domaci.* Mast se dobivala prilikom klanja
odnosno svinjokolje, a ¢uvala se u posebnim zemljanim posudama, Zarama.

4. MLUEKO | MLIJECNI PROIZVODI

lijeko je predstavljalo jednu od vaznijih namirnica Krivopuéana, posebice tijekom 20. stoljeca kada

se stanovnistvo intenzivno bavilo uzgojem krava i u manjoj mjeri ovaca. Od mlijeka su se izradivali
mlije¢ni proizvodi koji su predstavljali glavne prehrambene artikle podrudja Krivoga Puta: maslac, sir i
kiselo mlijeko.* Kazivadi s podru¢ja Podbila pamte upotrebu i preradu iskljucivo kravljeg mlijeka i to za
vlastite potrebe. Rjede je koristeno ov¢je mlijeko, a neki ga kazivadi pamte isklju¢ivo kao dopunu kravlje-
mu: Ti i tamo znale babe starije malo ovéjeg mlijeka, pa sirile mlijeko od ovéjeg.” Pere Tomljanovi¢ Rambula
iz Tomica isti¢e kravice bile buse koje su davale i po pet litara mlijeka. Na podrudju Krivoga Puta i Veljuna
i u Tomi¢ima u Podbilu* potvrdena je mogué¢nost mijesanja ov¢jega i kravljega mlijeka, s obrazlozenjem
o gustodi ov¢jega koje daje bolju i kvalitetniju kiselinu. Muznja krava spadala je u zenski posao i obavljala

# Marko Tomljanovi¢ Coze, Simeriéi.

* Nada Prpi¢ Zérezina, Krivi Put.

31 Tome Spalj Cucin, Krivi Put.
3% Ivica Vukeli¢ Pop, Rupa.

% Marko Paveli¢ Mijatin, Zuljeviéi.
3 Ondasnja studentica etnologije Marija Fri§¢i¢ ispitivala je temu mlije¢nih proizvoda kod Marije Tomljanovi¢ Skorine
iz Tomica (Podbilo) te je navela najznacajnije mljecne proizvode: sir, kiselinu i maslac. Usp. Frisci¢ 2000: 236-237.

% Milan Tomljanovi¢ Perisa, Zamali¢ kod Alana. Nadalje, Katica Hotlovec iz Mati¢ Gaja sje¢a se kako se uz kravlje kori-
stilo i ov¢je mlijeko. Na podrué¢ju Podbila i Alana janjci su cicali, te mlijeka nije bilo za pravljenje mlije¢nih proizvoda.
36 Q itk kanivania Mariio Draic Vip i o Valitimae Bridiz 2000 236 1T radiy M i 4

Tomica kao mjesto stanovanja spomenute kazivacice navodi susjedni zaselak Panjiéi.
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se dva ili tri puta dnevno, ovisno je li krava szelna ili se otelila. Muznja ovaca ostala je nekim Zzenama u
paméenju kao tezak fizicki posao, ponajvie jer se ovce nisu dale musti tako lako kao krave. Svakodnevna
muznja zahtijevala je i trenuta¢no koriStenje i pravljenje proizvoda. Ste/na je krava nakon teljenja davala
specifi¢no mlijeko, grusalnu. Takvo se mlijeko nakon kuhanja ugrusa, ono se svo zguza i to bude zgrudeno™,
odnosno grusalna bi se pokvarila, prosjeklo jer nije bilo cisto mliko, to je bilo mlado™®. Grusalna se upotre-
bljavala u pripravi kolaca, najcesée strudl (Zuljevic’i), strudele (Francikovac), strudle (ostali lokaliteti).”
Anka Vukeli¢ Maticeva iz Rupe jedina donosi podatak da se grusalna koristila i u druge svrhe; mlijeko
kad se krava otelila dali prascima, a onda drugo smo napravili strudlu. Mlijeko se znalo i par dana grusati.*
Osim za pravljenje ukusne Strudle, grusalna se $ecerila, a zatim jela zlicom $to je posebno bilo ukusno
djeci.*’ Ovaj podatak potvrduje i Zlata Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta, te dodaje kako se grusalna
mogla koristiti i za pravljenje palacinki.”” Mijesanje mlijeka, jutarnjeg i vecernjeg, nije se prakticiralo: ako
se mliko mijesa, jutarnje i vecernje, onda bude kiseli sir. Treba biti jedno mliko, ako se ono pomijesa, vec osjetis
promjenu.” Mlijeko se mijesalo kad su ga upotrebljavali za vlastite potrebe, $to je bilo ucestalije*’. Nakon
Drugoga svjetskog rata, kada su mlijeko dostavljali mljekarama, odvajali su jutarnje i vecernje, u koje
se moglo pomijesati i ono podnevno. Mljekare nisu dopustale mijesanje mlijeka, uglavnom zbog mjera
higijenske predostroznosti te moguceg kvarenja mlijeka. Ipak, ukoliko je nedostajalo mlijeka za pravljenje
nekih proizvoda, moglo se sastavit vecernje i jutarnje.®®

Na podru¢ju Krivoga Puta zabiljezena je upotreba naziva putar za maslac. Pravljenje ovog proizvoda
identi¢no je u svim lokalitetima: m/iko se zakuva da se dobije skorup, koji predstavlja gornji, po dva prsta
debeli i vrlo Cesto 7uti sloj mlijeka. Tome Spalj Cucin $aljivo dodaje kako je najbolji skorup onako debeo
da moze macka po njemu proci.

Najbolje je mesti hladno mlijeko jer onda je to bez taloga.*® Putar se sabira dva, tri dana, recimo nisi imo
dovoljno za jedan pa si ostavio za sutradan il dok se skupi (Ivica Vukeli¢ Pop, Rupa). Skorup bi se stavljao
u drveni szap,” posudu visine jednog metra gdje bi se ru¢no melo pomoéu mecaje, drvenog Stapa koji na
podnozju ima nekoliko rupica (sl. 1a, 1b). U Tomi¢ima je zabiljezen i naziv stapajica (Fris¢i¢ 2000: 237).
Udara jednu uru, po ure i onda izide putar sto mirise®®. Pravljenje putra ponajvise je zavisilo o koli¢ini mlije-
ka i tada dobivenog skorupa, a prema kazivanjima pravio se svaki dan, na drugi dan® ili svakih nekoliko
dana. U Zuljevi¢ima kazuju melo se na stapic, dok u Alanu kazu melo se mliko. U ostalim lokalitetima
upotrebljava se glagol mesti (mliko se mete). Marija Ronéevi¢ Garina iz Alana se prisje¢a: Moras imati ri-
tam u udaranju, to je umijece. Bilo je tako da nije svako iz istog mlijeka izvadio isto putra, jer kao nisi istim
tempom radio.

Domacinstva koja nisu mogla potrositi sav putar, nabrala bi pa bi trebalo ropit.>® Takvo pritopljeno
maslo spremalo bi se u posude, Zare u kojima je spremljeno moglo stajati i do godinu dana. Putar se kori-

% Anka Soli¢ Tutanova, Podbilo.

38 TIsta kazivacica.

3 Strudla je kola¢ pripravljen od kore tijesta sa smjesom sira ili sezonskoga voca, primjerice vi$nje i sl.

0 Anka Soli¢ Zutanova, Soliéi.

4 Milan Tomljanovié Perisa, Zamalié.

2 Palatinke se ucestalije pripremaju tek zadnja dva desetlje¢a 20. stoljeca.

3 Marija Ronéevi¢ Garina, Alan.

# " Prema kazivanju Anke Vukeli¢ Maticeve, Rupa.

# Milan Tomljanovi¢ Perifa, Zamali¢.

46 Katica Hotlovec, Mati¢ Gaj.

7" Prema kazivanju Kate Prpi¢ Copic iz Francikovea stapove su pravili zanatlije znani u selima kao #§/jari. Ostali kazivaci

spominju selo Kutarevo kao sredi$nje mjesto izradivanja drvenih predmeta.
# Ivan Vukeli¢ Mikula, Cupidi.
¥ Nada Prpi¢ Terezina, Krivi Put.

50 Marija Ronc¢evi¢ Garina, Alan.
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stio vrlo ¢esto kao namaz, ali se s njime i kuvalo, zamascivalo i sve sto je trebalo jer nije masti bilo.>" Jeo bi
se i s palentom, a znali su ga i namazati na tijelo kako bi koza bila meksa. Otapanjem puzra dobilo bi se

maslo kojim se zacinjavalo jelo. Maslo je moglo trajati duze od maslaca, a ¢uvalo se u ku¢i u zemljanim

¢upovima od 5-6 litara (Ibid. 237).

Stika 1b: Detalj stapa 7 mecaje.

Stika 1a: Drveni stap i mecaja, viasnica Mara Krmpotié Bende 7z

Veljunay snimila Jasmina Jurkovié, lipanj 2004.

Pravljenje sira u domacoj radinosti poznato je i danas, a istice se specifi¢na vrsta Skripavac koji posljed-
nje desetljece 20. stolje¢a dobiva na sve vecoj turistickoj pozornosti (sl. 2 a, b, ¢, d).* U Tomi¢ima mu
se dodaje atribut bunjevacki, a zovu ga jos i friski sir (ibid. 236). Kaziva¢ iz Zuljevi¢a pamti vaznost sira
Skripavca koja se izjednacava s oplodnjom, te kroz smijeh dodaje da je sira skripavea i one stvari sa Ritavca
[Ritavac je lokalitet/op.a.]. Naziv skripavac kaziva¢i objasnjavaju njegovim osobinama: frisak je (Rupa),
kao Skripi pod zubima (Mati¢ Gaj, Alan, Cupidi, Francikovac), cuje se pod zubima (Zamali¢).

Osim skripavca, poznat je i subi sir koji se dimio i susio na dimu. Temelj za pravljenje sira predstavlja
siriste koje se dobiva od teleceg ili janjeceg Zeluca, murice.> Zeludac je potrebno temeljito isprati, zatim
usoliti te ostaviti nekoliko dana da odstoji (dva do tri dana).’* Murica se zatim rastegne na dva ili vise
Stapica te stavi na susenje. Izrezani komadiéi stavljaju se u posude s vodom koje se moraju dobro zatvoriti
da bi se u njima napravilo siriste. Dobivenu tekudinu, siriste, ulijeva se u toplo, zagrijano mlijeko kako
bi se sir usirio nakon priblizno dvajst minuta®. Nakon sat-dva u posudi, padeli sir dobio bi tvrdi oblik.
Oblikovao se rukama ostavljajuéi pri tome tekuéinu, surutku (Podbilo, Alan, Cupié¢i, Rupa, Mati¢ Gaj,
Francikovac, Krivi Put) ili sirutku (Tomiéi), koja se najcesée davala svinjama, prascima (Alan) ili kokosima
(Krivi Put). Siru se obavezno dodavala sol prilikom oblikovanja u kolut, da okrugli bude (Francikovac).
Veli¢ina sira zavisi od koli¢ine mlijeka upotrebljenog za pravljenje.

>t Katica Hotlovec, Mati¢ Gaj.

52 Sir Skripavac navodi se kao karakteristika dinarske kulturne zone; usp. A. Muraj 1998:103. Precizniji prostorni raz-

mjestaj pojave Skripavca ogranicen je na podrugje Like (Andri¢ 2003:28-29).
%> Manje detaljnu pripravu skripavca navode i ]. Gréevi¢ 2000:109 te M. He¢imovié-Seselja 1985:55.

> Tzuzetak predstavlja kazivanje Kate Prpi¢ Copic iz Francikovca koja kazuje da se Zeludac ostavi jednu no¢ u salamuri,

odnosno soli.
> Ivanka Atali¢, Alan.
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Marija Roncevi¢ Garina iz Alana savjetuje da se manji sir pravi od pet litara, a ako je veci more i sedam,
osam litara. Jedna ilica siriSta ulije se na deset litara mlijeka kako bi se dobio kilogram sira. Sir Skripavac jeo
se svjez i mogao je valjati dan do dva, a ukoliko ga je bilo vise, dimio se na dimu i tako dobivao subi sir, Zut
i ko kost tvrd (Francikovac).’® Susio se na zraku i na dimu u susarama (Francikovac), susionama (Rupa) ili
bajtama (Mati¢ Gaj, Krivi Put, Tomi¢i)”’ na posebnim drvenim letvicama, o gajba za ptice, ali male Sipke da
sir ima zraka (Alan) zvane sirnjade (Zamali¢, Alan, Rupa, Mati¢ Gaj, Krivi Put, Veljun), siraljke (Krivi Put).
Tvrdoda sira ovisila je o viemenskom periodu susenja. Potrebno je bilo osam dana na dimu da bi bio umjeren
(Alan). Nada Prpi¢ Terezina iz Krivoga Puta ukazuje kako se sir mogao susiti i u kuhinji, $to ona danas i ¢ini:
Ja bi’ metnila ovdje gore na elemente i isto bi se osusija u toplini i isto pozuti.

Period valjanosti i upotrebljivosti suhoga sira bio bi i nekoliko mjeseci, $to je ovisilo o nacinu susenja i
prehrambenim potrebama. Za dimljenje sira znacajna je bila vrsta drveta koja se upotrebljavala za lozenje
vatre. To je bila bukovina jer tu imamo najvise drva bukova (Krivi Put), svako drvo ima svoj sok u sebi, a drvo
bukovina bila najprikladnija (Veljun). Priprava sira bila je za vlastite potrebe, da se omasti brk (Zuljevici), a
ve¢inom se odma jelo (Podbilo). Kao i danas, sirevi su se jeli svjezi kao samostalno jelo uz kruh, iz ruke (Alan)
ili su se kao suhi i tvrdi ribali na tijesto, $to je predstavljalo ukusan dodatak obroku. Ivanka Atali¢ iz Alana
navodi kako se suhi sir pripremao i s makaronima. Tijesto, sir i maslac koji se rastopio delao se za marendu,

veceru, a nekad mogo i za rucak. Osim proizvodnje za vlastite potrebe, skripavac se mogao i prodavati.”®

Slika 2a, b, ¢, d: Fage igrade sira skeipavea, izradila Marija Tombanovié iz Tomica; snimio Augnstin Peri, kolovoz 1999.

3¢ Podjela na skripavac i suvi sir spominje se i u Iv¢evi¢-Kosi u Lici (He¢imovié-Seselja 1985:56).

57 Bajte su zasebne gospodarske prostorije s otvorenim ognjistem, a esto u upotrebi ljetnih kuhinja; (Fri§¢i¢ 2000: 236).

%8 Marija Tomljanovi¢ iz Tomica i danas (2009.) proizvodi sir za prodaju.
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Kiselo mlijeko ili kiselina, naziv koji se upotrebljava u svim mjestima s izuzetkom u Zamali¢u, gdje se
koristio naziv kiselo, treci je znacajni mlije¢ni proizvod. U procesu metenja iz stapa, osim putra dobivala se
tekudina metenica koja je sluzila kao temelj za pravljenje kiseline. Kiselina se pripravljala na sljede¢i nacin:
metenicu zagrijete, ne zavrit, mlako da bude, da prst ne zagori, pa dvi Zlice kvasa i zamotaj u krpe i pokupi
dobro, da nema zraka i to bi stalo preko nodi i sutra se to jelo.”” Tako napravljeno kiselo mlijeko bilo je ¢vrsto
i stegnuto da si moga nogem rezat (Mati¢ Gaj, Krivi Put). Gustoca kiseline bila je dobra kad bi kiselo na stol
istresli ne bi se razliva.*® U Tomi¢ima spominju da se rijetko pripremala i ov¢ja kiselina, koja je bila gus¢a
i masnija od kravlje. (ibid. 236) Navodi se i drugacija moguénost kiseljenja: u mliko koje se treba ukiseliti
stavi se malo kiseline od jucer, izmijesa se i pokrije, ostavi se do sutra i evo nove kiseline®'. Kiselina se najcesée
jela s palentom, $to je potvrdeno u svim lokalitetima. Mogla se posluziti takoder kao samostalno jelo uz
domadi kruh ili, po potrebi, uz dimljene suhomesnate svinjske proizvode.

5. MESO | MESNI PROIZVODI

potreba mesa uvelike je ovisila o godi$njim razdobljima, o ljetu i zimi. Tako su ljeti Krivopuéani
konzumirali mladu janjetinu koja se mogla upotpuniti svinjskim suhomesnatim proizvodima. Zimi
se obavljala svinjokolja odnosno klanje svinja, pa se pretezito jela svinjetina i njezini proizvodi. Rad u
polju, kosnja i drugi ljetni poslovi iziskivali su bogatiju prehranu mesom. Zimi svinjetina predstavlja u
svim mjestima najrasirenije i najkvalitetnije meso. Mlade svinje, m/ado, kupovali su se u proljeée i goji
ga priko lira do listopada, studenog kako bi bili dovoljne teZine za klanje kad su se pravili suhomesnati
proizvodi i kad se osiguravalo dovoljno hrane za zimnicu. Naglasiti treba da se meso nije jelo svaki dan,
nije bilo otkuda, puno dice i familije.> Brojnost obitelji te neimastina i ekonomska oskudica uvjetovali su
prehrambene navike pa se meso jelo dva puta nedjeljno, éetvrtkom i nedjeljom. Pridrzavanje ovog pravila
potvrdili su svi kazivadi. I danas, u nekim obiteljima nalazimo taj 0biéaj da Cetvrtkom ima mesa.”® Vecina
se pak Krivopu¢ana ne pridrzava ¢vrsto ovoga pravila zbog relativne dostupnosti mesnih proizvoda i
stabilnije ekonomske situacije. Obzirom na vedinsku populaciju katolickog stanovnistva, uvrijezena su
crtkvena pravila koja petkom nalazu nemrs, te su uz spomenute ¢imbenike odredila oskudniju upotrebu
mesa. Osim janjetine i svinjetine, jela se i piletina, ali preteZito u juhi i u posebnim prigodama, najcesée
nakon poroda (Zuljevi¢i, Alan, Tomiéi, Simeri¢i, Rupa) ili u bolesti (Zuljevici). Zabiljezeno tumacenje iz
Rupe: kokica koja je bila starija znala se zaklat, Zena kad se porodi dobivala je te jube, koje se nadopunjuje
kazivanjem iz Simerica nije se kokos uvijek klala, ne, ne to je morala gozba biti, pokazuje kako se velika
paznja pridavala spremanju jela od domace peradi te se prema odredenim prilikama postovalo nepisano
pravilo kako i zasto jelo treba biti spravljeno.*
U mesne proizvode spada i riba koja je prema kazivanjima imala sporedno znadenje u prehrani. Riba
se pribavljala u Senju, a vjerovalo se samo u jednu ribu, to je ona mala srdela.”> Upotreba riba srdelica u
prehrani potvrduju i kazivaci u Veljunu i Krivome Putu.® Ipak, strah od gusenja ribljim kostima kao i ne-
stru¢nost pripremanja ribe, glavni su razlozi zbog kojih se riba izbjegavala u prehrani. U Alanu, Zamali¢u
i Francikovcu, usprkos tvrdnjama o slaboj prehrani ribom, poznavali su na¢in konzerviranja ribe. Marija
Roncéevi¢ Garina iz Alana kazuje: Imali smo prije familije u Senju, pa bi napravili marinadu od fine ribe, pa

% Marija Roncevi¢ Garina, Alan.

6 Marija Tomljanovi¢ Conina, Podbilo.

6l Tsta kazivacica.

02 Tsta kazivacica.

6 Anka Soli¢ Tiutanova, Soliéi.

6 Tvica Vukeli¢ Pop, Rupa i Marko Tomljanovi¢ Cote iz Simeriéa.

6 Marko Tomljanovi¢ Cote, Simeriéi.

66

Mira Tomljanovi¢ Ropeza, Krivi Put, Ivan Krmpoti¢ Bokula, Veljun.
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bi ta riba mogla stajat. Ona se préi u ulju, izrege se puno kapule, lovorike i papra, ostike (ocat) i ta riba se slozi
u jednu padelu i kad se to ohladi, zalije se to i sad je konzervirano. U Alanu i Zamali¢u potvrduju uz srdele,
konzumiranje i plave ribe lokarde.

Meso, pretezito janjetina i svinjetina, konzerviralo se na nekoliko nadina. U ljetnim se mjesecima
svjeze meso, iskljucivo janjetina, stavljalo u kalaée i spustalo u sterne gdje bi bilo rashladeno vodom, ali i
da se sacuva od muve.’

S izuzetkom lokaliteta Rupa, gdje kazivaci nisu potvrdili ovakav nacin konzerviranja mesa, ostali
ukazuju kako se ono moglo ocuvati do najvise osam dana. Ivanka Atali¢ iz Alana dodaje: Zaklali janje
pa koristili kroz cijeli tjedan pomalo. Svieze meso koristilo se za vrijeme ko$nje, odnosno vecih radova u
polju. Zbog nemogu¢nosti adekvatnog konzerviranja zivotinju je zaklala jedna obitelj pa ju je podijelila s
drugom, nakon toga druga je obitelj zaklala zivotinju te ju je opet dijelila.

Susenje predstavlja drugi nadin o¢uvanja mesa, kojemu prethodi klanje, postupak u kojemu su se od
svjezega svinjskog mesa pravili suhomesnati proizvodi. Klanje se obavljalo u studenom, kad zahladi, naj-
cesée oko blagdana Svih svetih (1. studenog), a moglo se obavljati sve do 29. studenog, sto je predstavljalo
zadnji datum klanja. Sam postupak obavljali su muskarci, dok su Zene obradivale i radile Sto spada.®

Zlata Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta upucuje kako je bilo i iznimaka u podjeli poslova: bilo ib je
koje su bile odvazne, uglavnom zene sve radile jer su muzevi odlazili van, pa je na Zenama bio sav teret. Mara
Tomljanovi¢ Lsanova iz Krivoga Puta sjeca se: nije tu Zena postedena, tu je Zena kao muskarac. Moralo se sve
radit, nije se biralo nista. Medu ostalim kazivanjima preteze uvjerenje kako su muskarci radili klanja. Ipak,
nisu svi muskarci znali klati, bio je mestar koji kolje (Rupa).®

Ivan Vukeli¢ Mikula iz Cupica naglasava da kad se klalo, mi smo palili, nismo surili, a Ivica Vukeli¢
Pop iz Rupe nadopunjuje: Mi nismo imali tu vodu pa da smo surili.’® Napravi se palilo, a to se napravio
od drveta. Nabere se granja suvog i kad se svinja zakolje, onda se metne na to, pa opali.”* Postupkom bi se
paljenja skinule dlake sa svinje, a nakon toga bi Zene ribale sa cetkom, malo ju uredile”* U tom su poslu
zene koristile krpe i ¢etke (Krivi Put). Nakon paljenja i pranja svinja se rasporila, noZem se rezala i vadila
drob van. Zatim se odvajaju debela od tankih crijeva, ple¢ke, Sunke, meso za nadijevanje crijeva, salo za
topljenje, meso za soljenje i susenje. Jetra ili Zigerica bi se odvojila i odmah pripremala za sve prisutne za
marendu (obrok izmedu dorucka i rucka). Salo, koje se pripremalo za topljenje, pregledalo bi se i izdvojilo
za ¢varke, cvirce (Rupa), ¢marke (Mati¢ Gaj, Francikovac). Uvrijezen naziv je topiti cvarke, ali su oni brzo
odlazili, kako navodi Ivica Vukeli¢ Pop iz Rupe, odnosno brzo bi se pojeli. Nakon rezanja slanine na koc-
kice, slijedi postupak topljenja nakon kojega ¢e ostati ¢varci. Za topljenje su se koristile drvene, a kasnije
s viemenom i limene cidaljke, a kad bi se ¢varci zasolili duze bi trajali.

Ciscenje, a zatim i nadijevanje crijeva, bio je iskljucivo zenski posao koji su obavljale starije Zene dok
su mlade promatranjem ucile, jer kad se uda ona je morala sve znat, delat, radir.”

Marija Roncevi¢ Garina iz Alana prisjeca se kako u stotinu voda treba isprati crijeva, a Mara Tomlja-
novi¢ Isanova iz Krivoga Puta nadopunjuje: Crijeva kad su se oSlajfala onda u pajc. Pajc se sastoji od soli,
kapule, cesnjaka, papra u zrnu, lovorike pa tako prinoéi u tome. Sutradan se vadi iz otoga, jos se ispere u par

7 Meso nije bilo u vodi, nego iznad nje, u posudi kalaci.

68

Luka Krmpoti¢ Brnde, Veljun.

¥ Luka Krmpoti¢ Brnde iz Veljuna pamti majstora koji je rasporedivao meso i kojega su pozivali na klanja.

70 Postupak klanja Krivopucani usporeduju s, ¢ini se dobro im znanim, postupkom u Slavoniji gdje se dlake skidaju
Surenjem svinja. Opisujui postupak klanja svinja u Slavoniji, M. Kadi¢ donosi: Danasnji naéin klanja svinja je prilicno
poznat. Nema vise palenja, nego se nakon klanja svinjée suri u koritu nakon polijevanja i okretanja u vreloj vodi. (Kadi¢
1976:49)

I Katica Hotlovec, Mati¢ Gaj.

72 Anka Vukeli¢ Maticeva, Rupa.

73 Katica Hotlovec, Mati¢ Gaj.
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voda i onda se idu radit krvavice. A to sve da nemaju mirisa. Svi kaziva¢i navode kao specifi¢nost ovog kraja
pravljenje divenica - krvavica (svi lokaliteti) ili krvavih kobasica (Mati¢ Gaj, Zamali¢). To su kobasice koje
su se pravile od Zurog, kukuruznog brasna, masnoce odnosno sala s trbuva svinjskog, mirodija: papra, éesnja-
ka, soli, kima i javorikel lovorike (lovorovog lista) te svinjske krvi. Svi se navedeni sastojci pomijesaju te se
dobivenom smjesom nadjenu debela crijeva, koja se zatim kuhaju odnosno obaraju (Zamali¢, Krivi Put).

Koristan je savjet iz iskustva, da se prilikom kuhanja 4rvave kobasice Stapi¢em probuse na nekoliko
mjesta kako se ne bi raspuknule. Skuhane kobasice potom su se dimile, ¢ime bi proces njihova pravljenja
bio zavr$en.”* Ivica Vukeli¢ Pop navodi: Zene bi Sile zaklje, negdje dvadeset i pet centimetara sa osam ili devet
i ostatak smjese u tu Zaklju. Ivan Krmpoti¢ upozorava kako bi se Zaklje trebale prve kuhati, ali i prve poje-
sti, jer zbog njihova materijala nije bilo pozeljno da dulje stoje. Zlata Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta
navodi: Ako je bila kvalitetna kobasica to je bila jako kvalitetna domacica.

Nadijevanje kobasica vrsilo se pomo¢u limene masine. fmali smo prije Sprice za nadivat kobasice. Meni
Jje majstor napravio, ko flasa jedna, dole je bilo suplje pa je napravio tratur, a ovdje smo imali drveni ko valjak
Sto smo gurali unutra. Pa bi navukli na taj tratur crijeva i onda upirali i nadivaj tako. E, a poslije smo se spa-
metili, imala sam flasmasinu za meso pa sam napravila traturié na nju i lipo na nju ta tanka crijeva i lakse
je, nisi mora upirati. Ja sam dvadeset i trece godiste a tako se radilo i kad sam bila mala, vise na ruku, a poslije
se isto opametili kako bi lakse. Jos prije nase babe su Zice svini i napravi pa u crijevo i nadivali, sje¢a se Zlata
Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta.

Osim krvavica, pravile su se i mesne kobasice od sje¢enog mesa (ne strojno mljevenoga), paprike, soli i
esnjaka. Marija Rondevi¢ Garina iz Alana napominje kako nisu svi imali masinu, pa se sjeklo rucno to meso,
jer masina puno zgnjavi. Ona istice da su se Cetrdesetih godina 20. stolje¢a pojavile prve masine, ali nakon
Drugoga svjetskog rata, tijekom pedesetih godina 20. stolje¢a, nabavljale su se lakse pa ih je bilo i viSe u
upotrebi. Katica Hotlovec iz Mati¢ Gaja ocjenjuje 0bicno se sjeklo, jer puno je ukusnije nego ono sto se melje.
Mesne kobasice, kao i krvavice kuhale su se, ali krate od krvavica, nakon cega su se susile nekoliko dana. Svi
su kaziva¢i potvrdili da se kobasice kuhaju, suse i dime. Podatak da su se prije mecale suve kobasice u Zito,
kako bi se sacuvale, dobiven je samo od Mare Tomljanovi¢ sanove iz Krivoga Puta.” Poznate su i kobasice
— mure i danke.”® Radi se 0 mesnim proizvodima pripravljanim od smjesa za krvave kobasice u svinjskim
zelucima — murama. Ovaj specijalitet ostavljao se za Bozi¢ kada se nanovo kuhao.

Stika 3: Subomesnati proizvodi (slanina i mesne kobasice), sir $kripavac 7 krub, n Rusovoj Dragi, kod Miroslave i Ante
Prpié Rus; snimila Tibana Rubié, lipanj 2004.

74 Tvica Vukeli¢ Pop iz Rupe te Ivan Krmpoti¢ Bokula iz Veljuna jedini donose podatak o platnenim Zakljama koje su, u

nedostatku debelih crijeva, mogle posluziti kao nadomjestak.

75 Ostali kazivaci nisu upitani za ovu pojavu, ali je nisu ni spomenuli.

76 Tzuzetak od podjele na krvave i mesne kobasice predstavlja kazivanje Luke Krmpoti¢a Brnde iz Veljuna koji navodi

nazive mura i danka oznacujudi krvave i mesne kobasice. Mara Tomljanovi¢ Lsanova pod nazivom mura navodi jelo za
Bozi¢ pripravljeno kao krvava kobasica ali u tele¢em Zelucu, ne u crijevu.
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Nakon $to se meso raspravilo, ono bi se solilo i stavljalo u drvenu veliku kacu (Rupa, Tomiéi), lonac
(Alan), kantu (Francikovac) ili u drveni badanj (Mati¢ Gaj, Cupici). Usoljeno bi meso u vodi davalo
tekuéinu, $to se naziva salamura ili pac.”” Duljina drzanja mesa u salamuri ovisila je o vrsti mesa. Tako
se najdulje (tri tjedna ili 21 dan) drze Sunke, prsuti koji trebaju poprimiti vise soli, dok se ostalo meso
(slanina, krmenadli) drzalo dva tjedna. Drzanje u pacu ovisilo je i o kolicini soli i o vremenu. Tako Zlata
Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta kaze: ako je hladnije onda se sporo otapa, a ako je mekse onda se brze
otapa sol. Zatim sve meso ide na suSenje i dimljenje.

Kata Prpi¢ Copic iz Francikovca savietuje za postupak dimljenja: treba pomalo svaki dan, ne naglo, malo
tako da ono pozuti, a onda se digne na tavan i tako stoji. Vatra se lozila svaki dan, ali se pazilo da plamen
ne bude jak te da se meso dimi samo na dimu. Luka Krmpoti¢ Brnde iz Veljuna navodi kako je potrebno
imati suva drva, da vatra gori, ne da jako dimi. Ukoliko bi puhalo jugo, onda bi potegnulo dim, a kad bi
zapuhala bura ne bi bilo dima, pa je tada i pogodnije vrijeme za suenje. Vrsta drveta je, kao i kod dimlje-
nja sira, bila od posebne vaznosti. Bukovina je bila najcjenjenije drvo, a jelovina nije jer poviaci miris, pa
nije dobra. Jedino su u Rupi kazivaci naveli postupak cijedenja prsuza kako bi izasla voda iz salamure, jer
Sunka dode onako bublasta, a ovako bude ravna.”® U ostalim mjestima Podbila smatraju da presanjem izade
sva slast. Na podrudju Krivoga Puta i Veljuna poznat je postupak presanja a duljina zavisi od jednog dana,
da se ocijedi,” pet dana® ili najmanje tjedan dana.®’

Gotovo bi svi dijelovi svinje bili iskoristeni, pa se tako od koZica, usiju i nozica uz dodatak slanine
pravila éeladija. Ivica Vukeli¢ Pop iz Rupe naglasava: Mi smo ovdje bili specijalisti za rastrancivanje, ovdje
nije ostajalo nista, jedino onaj papak. Nakon sto se spomenuti dijelovi svinje dobro operu i ociste, onda se
kuhaju. Usporedo se kuha i juha u koju se dodaju skuhani dijelovi. Nakon hladenja, juhu treba preliti u
manje posude iz kojih e se deladija jesti a ona Ce se stisnuti. To jelo ima svojstvo hladetine i koristi se u
prehrani oko Bozi¢a i Nove godine.®* Bezbus je vista jela koja se spravlja tako da se debelo crijevo napuni
smjesom napravljenom od skuhanih svinjskih nozica, kozica, glave, krvi i éeladije, a zatim se skuha.®

Sljededi nacin konzerviranja mesa, koji poznaju na podrucju Krivoga Puta, prelijevanje je mas¢u
(Alan, Rupa). Pec¢eno meso prelijeva se maséu da bi takvo moglo stajati nekoliko dana. Posljednji je nacin
konzerviranja mesa, zabiljezen na ovom podrudju, pomoéu leda.** Na podru¢ju Krivoga Puta i Mrzloga
Dola napominju kako je pravljenje leda bila osobitost Veljuna.®> Kazivaci bi s toga podrucja gotovi led
rezali u oblik kvadra te ga stavljali u vreée i gomili magarcima u Senj. Led bi prodavali slasti¢arnicama i
mesnicama, a vazno je da si prije sunca u Smju Jer se led moga’ rastopit.

Postupak izrade leda obavljao bi se u zimskom periodu: Iskopala bi se rupa i onda se toga nabi da bude
ilovala, onda sniga natrpa. Napravi se drveni bat pa se taj snig izbatira, pa pokri sa Susnjom listom i onda
grane, tako da bude led.* Rupa ili jama se zvala snignjaca. Luka Krmpoti¢ Brnde iz Veljuna tako je nastavio
obiteljski posao koji je preuzeo od oca koji se takoder bavio pravljenjem leda. On navodi jo$ dvije obitelji

77 Naziv pac, uz naziv salamura, spomenuli su Ivica Vukeli¢ Pop iz Rupe i Pere Tomljanovi¢ Rambula iz Tomica. Ostali

kazivaci istaknuli su naziv salamura kao jedini.

78 Anka Vukeli¢ Maticeva, Rupa.

79 Mira Tomljanovi¢ Ropeta, Krivi Put.

8 Ivan Krmpoti¢ Bokula, Veljun.

81

Luka Krmpoti¢ Brnde, Veljun.

82 Vidjeti dalje u tekstu pod naslovom: Jela i njihovo pripravljanje.

8 Nisu svi kazivadi ispitani o bezbusu. Podatak je zabiljezen u Krivome Putu.

84

Vidi o prodaji leda viSe u prilogu Tihane Rubi¢ o tradicijskoj trgovini u prvom svesku Monografije, str. 340-341.

% U lokalitetima Podbila, izuzev Cupiéa, nije zabiljezeno nijedno kazivanje o sjecanju pravljenja leda, a Ivan Vukeli¢

Mikula iz Cupiéa poznaje tehniku pravljenja leda, ali ne iz njegova mjesta.

8 Ivan Krmpoti¢ Bokula, Veljun.
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koje su na takav na¢in mogle zaraditi za namirnice i druge potrepstine. Posao je napustio nakon Drugoga
svjetskog rata jer se to rasulo, krenuli su frizideri.

6. ZITARICE | KRUH

Lokalne i regionalne moguénosti poljoprivrede predstavljaju znacajan uzro¢no-posljedi¢ni faktor u
skali prehrane na ovom podru¢ju. Ivanka Atali¢ iz Alana obja$njava: Zemlja se obradivala, Zito se sijalo
i jecam jer prije se nije imalo nesto drugo. Sadilo se zelje, mrkva, a sam covjek obradivao je na motiku. Bilo je
i plugova, ovi zaprezni, ali nije svaka kuéa imala, pa su posudivali.

Najznacajnije Zitarice su je¢am i psenica, dok su zob i proso manje zastupljeni.” Kukuruz se nije
sadio, ali je u prehrani bio zastupljen. Nabavljao se u Senju, Karlovcu ili u Slavoniji.*® Marija Roncevi¢
Garina iz Alana spominje vrstu zitarice jeldu od koje se takoder pravio kruh.*” Ona navodi: 7 je jedna
vrsta Zitarice Sto izgleda ko psenica samo je sitnije, a daje jako slatki krub. Ako se samo od nje krub je onda
mljecav. Zob se upotrebljavala za prehranu Zivotinja, ali Marko Tomljanovi¢ Core iz Simerica istice zobenu
kasu kao jelo koje se pravilo kad nije bilo drugih Zitarica, odnosno u Drugom svjetskom ratu i poratnom
razdoblju.”® Milan Tomljanovi¢ Perisa iz Zamali¢a ukazuje i na jecam kao namirnicu koja se koristila za
pravljenje kruha u ratnom periodu. Dobiveno zrnje nosilo bi se mljeti na vodenice u Brlog,” Prokike,’
Brinje te Zrnovicu na moru iz Alana. Najées¢i oblik placanja za mljevenje zrnja i dobivanje bradna bio
je ujam. Omjer bi bio dogovoren, a iznosio je: na sto kilograma brasna uzimalo bi se od tri do pet litara
(Veljun) ili 70% (Krivi Put). Samljeveno zrnje bi se dovozilo u platnenim vre¢ama, a zatim bi se spremalo
u drvene kasune na tavanima te si po malo trosija.

Kruh se pekao pod pekom, $to je predstavljalo stariji nacin, ili # ro/i odnosno u $tednjaku $to je zastup-
ljenije od $ezdesetih godina 20. stolje¢a. Zlata Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta, kako sama istice, nije
pekla kruh pod pekom, nego u 7o/, i to od 1947. godine kada se udala. O pravljenju kruha pod pekom
i njezinu razlogu ne koristenja peke kaze: da vam budem iskrena, nije vise bio ni obicaj. Ivanka Atali¢ iz
Alana pojasnjava: Ko nije imao ognjiste, peko je u roli. Medu kaziva¢ima uvrijezenije je misljenje kako se
ljeti kruh pekao pod pekom u bajtama, dok se zimi pekao u ku¢ama, u rolama (svi lokaliteti) ili u Sparhetu

Slika 4: Peka, viasnica Jula Tomljanovi Mariceve iz Slika 4a: Peka, viasnik Milan Tomljanovié Kanada 7z
Alana; snimila Jasmina Jurkovié, lipanj 2003. Zﬂﬁemfa,‘ snimila Jasmina Jurkovié lipanj 2003.

¥ Vie vidi u prilogu Marijete Rajkovi¢ o zemljoradnji u prvom svesku Monografije.

8 Pojam ,Slavonija“ je kod kazivaca prosiren na velik dio kontinentalne Hrvatske i obuhvaéa romanti¢nu sliku o bogat-

stvu u materijalnom i duhovnom obliku. (Usp. prilog o odijevanju Aleksandre Vlatkovi¢ u ovom svesku Monografije).

¥ Jzuzev lokaliteta Mrzli Dol i Alan, u ostalim lokalitetima nije spomenuta Zitarica jelda.

% To potvrduje i Katica Hotlovec iz Mati¢ Gaja.
1 Mira Tomljanovi¢ Ropeta, Krivi Put.
92

Luka i Mara Krmpoti¢ Brnde, Veljun.
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(Rupa).”” Na Krivome Putu zastupljena je pe¢ zvana koza. Peke su bile okrugle, vrlo cesto od gusa, pa
otuda i naziv gusane peke,” zeljezne, limene® ili plehnate.”® Marija Roncevi¢ Garina iz Alana sje¢a se kako
je bilo i starijih zemljenih peka, $to su se pravile u Lici, ali i Bosanci su ih znali praviti, a oni se vozili po selu
i prodavali (sl. 4, 4a).

Namjestale su se pomocu zeljeznoga ozaka (zaral). Peke su imale rupice koje su omogucavale izlazak
vruce pare. Prije postavljanja peke i kruha pod nju, ognjiste bi se pomelo pomocu nekoliko skupljenih
velikih pijetlovih pera (Krivi Put). U nedostatku istih, mogla su posluziti i pera kokosi svezana u metlicu.
Gazdarica bi osobitu pozornost trebala posvetiti vatri i njezinu loZenju. Za pripremu kruha upotrebljavao
se domaci kvas, brasno, sol i voda. Marija Tomljanovi¢ Conina iz Podbila istite miakaste vode da se ne bi
kvas oparija ili ako je jako ledena onda se teze diZe, a vruca voda kvas izgori. Lipo mlakasta voda da se dobro
kvas rastopi. Domaci kvas, potvrduju svi kazivaci, ostavljao se od prethodnog kruha. Kad se mijesio kruh,
komadi¢ tijesta stavljao se u padelicu s malo brasna, gdje bi se ukiselio, ukvaso do sutradan kad bi bio
spreman za novi kruh.

Veli¢ina kruha ovisila je o velicini peke, bio je ko kota®. Brasno koje se upotrebljavalo bilo je senceno,
Seni¢no odnosno pseni¢no.”® Kruh se mijesio u drvenim nacvama, korito koje je bilo iskopano od bukovog
drveta.” Anka Soli¢ Tutanova iz Soli¢a prisjeca se kako se prije Drugoga svjetskog rata mijesio kruh u
nacvama, ali dodaje da se mijesilo i u velikoj rajni (rajnika, zdjela).

Luka Krmpoti¢ Brade iz Veljuna naglasava da se kruh sastoji i od gazdarice, neke znadu bolje, neke lose i
ne mos’ jest. lako se kruh pekao svaki dan, nije ga bilo u izobilju, nije se krub jeo kad se htio."™ Upravo zbog

,.‘I /F ™

B

Stika 5: Krub, igradila Anka Soli¢ Tutanova, kY olids; snimila Marijeta Rajkovic, lipanj 2006.

%3 Sparbetje naziv za $tednjak na drva.

% Kazivadi su razlicito definirali materijal gus, ali su ga uglavnom poistovjeéivali sa Zeljezom.

% Pere Tomljanovi¢ Rambula, Tomiéi.

% Mira Tomljanovi¢ Ropetina, Krivi Put.

7 Katica Hotlovec, Mati¢ Gaj.

% Kazivanja se podudaraju u tome da se ¢esto mijesalo pseni¢no i je¢meno brasno, a sve zbog manjka psenice.

% Milan Tomljanovi¢ Perisa, Zamali¢; Nacve je naziv za dubeno korito od jednoga komada drveta postavljeno na klupu

ili u stalke na Cetiri noge.

19 Marko Tomljanovi¢ Cote, Simeri¢i.
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nedostatka hrane, pazilo se na svaki komadi¢. Svi se kazivaci sje¢aju kako se krub davao na snite (Cupidi),
mama da komad kruba, a ostalo zakljuca (Solici). Osim Senicnog kruba (sl. 5), pravio se i bijeli kruh cvajer
nazvan prema tipu brasna koje se upotrebljavalo za njegovu pripravu (Zuljevi¢i, Alan). U Veljunu se jos

uvijek prisjecaju kako je pod pekom krub najukusniji.

7. POVRCE | VOCE

Nezamjenjiva namirnica u prehrani stanovniStva ovoga podrudja je krumpir. Medu Krivopu¢anima
uvrijezeno je misljenje o poznatom ogulinskom kupusu, krivoputskom krumpiru i dabackom grahu.'
Posebno su zastupljene dvije vrste krumpira: crveni i zuti ili bijeli koji se ¢esto naziva koravac.'”* Ostale
poznate vrste su: ¢ulin (Cupidi), marko (Krivi Put, Mrzli Dol), rozi, dezerejac (Krivi Put) ili dezere (Mrzli
Dol), jerla, monalisa (Krivi Put). Krumpir se koristio u prehrani kao dodatak ili samostalno jelo. Cuvao se u
trapovima, posebnim podzemnim prostorijama u kojima se po potrebi moglo ¢uvati i drugo sezonsko povr-
¢e (mrkva, persin i dr.). Mara Tomljanovi¢ fsanova iz Krivoga Puta tvrdi kako su Zene medusobno mijenjale
sjeme krumpira te otuda mnoge vrste i razli¢iti nazivi za krumpir.

Tijekom cijele godine u prehrani se upotrebljavao i kiseli kupus, ze/je. Sijanje kupusa obavljalo se u pro-
ljece. Cesto se ostavljao priranak — glavica kupusa iz koje ¢e izrasti sjeme koje se, nakon sazrijevanja, pokupi
i ¢uva za sljede¢u godinu.'” Priprema bi zapocinjala s jeseni, u listopadu, kada bi se glavice kupusa ¢istile,
a neke ribale i stavljale u drvene badnje, kace, odnosno bacve koje bi se drzale u podrumima, na hladnome
(sl. 6). Kupus bi ostajao u badnjima dok se ne bi potrosio, a trajao bi do sljedec¢ega kiseljenja. U Veljunu
procjenjuju da ukoliko je veca obitelj, potrebna su i dva badnja od po dvisto litara za jednu godinu.

Stika 6: Drveni badanj za kiseljenje kupusa, viasnik Luka Krmpotié Bende iz Veljunay snimila Jasmina Jurkovic,
lipany 2004.

101 Kao izreku navela ju je Zlata Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta.

12 Jedino je Milan Tomljanovi¢ Perisa iz Zamali¢a gbjasnio kako je koravac crveni krumpir, dok su svi ostali tvrdili da je
to bijeli krumpir. U Francikoveu je Kata Prpi¢ Copiceva istaknula podjelu na crveni i bijeli krumpir, odnosno dezere i
koravac.

193 Pere Tomljanovi¢ Rambula, Tomiéi.
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Posao kiseljenja kupusa nije bio strogo reguliran nepisanim pravilima prema spolovima, kao postupak
svinjokolje u jesen. Kupus bi ribali muskarci iako to pravilo nije ¢vrsto odredeno, pa su po potrebi to
mogle obavljati i zene. Stavljanje kupusa u drvene badnje obavljalo bi se tako da se prvo odredila kolic¢ina
glavica koje se ne bi ribale, a od kojih ¢ée se praviti jelo sarma. Te bi se glavice posebno solile i to tako da se
izdubi korijen glavice umjesto kojeg se stavlja sol. Nakon jednog vodoravnog reda glavica kupusa, stavljao
bi se ribani kupus. Vrlo je vazno ribani kupus pritiskati kako bi ispustio vodu koja bi se digla iznad njega.
Taj bi posao ¢esto obavljala djeca, pritom se zabavljaju¢i. Sol bi se stavljala nakon svakog reda glavica, a
nakon kante ribanoga kupusa - $aka soli.'™
i zrnje nekuhanoga kukuruza radi boje i ¢vrsto¢e kupusa (Veljun). U Krivome Putu za ¢vrstoéu kupusa

Kad se sav kupus stavi u drveni badanj, dodaju se voda, sol

stavljali bi koru 7ena (hrena) i papar u zrnu.'” Jedini podatak o stavljanju ¢avla za ¢vrstoéu kupusa zabi-
liezen je u Soli¢ima. Kako bi kupus bio pod stalnim pritiskom, na njega se stavljaju drvene daitice, peze
(Soli¢i, Francikovac, Krivi Put, Veljun) ili duge (Rupa) i kamen (sl. 7). Kupus bi se ostavio od dva tjedna
do mjesec dana i u tom bi razdoblju zapoceo proces kiseljenja. To je vidljivo po dizanju vode, koja se na-
ziva rasol (Francikovac) i pjenjenju. Osim za kiseljenje, svjezi se kupus mogao ostavljati i za zimski period
kada bi se pravio za variva, éuspajze. Za Cuvanje je bilo potrebno okrenuti palicu, korijen prema gore kako
bi se kupus sasusio, ali ne i uvenuo i potrunio.

Stika 7: Drvene dastice peze; vlasnici Mara i Luka Krmpotié Bendini s Veljuna; sninila Jasmina Jurkovié, lipanj 2004.

Osim zelja, u prehrani je bilo prisutno i drugo sezonsko povrée. Svi kaziva¢i navode blitvu kao vita-
minima bogatu namirnicu od koje se pravi cuspajz, odnosno varivo. Cest naziv za pripravljanje cuspajza
je: na Zlicu. Blitva se takoder, kao i kupus, mogla ribati i kiseliti (Mati¢ Gaj) te tako sacuvati i za zimski
period. Ukiseljena repa takoder se spremala u zimnicu.'” U toplijim razdobljima, prolje¢u i ljetu, bralo
se divlje bilje kao $to su divlja kopriva od koje bi se pravio éuspajz, zatim usac, kopar, komorada i divlji
radi¢. Uz samoniklo bilje, sadila se u vlastitom vrtu i mrkva, persin, cikla, paprika, raj¢ica - paradajz i
zelena salata.'”” Povrée se za zimnicu rijetko kiselilo. Posljednjih desetak godina ta je praksa ucestalija,

1

o
=

Savjetuje Kata Prpi¢ Copic, Francikovac.
195 Nada Prpi¢ Zerezina, Mrzli Dol.

1% Podatak ne navode svi kazivadi, nego samo oni u Alanu i Krivome Putu.

17 Detaljnije o povrtlarstvu vidi u poglavlju o zemljoradnji Marijete Rajkovi¢, u prvom svesku Monografije, str. 221-

247.
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premda se tim poslom bave samo pojedine Zene. Primjerice, Anka Sojat Colaseva, rodena u Gospicu,
udana u Francikovac prije ¢etrdeset godina, pravi zimnicu od krastavaca, cikle, paprike (punjene, rezane),

feferona, tursiju (mijesano povrée). Sve povrée sama sadi, osim paprike koja u ovome kraju ne uspijeva.
108

Ona takoder za zimnicu radi ajvar i domacu vegetu (sL. 8, sL. 9).

Slika 8: Ajvar, izradila Anka Sojat Colaseva u Slika 9: Domata vegeta, izradila Anka Sojat Colageva u
Francikoven; snimio Angnstin Perié, studeni 2007 . Francikoven; sninrio Augnstin Perié, studeni 2007.

Dio prehrane Krivopucana ¢ine i mahunarke medu kojima se isti¢e grah, pohranjivan u vreée za zim-
ski period. Svi kazivaci navode vlastiti uzgoj mahunarki. Izuzetak predstavlja kazivanje Ivice Vukeli¢a Popa
iz Rupe prema kojem se grah kupovao sa strane, recimo od ljudi koji su bili srpske nacionalnosti, a zvali smo

ih Viaji. Tamo gore, Prokike, oni su svi bili dobri proizvodali graba. I bili su uvijek na boljim zemljama.

Samoniklo bilje, poput gljiva, nije se koristilo u pripravljanju jela. Uzgoj gljiva na krivoputskom
podrudju takoder nije zabiljezen. Kao glavni uzrok nekoristenja gljiva u prehrani navodi se strah od ne-
razlikovanja otrovnih od jestivih vrsta. Prema kazivanju Anke Sojat Colaseve, kasnih osamdesetih godina
prosloga stolje¢a pocele su se brati gljive, ali ve¢inom u sakupljanje gljiva dolaze iz blizih urbanih sredista,
primjerice, Senja i Rijeke. Najvise se beru vrganji, suncanice, pecurke.

Vedina kaziva¢a ukazuje na klimu kao glavni razlog zbog kojega se sadio vrlo mali broj voéaka. Skrti
kraj, ako ti ne das zemlji nece ni ona tebi, iskaz je koji potvrduje osobitosti klime s burom.'” Drugi vazan

1% Vegeta se radi od zasoljene mljevene mrkve, persina, korabe, listi¢a od tzv. francuskog persina. Vegetu su samoinici-
jativno pocele proizvoditi sestre Anke Sojat u Gospicu. Razgovor s kazivaticom je obavljen naknadno u studenom
2007., bududi da autorica za vrijeme svojih istrazivanja nije razgovarala s Ankom Sojat, koja se proizvodnjom doma-
¢ih prehrambenih artikala i skupljanjem i uzgojem ljekovitog bilja bavi od svoje mladosti, intenzivnije u posljednjih
desetak godina. Razgovor vodila M. Cerneli¢.

19 Marko Zuljevi¢ Mijatin(a), Zuljeviéi.
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razlog je ekonomski, koji ukazuje na ¢injenicu da je u poratnom razdoblju bilo tesko nabaviti osnovne na-
mirnice, a i manje se obrac¢ala pozornost na namirnice kao $to je voc¢e. Oskudica se naglasava refleksivnim
pitanjem: ko je zna za naranéu ili jabuku?''° Treéi se razlog nalazi u objasnjenju Marka Paveli¢a Mijatinog
i Katice Hotlovec koji navode sadnju jasena koji bi donosio vece koristi. Drvo jasena je kvalitetno pa se
prodavalo, @ vocu nije bilo koristi saditi. Svi kazivaci navode skrtost kraja prema voc¢kama, ali i rast divljih
kao $to su jabuke, kruske i tresnje. Marko Tomljanovi¢ Cote iz Simerica sjeca se kako je 1943. godine
svaka kuca dobila po dvije vocke jabuke, te ih danas nazivaju Paveliceve jabuke.""" Svi kazivac¢i navode
siromasan poljoprivredan kraj te slabu zastupljenost $ljiva: shivu si pojea na zraku jer bilo je dice (Marko
Paveli¢ Mijatin(a), Zuljevic’i). Milan Tomljanovi¢ Perisa iz Zamalica sje¢a se nestrpljive djece, medu koji-
ma je i sam bio, koja su brala nedozrele i zelene jabuke. Od bobicastog voca skupljale su se: divlje maline,
kupine, $ipak, sumske jagode, merale (Soli¢i), trnjule (Podbilo), drinjule (Krivi Put, Mrzli Dol, Veljun).
Milan Paveli¢ Sikirica iz Mrzloga Dola objasnjava kako se radi o crvenim bobicama vrlo slatkoga okusa pri
zrenju. Pekmez i dzemovi pravili su se od $ljiva, i to samo ako je urod bio dobar, $to je ovisilo o klimatskim
prilikama odredene godine, pa se dogadalo da $ljive i po nekoliko godina ne daju plodove. Unazad dese-
tak godina Anka Sojat Colaseva pravi pekmeze i dzemove (2ele) i od drugih vrsta voca: jabuka, bresaka,
marelica, jagoda, od povréa (mrkva, jabuka i bu¢a mijesano), kupina i drena. Od vo¢aka ima samo jedno
stablo jabuke i jedno stablo breskve, ostalo voée kupuje. Ponekad priprema i pekmez od $ipka, ali samo
ako ima vremena brati, u listopadu ili studenom, budu¢i da u ovome kraju $ipak kasnije dozrijeva. Anka
Sojat Colaseva ve¢ nekoliko godina sudjeluje na manifestaciji Jesen u Lici, gdje je 2007. godine dobila 3.
nagradu za vlastite proizvode. Tradiciju proizvodnje viSevrsnih pekmeza i dzemova dijelom je prenijela iz
rodne Like, a takoder je pronalazila recepte u starim knjigama i u Gospodarskom listu (sl.10), (sl. 11).
Osim Anke Sojat, proizvodnjom dzemova bavila se do nedavno i Anka Prpi¢ iz Simeri¢a. Ona je imala
otvoren vlastiti obrt i svoje je proizvode izlagala na Zagrebackom velesajmu, manifestaciji “Eko-etno Hr-
vatska”. (sl. 12).12

o Besenu[.icf

LICKO-SENJSKA 2UPANIJA
DODJELJUJE T NAGRADU
ZA NAJBOLJI NASTUP PROIZVOBACA
Na IzLo2ei Jesen u Lic 2007. GODINE

PG Aug 5DJ4~7 KRN PUT

\

Slika 11: Demovi i pekmezi, izradila Anka Sojat Colaseva u

Francikoven; snimio Augnstin Peric, studeni 2007 .

Stlika 10: Priznange dodjjeljeno na
manifestaciji Jesen u Lici’; snimio Matija
Dronjic, studeni 2007 .

10 Marija Tomljanovi¢ Conina, Podbilo.

" Naziv se odnosi na dr. Antu Paveli¢a koji je 1941. ustanovio Nezavisnu Drzavu Hrvatsku. (Usp. Matkovi¢
2003:244)

12 Prije nekoliko godina Anka Prpi¢ odselila se u inozemstvo, tako da s njom nisam uspjela razgovarati.
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www.ddc.hi

Slika 12: Preslika reklamnog bookmarkera obrta «Leta Ankay koji se dijelio na manifestaciji “Eko-etno Hrvatska”, u
Zagrebn 2005.

8. PICE

snovno pice bila je voda, te je na cijelom podru¢ju uoceno postojanje sterni iz kojih se izvladila.'

Vino se pilo u rijetkim prigodama, kao $to su blagdani i slavlja, ali najées¢e prilikom obavljanja
sezonskih poslova, npr. ko$nja ljeti. Tada bi Zene nosile vodu i vino koscima u drvenim 2banjicama (svi
lokaliteti), banjicama (Cupiéi), bari¢ima. Radnici, kosci pili su ¢isto vino ili razrijedeno vodom, bevandu,
$to je ovisilo o vlastitim Zeljama. Ivanka Atali¢ iz Alana istice: bevanda, to je po dalmatinskom — njihovo
vino i njihov naziv. Zene nisu pile, a ako i jesu nije se blagonaklono gledalo na njih. Crno vino imalo je
prednost pred bijelim, koje se rjede konzumiralo. Vino se nije pravilo, nego se kupovalo od Bodula, oto-
¢ana s Raba, Paga i Krka, kao i od Primoraca ili Senjana. Prigode, kao $to su Bozi¢, Uskrs, svadba, rodenje
djeteta iziskivale su nabavu vina, ali zbog siromastva to nije bio imperativ. Drugi alkoholni proizvod koji
je bilo potrebno imati u ku¢i bila je rakija.'"* Kao i vino, rakija se nije pravila u vlastitoj proizvodnji, nego
se kupovala od Li¢ana. Oni su pravili sfivovicu, rakiju od ljiva. Katica Hotlovec iz Mati¢ Gaja napominje
kako je svaka kuca gledala da ima rakije. Milan Tomljanovi¢ Perisa iz Zamali¢a kazuje kako je rakija u
kuéi bila samo za goste, kad bi nas posjetio lugar, Zandar onda se ro njima toéilo. Marko Paveli¢ Mijatin iz
Zuljevi¢a dodaje: da si ima od lesa pravit, pravija bi. Osim spomenute $jivovice, u Veljunu i Mati¢ Gaju
navodi se i rakija dropovica. Rakija pripravljena od grozda nabavljala se od Bodula. U Alanu se od malina

Stika 13: Sokovi i likeri, igradila Anka ;Sgojaf Colaseva n Francikoven; snimio Augnstin Peric, studeni 2007 .

13 Detaljnije o opskrbi vodom vidi u D. Birt u prvom svesku monografije, str. 307-319.

114U Spaljima se istice kako je svaka deseta ku¢a imala rakije, a na Krivome Putu kako se malo rakije i drZalo.
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pravio sok malinovac. Pripravljanje malinovca potvrdeno je i u Krivome Putu te Mrzlom Dolu. Razlog ne
toliko ucestalom pravljenju sokova je u kolicini $ecera potrebnoj za proizvodnju, kila Secera na kilu malina
ide (Nada Prpi¢ Terezina, Krivi Put). I u Francikovcu se u ranijem razdoblju pravio malinovac. Anka Sojat
Colaseva priprema sokove od bazgina cvijeta i bobica te od kupina i drena, od kojih priprema i liker, kao i
orahovac od zelenih plodova oraha, koje bere u lipnju (sl. 13).

U Zamali¢u i Spaljima napitak poput cherry-brandyja koji su osobito konzumirale zene nazivaju tram-
buva." U Alanu i Krivome Putu navodi se i slatkasto pi¢e pod nazivom Serber, koje se pravi od meda.'
Ve¢ je spomenuto kako je kava neizostavan dio jutarnjeg obroka. Prema iskazima svih kazivaca, kava je
bila namirnica koja se, posebice u ratnom i poratnom razdoblju, tesko nabavljala. Kupovala se na deke u
zrnju te se zatim przila i mljela na male mlinove, mlinéice ili drvene stupice i tucak (Cupiéi, Veljun). U ne-
dostatku kave koristio se i jecam. Nakon ¢is¢enja, stupanja u stupici i mljevenja, pripremao se na isti nacin
kao i kava. S dodatkom mlijeka spravljala se i bijela kava, koju i danas neki od kazivaca rado piju. Dvije
viste kave navode svi kazivaci Krivoga Puta: divka i cikorija. Radi se o preuzetim tvorni¢kim nazivima
pakiranja. Medu omiljenim napitcima spominju se i ¢ajevi od raznorodnih, uglavnom livadskih trava.'"’
Pravili su se od domacih trava koje su se nakon skupljanja susile i spremale za godinu. Konzumirali su se
ve¢inom radi sprecavanja bolova, zatim u slucajevima bolesti poput prehlade ili gripe i zbog zdravlja opce-

nito. Od trava, kazivadi su istaknuli sljede¢e: metvicu, gospinu travu, glog, maj¢inu dusica i kamilicu.''®

9. JELA | NJIHOVO PRIPRAVLJANJE

Prehrana je sastavljena od ve¢ spomenutih vaznijih namirnica ¢ije je kombiniranje ponajvise zavisilo o
pojedina¢nim ukusima. Razlikuju se svakodnevna jela od onih jela pripravljenih za posebne prilike
i blagdane. Ipak, neka jela se izdvajaju kao uvrjezenija u cijelom podruéju. Jedno od jela ¢ija priprema
nije zavisila o godisnjem dobu, dakle jelo se i zimi i ljeti, jest zacinjena palenta. To je jelo napravljeno od
kukuruznog ili jeémenog brasna s dodatkom putra. Recept koji donosi Marija Tomljanovi¢ Conina iz
Podbila upotrebljava se na cijelom podrudju Krivoga Puta. Krumpir se oéisti, pa se skuva, dobro se zagnjavi.
Onda se brasno ku'ruzno doda i to se sve misa. Na kraju se zalini putrom. Uz palentu, moglo se i suhoga sira
naribati ozga (Zlata Tomljanovi¢ Pesina, Krivi Put). Cesto se u je¢menu palentu stavljao skuhani krumpir
pa bi se dobila krumpirova palenta ili krumpirica koja bi se jela s kiselinom. Marija Prpi¢ Vinina iz Veljuna
prisje¢a se da je tako spremljeno jelo bilo bog i batina. Zelje i meso jelo je sastavljeno od kiseloga kupusa i
suhoga svinjskog mesa. Marko Paveli¢ Mijatina iz Zuljevi¢a $aljivo dodaje: zelja kiselog i da je svinja zaga-
zila unutra, to je bio boZji rucak. Svi su kazivaci potvrdili pripravu ovoga jela najmanje jednom tjedno, a
nekad i ucestalije. Kuhanje ovoga jela ovisilo je o koli¢ini kiseloga kupusa, za koju se uvijek trudilo da ga
bude dovoljno tijekom cijele godine. Jelo je bilo omiljeno u zimskom periodu, sve do pocetka ljeta. Osim
ovoga jela, s kiselim kupusom jeo se i grah odnosno zelje gra’, te domace tijesto. Kao dodatak grahu jelo
se tijesto te kuhani krumpir.

Najjednostavnije i najpoznatije jelo od krumpira su pole ili police. Krumpir ima jaku koru, prema
rije¢ima lvice Vukeli¢a Popa iz Rupe, pa se razreze i zatim istrlja sa solju. Kora ide dole i u pecnicu. Kada
pozuti izvadis ga van, malo razrezes slanine i dodas luka bijelog. Recept je poznat svim kazivacima s razlikom
pecenja u roli, pecnici ili pod pekom.""” Krumpir na salatu pravio bi se tako da bi se nakon kuhanja izre-

115 R. Paveli¢ pod istim nazivom navodi kako je svako domadinstvo, u slucaju bolesti, prije Drugoga svjetskog rata kori-
stilo nekoliko desetina litara ovoga omamljujucega soka. (1973:179)

1 Detaljnije vidi u prilogu o péelarstvu Marijete Rajkovi¢ u prvom svesku Monografije, str. 249-264.

17 Ivan Krmpoti¢ Bokula iz Veljuna navodi kako trideset godina pije iskljucivo ¢aj ujutro, umjesto kave.

18 Detaljnije vidi u radu P. Kelemen o narodnoj medicini u ovom svesku Monografije.

19" Ove su razlike uvjetovane vremenom. Nakon rjede upotrebe peke, pole su se pravile u ¢esée upotrebljavanim rolama.

153



Zivieti na Krivom Putu

zao, zatim dodala kapula i ulje (Gaspar Butkovi¢ Rila, Alan). Od krumpira se pravilo i jelo zvano njoki.'°

Skuhani krumpir stavljao se u smjesu brasna, jaja i vode. Od dobivene smjese prave se okruglice koje se
pune $ljivama ili pekmezom. Kuhaju se u kljucaloj (uzavreloj) slanoj vodi, nakon ¢ega su spremne za po-
sluzivanje. Ako se knedlice zatine sa putrom nazivaju se njoki zacinjeni (Alan). Sljive i pekmez su na ovom
podrudju u upotrebi od sedamdesetih godina 20. stolje¢a i od tada su 7joki u prehrani. Ve¢ je spomenuto
tijesto kao namirnica u prehrani. Milan Tomljanovi¢ Perisa iz Zamali¢a dodaje: a nekad se znalo i kupit
tijesto, al 0bicno su to Zene zamisile. Imale su kokosi svoje, jaja svoja. Imali smo mi na stolu plahtu jednu i one
valjke i to su valjale. I onda se sareze to i domace tijesto bude. Za jubu sitno (sl. 14), a ovi $to smo jedrije pravili
to za gra, krumpir i tako. Na podrudju Podbila zabiljezen je naziv rizanci ili tisto na suvo. Soparni rizanci su
rezanci napravljeni bez jaja. Usporedujudi s ucestalijim pripravljanjem instant juhe iz vrecice posljednjeg
desetljeca 20. stoljeca, kazivaci navode stariji recept priprave ampre jube. Identican je na cijelom podrué-
ju: u posudi treba rastopiti porciju masti ili putra kojemu treba dodati brasna, mijesati na vatri nekoliko
minuta i zatim dodati vodu i mljevenu crvenu papriku. Kad sve prokuha, u zaprku se umijesa juha koja
je prethodno skuhana. U Alanu navode da su se u juhu, po potrebi, mogli dodavati i kapanci — smjesa
napravljena od brasna i jaja, koja se Zlicom kapa u juhu.

w1 |

Slika 14 : Rezanci za jubn, izradila Anka Solié Tatanova, Solics; snimila Marijeta Rajkovié, lipanj 2006.

U zimskom periodu jela se pretezito sarma, jelo od kiseloga kupusa i mesa. Prema iskazima kazivaca,
sarma se pravila u svecanijim prigodama, kao $to su svatovi. To nije bilo svakodnevno jelo. Za svatove se
pripravljala bogatija hrana, kao $to su pecenka, odnosno janje na raznju, rizoto, razne sezonske salate te
kokogja juha.

U zimskom periodu pravili su se takoder i kolaci od namirnica pripravljenih za zimnicu. Pekmezaca
je kola¢ s pekmezom, a pripravlja se £ i Strudla. Kolaci su se pripravljali i u ostatku godine. Kola¢ strudia
pravi se od sira, jer je bilo sira, kako navodi Ivanka Atali¢ Garina iz Alana. Tijesto koje se punilo smjesom
sira i jaja pravilo se tako da se prstima razvlacilo preko stola. Vilo Cesto se Strudla pravila od grusalne. U
Zuljevi¢ima kazivati spominju kolace persule, koji su pojasnjeni rije¢ima Marka Paveli¢a Mijatinog: kao
ustipci danasnji, smjesu jaja i brasna stavljate u vruéu mast. U Krivome Putu spominju slastice frizule,
pripravljane za posebne prigode, najéesée razdoblje poklada te za Cistu srijedu, kada je post (Mara Tomlja-

120 Tvan Vukeli¢ Pop iz Rupe navodi osim naziva njoki i naziv knedle. Deminutiv knedlice u Alanu upotrebljavaju za kug-
lice, a cijelo jelo nazivaju njoke.
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novi¢ ianova). pyjikom klanja, dakle u zimskom periodu, za marendu se jela Zigerica, odnosno svinjska

jetra pripravljana na vrucoj svinjskoj masti ili kupovnome ulju.

lako je napomenuto kako riba nije bila omiljena prehrambena namirnica, neki kazivaci navode kao
noviju pojavu pripravljanje ribe bakalar za Badnjak (Podbilo). Eleonora Prpi¢ Lejina iz Veljuna napominje
za bakalar: ne sjecam se puno ni mi da smo pravili, ali bilo je neki godina, nije bilo svake.*' Na Badnjak se

122 odnosno hla-

takoder pravilo i jelo grah na salaru. U blagdansku hranu ubraja se i spomenuta céeladija
detina koju svi kaziva¢i navode kao specifi¢no jelo za razdoblje od Bozi¢a do Nove godine. Od svinjskih
proizvoda za Bozi¢ se ¢uvao ve¢ spomenuti brezbus i mura koja bi se nanovo skuhala. Ivica Vukeli¢ Pop
iz Rupe naglasava kako kobasica nije za domacina, nego za onoga ko dode kao gost. Suhomesnati proizvodi
bili su spremljeni i cuvani za posebne prigode, a medu njima su i BoZi¢, Nova godina te razli¢ita slavlja.
Marko Paveli¢ Mijatin iz Zuljeviéa prisjecajuéi se petenja kruha za boZi¢no razdoblje saljivo dodaje: i
smo vecinom pravili za sebe, a nismo za Bozic.

Prehrana u korizmi te uskrsnome razdoblju nije posebno pripremana: Samo post na Veliki petak i Cistu
sridu, a inace druge dane kako si spremija onako si pojea (Marko Paveli¢ Mijatin, Zuljevic'i). Ipak, nastojalo
se i prehranom obiljeziti blagdansko razdoblje. Tako se veliki katolicki blagdan Uskrs proslavljao uglav-
nom obilnijim obrocima i pripremom kruha od brasna i jaja, namirnica koje su davale bogatiji i puniji
okus.

U slucaju smrti, pored drugih obveza, vodila se i posebna briga oko pripreme hrane i to za ljude koji
bi dolazili izraziti sucut kao i pomodi u prijenosu mrtvaca.'® Kod nas se ne zove nikoga, netko je umra i svi
ljudi idu. Svi dolaze i to se zove éuvarina (Mara Tomljanovi¢ Ianova, Krivi Put). Cuvarina traje cijelu no¢
i rodbina bdije uz lijes koji je postavljen u ku¢i. Nakon pokopa, obavljalo se podusje. Koli¢ina hrane na
pogrebu ovisi o imovinskoj situaciji obitelji u kojoj se dogodio smrtni slucaj. Izbor ponudene hrane tako-
der je ovisio i o godisnjem dobu. Na Krivome Putu istice se kako je zimi bilo tesko nositi mrtvaca od kude
do groblja, od upocivala do upocivala, a put bi bio i po nekoliko kilometara.'* Tada bi se pripremilo janje
na raznju i rizot, a sve kako bi Jjudi imali snage. Nudilo se pice, najc¢esce rakija. Milan Krmpoti¢ Zekonja
iz Veljuna isti¢e kako se u posljednje vrijeme prije sprovoda svatko u svojoj ku¢i najede. U Mrzlom Dolu
kazivali se sjecaju kako se pocetkom 20. stoljeca: sprovod nije vozija, mrtvac se nosija odavde u Krivi Put,
do crkve. Dva ona koca, zavezu one koce i na njemu, to se zvala onda Skrinja, danas zovu sanduk, i zavezu i
na rame, dva i dva, ja i vi tu, vas dvoje. Kad se umorimo, drugi.'”

Rodenje djeteta obiljezavalo se u obitelji koja je dobila prinovu, a slavlje je najcesée kratko trajalo
ponajvise zbog koli¢ine posla. Posebno je bilo znacajno napraviti juhu od starije kokosi, a sve kako bi se
rodilji povratila snaga. Uvrijezeno je misljenje kako kokosja juha daje snagu za brzi oporavak. Nastojalo
se rodilji takoder donijeti hranu bogatiju vitaminima. Posebna prehrana za trudnice nije se pripravljala,
veéinom se jelo $ta je pasalo.

121" Za ovaj podatak zahvaljujem kolegici Aleksandri Vlatkovi¢ koja je razgovarala s Eleonorom Prpi¢ Lejinom.

Priprava celadije opisana je pod naslovom Meso i mesni proizvodi.
1

)

3 Ispitivanje o prehrambenim navikama u smrtnim slu¢ajevima nije provedeno kod svih navedenih kazivaca.

1

¥}

* Upocivala su mjesta gdje bi se trebalo otpocinuti od puta te se zamijeniti nosa¢i mrtvackoga sanduka.

15 Zahvaljujem Sanji Lonc¢ar i Petri Kelemen na ustupljenim podacima.
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10. POSUDE | PRIBOR ZA KUHANJE '2¢
Nabava posuda, padela (zdjela), peka te drvenih stapova i drugoga pribora za kuhanje obavljala se na

sajmovima u Lici. Marko Tomljanovi¢ Core iz Simerica sjeca se kako se ponasalo za stolom. Opisu-
judi oskudicu u prehrani i namirnicama on navodi: Oni su svi dobili jest u jednoj padelici. Ja nisam jeo na
takav nacin. Al bilo je recimo, svi su jeli iz jedne padele, Zlice su bile drvene, da se ne mogu poubijati (smijeh).
Jer da su imali ove Zeljezne to bi bilo glava razbiti’ i ociju vani (smijeh). Drvene su bile, da, sirotinja je bila.
Pere Tomljanovi¢ Rambula iz Tomica sjeca se kako su njegovi stari svi iz jedne posude jeli, pa cak i drvene
Zlice bile. Katica Hotlovec iz Mati¢ Gaja takoder potvrduje kako se, dok je bila mlada, prije Drugoga
svjetskog rata jelo iz jedne posude, ali isti¢e kako njezina obitelj to nije prakticirala. Ivica Vukeli¢ Pop iz
Rupe sjeca se komostri od Zeljeza koje su visjele iznad otvorenoga ognjista (sl. 15a, b). Na njima je visio
lonac (kastrola) u kojemu se pravila palenta (sl 16).

b

Stika 15a: Otvoreno ognjiste u Cupicima, viasnik otac Slika 15b: Otvoreno ognjiste n bajti, u funkciji spremistay

Milana Tomljanovica Ivica; snimio Augnstin Peric, lipany snimio Angustin Perié, lipanj 2003.
2003.

126 Cjelina o posudu nije detaljno ni zasebno ispitivana nego su podaci prikupljeni kroz gradu o namirnicama, jelima i
opéenito prehrani Krivopucana te su kao takvi izdvojeni u ovom odlomku. Svakako da bi se detaljnijim ispitivanjem
prikupili relevantniji podaci.
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Stika 16: Kastrola za kubhanje palente na otvorenom ognjistn, viasnik Milan Tomljanovié Kanada, snimila Jasnina
Jurkovi¢ lipanj 2003.

Tome Spalj Cucin iz Spalja sje¢a se iz mladosti: prije su vam imali zemljene bukarice, to je bio malo use
gore, kao kruska, a to se zvala Zara, pa se meéalo i maslac. I onako ciglaste boje i bile su isto i padele zemljene
gdje se kubalo mlijeko, ali je to mlijeko bilo ukusnije nego u ovim sudovima. A to su vam pravili peéari, oni
su dolazili i prodavali po selima. Onda su jos fino tankom Zicom veZi da se ne rasuje, jer je to ipak zemlja, a
moglo se i kuhat u tome. Kazivanje se odnosi na kraj tridesetih godina 20. stoljeca.

Navedeni drveni stapovi i mecaje izradivali su se u mjestu Kutarevo najcesée od jelovog drveta. Jelovi-
na se kao materijal koristila i u izradi drugih predmeta, poput pribora za jelo i kuhanje, nacévi (korita za
mijesiti kruh), 2banjica i drugo.

Pi¢e, uglavnom voda, drzalo se u drvenim zbanjicama, barilcima, burilima i bocunima (staklenim
opletenim bocama (sl. 17). StanovniStvo ovoga podrudja pamiti slabiju uporabu staklenoga posuda koje
uostalom, kako sami isti¢u, i nije bilo dostupno ruralnome stanovnistvu sve do kraja pedesetih godina
20. stoljeca.

Slika 17: Bocuni za dwvanje vode ili vinay snimio Angustin Peric, lipanj 2004.
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11. DANASNJA PREHRANA | GOSTOPRIMSTVO PRIMORSKIH BUNJEVACA

Danaénja prehrana Krivopuéana obiluje raznim prehrambenim artiklima. Razlog tome je dostupnost
namirnica u trgovinama kao i ucestaliji odlasci u Senj. To ¢ini glavnu razliku u odnosu na prehranu
do sedamdesetih godina 20. stolje¢a. Medutim, snazniji argument u vrednovanju prehrane kroz opreku
nekada i danas, za predstavnike primorsko-bunjevacke skupine je kvaliteta namirnica i time opcenito

prehrane. Tako pripadnici ove skupine smatraju: Zdravije je bilo jel vi ste jeli sve ono Sto ste sami proizveli;'*’

zdrava hrana i zdravi ljudi i zdrav zrak. Sve zdravo bilo;'*® ono $to bi sami proizveli, to smo i pojeli;'* prije, a
recemo sve je bilo domacde, sve prirodno iz vrta, a sad svega, samo sve je otrov.'™ Stocarstvo koje pociva prven-
stveno na uzgoju ovaca, a nesto manje krava, danas je manje zastupljeno, ali ne i potpuno zaboravljeno.
Kao jedan od nacina privredivanja Zene na Krivome Putu i danas prave sir $kripavac. Koriste uglavnom
kravlje mlijeko jer napominju da je ovce teze musti. Proizvodnja sira dostatna je za vlastite potrebe ili

unaprijed dogovorene narudzbe.

Krumpir u dana$njoj prehrani predstavlja njezin najznadajniji segment, a Krivopucani naglasavaju i sad
nam je krumpir glavna hrana. Luka Krmpoti¢ Brade iz Veljuna obrazlaze: gojimo krumpir i danas, mi puno
trosimo. Njegova zena Mara ipak upozorava na losiju kvalitetu: sad je nekako voden krumpir.

Uvrijezeno misljenje kako je kupovni, bijeli kruh pokazatelj ekonomske stabilnosti, naspram doma-
¢ega kruha koji je za ruralnu sredinu, iskazuje Katica Hotlovec iz Mati¢ Gaja. Ona kaze: A za dzabe sad
Jedemo bijeli krub, a nije blagoslova, nije zadovoljstva. U vrijeme ispitivanja zamijeceno je kako se kruh pece
u 7oli odnosno $paretu. Kruh iz Spareta danas priprema i Nada Prpi¢ Térezina iz Krivoga Puta, iako Zivi
u neposrednoj blizini krivoputske trgovine. Njoj je to ukusniji kruh. Priprava kruha pod pekom i otvo-
renim ognjiStem prestala je ubrzo nakon Drugoga svjetskog rata. U vrijeme ispitivanja kazivaci su se sa
nostalgijom prisjecali mirisa i okusa toga “savr$enoga” kruha: Pod pekom krub je najukusniji.'*' Takav izra-
zajan stav o ukusnijoj hrani zamije¢en je i tijekom ispitivanja drugih tema. Palentu kad je gorova prelijete s
maslacem i malo kiseline. Danas toga nema, maslac kad se otopi ima taj svoj jedan talog koji je super, e a toga
nema. Margarin ili ovo sto je kupovno, to nije to. Tim rijetima Marko Paveli¢ Mijatin iz Zuljevi¢a nastoji
pojasniti kvalitetu nekadasnjega mlijeka i maslaca. Ovo mlijeko danasnje, to nema skorupa, jako je rijetko.

A ono je svu kaloriju imalo, masnocu.'”

Prisjecajudi se spravljanja jela na £licu, Pere Tomljanovi¢ Rambula
iz Tomi¢a kazuje koliko je hrana bila ukusna: S putrom se zalini cuspajz od koprive i to bude milina. Zlata
Tomljanovi¢ Pesina iz Krivoga Puta kazuje kako krumpirovu palentu jo$ i danas kuha, s izuzetkom da
joj kéi iz Zagreba donosi domadi putar. Ona ukazuje na prehrambenu vrijednost palente koju uocavaju i
danasnji stru¢njaci. Mogo si stopit putar, pa s tom palentom i kiselinu dodati, i to ti je bila vecera za prste. ..
sjeca se Ivica Vukeli¢ Pop iz Rupe.

U razdoblju posljednjega desetljeca 20. stolje¢a vise se obraca pozornost nutricionistickoj vrijednosti
ribe, iako su prisutne uvrijezene nevjerice u vezi kostiju i pripreme. Tjedni obroci mesa danas nisu reguli-
rani nepisanim pravilom o ¢etvrtku i nedjelji. Meso se, prema potrebi, jede vise puta tjedno. Nekada oba-
vezno klanje danas nije ucestala pojava na Krivome Putu. Danas se stanovni$tvo opskrbljuje u senjskim
mesnicama, unato¢ pojedina¢nim Zeljama poput one Zlate Tomljanovi¢ Pesine iz Krivoga Puta: I danas
vicem da mi je jedna Zaklja.

Marko Paveli¢ Mijatina, Zuljevic’i.

Marija Roncevi¢ Mijatina, Alan.

Marko Tomljanovi¢ Core, Simeriéi.

130 Ivan Vukeli¢ Mikula, Cupic.

Mara Krmpoti¢ Brndina, Veljun.

Kazivanje Ivice Vukelica Mikule iz Cupica zabiljezeno u lipnju 2003.
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Bilo je rakije u kudi, ali to je bilo za goste i kad bi dosao lugar, Zandar onda se ro njima rofilo, a inace
mi domaci ljudi nismo nikad to. Ovakav stav u ophodenju prema gostima istaknuo je Milan Tomljanovi¢
Perisa iz Zamali¢a, a potvrden je i kod drugih primorskih Bunjevaca.’® O posjetama lugara ili Zandara
Luka Krmpoti¢ Brude iz Veljuna, donosi sje¢anje: Mi smo, kako bi vam reka, malo komotnije zivjeli. Onda
ispeci, narezi, pocasti ga, a onda si se zalago da ga malo ukrotis. Marko Tomljanovi¢ Cote iz Simeri¢a svojim
kazivanjem upotpunjuje: Prsut se éuvao za ljeto, kad se radilo, kosnja pa ti obicno treba netko sa strane da ti
pomogne i cuvalo se za te radnike.

12. ZAKLJUCAK

Pe/amnﬂ ima osobito vaznu ulogu u drustvenome Zivotu. Zajednicki obroci predstavijaju srediste drustvenib
odnosa (Viso¢nik 2004:22). Milan Krmpoti¢ Zekonja iz Veljuna sjeca se: nije bilo tko gdje sjedne, stariji
su oko stola, a dica su imala onako malu stolicicu, te ima majka metne onu zdjelu i onda svi zajedno jedu.
Polozaj ukucana za stolom u bitnome se promijenio tijekom godina. Sje¢anja kazivaca potvrduju istaknu-
ti patrijarhalni stav te podredenost zena prilikom objedovanja.’®* Vrlo Cesti opisi rasporeda sjedenja za
stolom uklju¢uju razmatranje kroz vremenske odrednice kako je bilo nekada i kako je danas (u vremenu
ispitivanja).

Prehrana krivoputskoga podruc¢ja zavisila je o gospodarskim moguénostima kraja. Oslanjanje na ze-
mlju i vlastite resurse rezultiralo je spravljanjem jela pomocu kojih se stanovni$tvo definiralo prema dru-
gim etnickim skupinama i podru¢jima. Unato¢ prepoznatljivosti odredenih jela, stanovnistvo kao ,.svoje®
jelo navodi sir Skripavac, meso i zelje, zatim pole, krvave kobasice, mure i danke, kiselinu. Osobitosti u
prehrani, karakteristi¢na jela te izostavljanje ribe i morskih plodova predstavljaju markere Krivopuéana
kao dijela primorsko-bunjevacke skupine. Objektivni i subjektivni faktori skupine utjecu na to koje ée
osobitosti biti presudne za proces autoidentifikacije, odnosno znacajne u “procesu odredivanja jednakosti
s pripadnicima svoje zajednice (“mi”) i razlikovanja od pripadnika drugih zajednica (“oni”)”.'* Specifi¢ni
prehrambeni artikli predstavljaju razlikovne osnove u odnosu na druge susjedne skupine, u prvom redu
gradane Senja. Zajednicke karakteristike u prehrambenim navikama Krivopucana i druge susjedne skupi-
ne, Li¢ana osobito su uocljive u monografijama o Kompolju i Ivéevi¢ Kosi.

Vaznost prehrambenih navika u drustvenome aspektu trebala bi se posebno promatrati. Time se pr-
venstveno misli na polozaj ¢lanova obitelji, ali i gostiju prilikom objedovanja.’*® Uz postojeée, ali i ovim
terenom prikupljene podatke to ostaje zadatkom budu¢ih radova. U radu se nastojalo podatke prikazati
kronoloski, u viemenskom presjeku. Time su lakse uocljive promjene i prilagodbe nastale u novije vrije-
me. Tako se danas viSe ne mete putar i rijetko se pravi kiselina. Mlijeko se prodaje mljekarama ili koristi
za vlastitu proizvodnju sira skripavca. Takoder, stanovni§tvo ovoga kraja, ve¢inom starije zivotne dobi, ne
kolje i ne pravi specifi‘ne svinjske suhomesnate proizvode jer se mogu kupiti u trgovinama u manjim,
dostatnim koli¢inama za njihove potrebe.

Kod svih kazivaca istaknuto je stajaliste o siromasnom kraju te, uslijed toga, neimastini u namirnicama
i nemastovitosti u prehrani. Ova sinteza grade pokazuje suprotno od takvog uvrijezenoga stajalista domace-
ga stanovnistva. Kroz prikaz prikupljenih podataka mogu se is¢itati osobitosti u prehrani Krivopuéana.

13 Gostoprimstvo primorskih Bunjevaca snazno se osjetilo prilikom dolaska na teren. Tako smo imali osiguranu hranu

u Senju, tesko je bilo isprikom odbiti ponudene obroke, pa su tako neki istrazivadi rucali i po tri puta kako ne bi
uvrijedili domadine. Kako sam ispitivala specifiénu temu, imala sam prilike degustirati neke od proizvoda o kojima
sam ispitivala, u prvom redu to je bio Skripavac.

13 M. Rajkovi¢ pisala je o polozaju Zene za stolom na podrudju Senjskog bila koje je takoder naseljeno bunjevackim

stanovnistvom: (2003).
135 7. Grbi¢ 1998: 183.

13O polozaju Zene za stolom sazeto je pisala i tek dotakla temu ponasanja za stolom, Marijeta Rajkovi¢ u radu "Zivot

zene u selima Senjskog bila", Senjski zbornik 30, 2003, 539-586.
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Analiza podataka ukazala je i na to kako pripadnici ove skupine valoriziraju danasnju prehranu uspo-
redujudi je s onom nekada. Unato¢ ekonomskoj nestabilnosti, istice se nekadasnji zdrav nacin prehrane
koji je, prema misljenju kazivaca, u danasnjoj prehrani slabo zastupljen. Zbog sve ve¢eg znacenja svjetskog
turistickog opredjeljenja za zdravu i domac¢u hranu, danasnja prehrana nastoji objediniti namirnice i jela
tradicionalnih kuhinja. Sustavna terenska istrazivanja tradicijske prehrane na podruéju Krivoga Puta sva-
kako pridonose takvim nastojanjima.
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