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Sazetak:

Tradicionalna hrana, te odredene prigode za koju se priprema, postale su neizostavni dio
istarske povijesti i tradicije. Kroz kulturu prehrane odredenog drustva, formira se i identitet
pojedinca, te je stoga istarska kuhinja vazno obiljezje istarskog identiteta, ono na temelju ko-
jeg se Istra (samo)reprezentira. Ovisno o podrucju gdje zivimo i na koji se nacin hranimo,
naSe emocije uz odredene namirnice bi bile drugacije, stoga se blisko identificiramo s namir-
nicama i jelima koja su karakteristicna za sredinu u kojoj odrastamo. Moderne inovacije uni-
jele su izmjene u neke specifi¢ne nacine pripreme jela, te su se zbog toga neka tradicionalna
obiljezja istarske kuhinje pocela gubiti. U radu je istraZen istarski prehrambeni identitet kroz
analizu namirnica koje Istrijani prepoznaju kao klju¢ne za svoje podneblje, zatim kroz analizu
njihove uporabe odnosno tradicionalnih procesa pripreme hrane, te potom kroz komparaciju
pric¢a o tradicionalnoj pripremi hrane s pricama o pripremi hrane danas. Ovo je istraZivanje
provedeno kako bi, iz perspektive samih Istrijana i Istrijanki, saznali kako je koristenje odre-
denih namirnica 1 tradicionalan proces njihove pripreme zrcalio druStvene odnose i socio-
ekonomski status obitelji. Rad se temelji na intervjuima sa Sesnaest ispitanika, od kojih je njih

osam starije dobi, a drugih osam mlade dobi, kroz koje ¢e biti uocljivi obrasci promjena.

Traditional food, prepared for certain occasions has become an indispensable part of
Istrian history and tradition. The identity of an individual is being formed through the food
culture of certain society, and because of that, the cuisine of Istra is very important characteri-
stic of Istrian identity, through which Istria also (self)represents. Depending on the area in
which we live and the way we use food, our emotions with certain food are different, so we
identify closely with the food that is characteristic for the environment in which we grew up.
Modern innovations brought some changes in the specific ways of preparation of meals,
which has led to the fact that some of the traditional characteristics of Istrian cuisine began to
loos. This paper investigates the istrian food identity through analyse of specific food that
Istrians recognize as the key for its area of living, then through analyse of their use,
specifically traditional proceses of its preparation, and in the end through comparation od sto-

ries about traditional preparation of meals with stories about the preparation of food today.



This research has been conducted to find out, using the perspective of old and yound Istrian
people, how was food and its traditional way of preparing it, showing the social relations and
socio-economic status of the family. The paper is based on interviews with sixteen respon-
dents, eight of them older, and the other eight younger age, whose answers will show the pat-
terns of change.

Kljuéne rije€i: kultura prehrane, hrana, prehrambeni identitet, Istrijani, siromastvo, ponos,

postovanje, tradicija

Keywords: food culture, food, food identity, Istrians, poverty, pride, respect, tradition



1. Uvod

“U Istri postoji mjesavina prehrambenih identiteta, za ¢ije otkrivanje treba mnogo sati
‘kuhanja’, ali je, za pocetak, dovoljno zaviriti u biljeznice sa zabiljezenim receptima istarskih
domacica.”! (Lukez, Uj&i¢ 2012:8) Ja nisam zavirila u stare biljeZnice istarskih domadica, jer
ih prave domacice nisu ni posjedovale. I sama sam mislila da ¢u se prilikom istrazivackog
dijela ovog rada posluziti njihovim biljeznicama i zapisanim receptima, no u razgovoru s nji-
ma, samo su se nasmijale na moj upit, i rekle kako tada nitko nije nista zapisivao jer se uvijek
kuhalo isto pa recepte nije ni bilo tesko zapamtiti i ¢uvati u svojoj memoriji. Razlog tome je
S§to su ljudi u istarskim selima zivjeli viSe manje siromasnim nafinom zivota, pa je upravo
,hestaSica imala vaznu ulogu u formiranju istarskih jela i bitan je za¢in u istarskome preh-
rambenom identitetu” (ibid. 53). Njihov je Zivot bio jednostavan, repetitivan i sklon jednolic-
nim navikama svakidasnjice, a tezak rad u polju, skromnost i zahvalnost na onome $to su ima-
li, glase kao vrline jednog pravog istarskog seljaka. Upravo je takva bila i njihova prehrana:
jednostavna, jednoli¢na i repetitivna, a promatranjem ,,izbora namirnica, nac¢ina pripreme jela
1 konzumacije, obicaja i simbola proizaslih iz prehrambene tradicije, mogu se ocrtati razlike,
ne samo u regiji, ve¢ i u krajolicima unutar nje* (Zaper, 2004:232). Stoga je prehrambeni
identitet jedan od kljucnih aspekata kada se govori o identitetu pojedine regije, a jednako toli-
ko definira i pojedinca koji u njoj prebiva.

Tema ovog rada je istrazivanje o prehrambenom identitetu Istrijana, za koju sam se
ponajvise odlucila iz osobne znatizelje, kada sam pocela uocavati neke obrasce identificiranja
kroz prehranu, pri razgovoru sa svojim prijateljima i susjedima. To su bile recenice i fraze®
koje su se toliko Cesto ponavljale, da je to postala normalna forma izrazavanja, pa sam upravo
zbog toga uocila kako bi to bila idealna tema koju bi valjalo ispitati. Naravno, na ovu odluku
je utjecala i Cinjenica da i sama dolazim iz Istre, te da se isto tako identificiram kroz prehranu
koja je bitan dio mog identiteta. Rad stoga opisuje tradicionalnu pripremu hrane u Istri, kroz
klju¢ne namirnice, na¢in njihove uporabe i analizu njihovog druStvenog znacaja. Kako bi rad
bio $to precizniji, odlucila sam provesti istrazivanje koje se temelji na dubinskim polu-

strukturiranim intervjuima razgovarajuci s dvije dobne skupine: starijima od 60 godina koji su

! Prehrambeni identitet jedan je od najvaZnijih aspekata formiranja identiteta pojedine regije, ali i svakog
pojedinca. Jedemo ono sto je uvjetovano geografskim posebnostima i globalnim kretanjima, ali jedemo i svoj
svjetonazor.” (Ujci¢, Lukez, 2012:9)

? Regenice i fraze glase: ,000, ¢a valje prsut ste naceli za to?“, ,Je dobar je, ali ni ko domodi prsut.”, ,,Ma dobro,
¢emo skuhat kumpira poli tega. Njega je vajk doma.”, ,A ne, préut ¢uvamo za xy priliku., ,Ca ste sve stavili na
stol? -Da.- Ma niste prsuta.”, i sl.



bili svjedoci tradicionalne istarske prehrane, te mladima od 25 godina kroz ¢ije sam razgovore
htjela saznati $to se od tih starih obicaja, koji ¢ine prehrambeni identitet Istre, promijenilo. U
istrazivanju je sudjelovalo ukupno 16 sudionika s prebivalistem u okolnim selima grada Labi-
na, dakle isto¢noj obali Istre. Intervjui, u trajanju od minimalno trideset minuta, su obavljeni
na domacem dijalektu (Cakavstini) iz razloga $to su provedeni sa starijim osobama, koje bi
nakon cjelozivotnog obitavanja u Istri, teSko uspjele govoriti knjizevnim jezikom.

Kako navodi Ivona Orli¢ u ¢lanku ,, Suvremeni istarski identitet: Besidarenje Francija
Blaskovica i njegov doprinos konstrukciji identiteta Istrijana®, ,,regionalno je gotovo sinonim
za autenti¢no, svojstveno samo nama“ (Orli¢, 2004:175), stoga se moje istrazivanje temelji na
analizi uporabe Cetiri namirnice koje su se kroz razgovore s mojim sugovornicima i sugovor-
nicama iskristalizirale kao autenti¢ne, prepoznatljive reprezentacije istarske kuhinje. Na sa-
mom pocetku rada, opisuju se poceci i rad prehrambenih studija, a kroz opisivanje geogra-
fskih i drustvenih ¢imbenika daje se uvod u pitanje: ,,Kako su nacin Zivota i podneblje utjecali
na istarski prehrambeni identitet?*. U srediSnjem je dijelu rada istrazen istarski prehrambeni
identitet kroz analizu ¢etiriju namirnica koje Istrijani prepoznaju kao klju¢ne za svoje podneb-
lje. Najveci je naglasak stavljen na prsut, kao autohtoni proizvod Istre, koji jo§ od proslosti
ima jaku simboliku medu starijima, ali i danas medu mladima. Rad se nadalje nastavlja anali-
zom uporabe tih namirnica, odnosno analizom tradicionalnih procesa pripreme hrane, te po-
tom kroz komparaciju prica o tradicionalnoj pripremi hrane s pricama o pripremi hrane danas.
Rad zavrSava poglavljem u kojem sam obuhvatila sve promjene prehrane zamijecene u odgo-
vorima, te zakljuckom koji navodi koliko su promjene utjecale na cjelokupni identitet Istrija-
na, ali i koliko su Istrijani kroz godine utjecali na stvaranje tih istih promjena. Ovo je istrazi-
vanje provedeno kako bi, iz perspektive samih Istrijana 1 Istrijanki, saznali kako je koriStenje
odredenih namirnica i tradicionalan proces njihove pripreme zrcalio drustvene odnose i socio-
ekonomski status obitelji, te su stoga od najvece vaznosti citati dobiveni od sugovornika.

Od literature koju sam koristila, najvise su mi posluzile knjige ,,Ki sit, ki la¢an* Fran-
ka Lukeza i Tajane Ujci¢ koji daju detaljan pregled istarske prehrane, od njezine simbolike,
nacina pripreme, do raznih recepata, zatim €lanci Ivone Orli¢ koja se bavi istarskim identite-
tom, a njezina knjiga ,,Istra kroz 3 generacije* opisuje promjene u nacinu Zivota Istrijana od
polovice 20.st. na ovamo. Knjige koje su najvise posluzile za kontekstualizaciju rada i uvoda
u temu su ,,Hrana kao kultura® Massima Montanarija, te ,,Prehrana i kultura® Stephena Men-
nella, Anne Murcott i Anneke H. van Otterloo, koji progovaraju o ulozi hrane u kulturi i

drustvu, prikazujuéi je kao sredstvo izrazavanja identiteta grupe, te kako se hrana treba pro-



matrati i van okvira sredstva za prezivljavanje, dok knjiga Nicka Fiddesa ,,Meso- prirodni
simbol“ isti¢e vaznost mesa i njegovu ulogu u naéinu prehrane i konzumacije.

S obzirom da mi je ova tema iskustveno vrlo bliska, u tekstu iznosim i primjere iz
osobnog Zivota, iako sam nastojala zauzeti nepristranu poziciju i distancirati se od potencijal-
no pretjeranog emotivnog pristupa. Kako kultura hrane, te njezina priprema i konzumacija,
znacajno utjecu na cjelokupnu reprezentaciju mjesta i stanovnika u Istri, kao odgovor nastojat

¢u pruziti u ostatku rada.

2. Razvoj prehrambenih studija

Iako je upravo hrana odigrala ,,prvu vaznu ulogu kao temelj Citavih civilizacija jer je
usvajanje poljoprivrede omogucilo nove sjedilacke nacine Zivota i usmjerilo ¢ovjecanstvo na
razvojni put do suvremenog svijeta“ (Standage, 2009:7), znanost o hrani je svejedno dugo
vremena bila zanemarivana, i njoj se nije pridavala dovoljna pozornost. No, antropologinja
Audrey Richards bila je prva koja se, proucavajuci prehranu juznoafrickih plemena, dublje
posvetila onome §to se danas razvilo u ,,prehrambene studije® i time doprinijela istrazivackom
osamostaljenju prehrane (Dimsi¢, 2017). Promatrajuci nacin postupanja s hranom, ovakvim se
pristupom is¢itavao model drustvenih odnosa, a hrana je tako ubrzo postala novo i, za ta-
daSnje znanstvenike, iznenadujuc¢e zanimljivo podrugje istrazivanja koja skriva puno vise
,mesa‘ nego Sto su mislili. 1980-ih godina jedne od novih istrazivackih tema postaju upravo
prehrambene prakse 1 kultura prehrane, a kao zasebno podrucje afirmiraju se petnaest godina
kasnije (IvaniSevi¢, Belaj, 2015). Kroz prehranu su se tako pocela sagledavati razlicita po-
drucja, te su njome iS¢itavani socioloski, etnoloski, antropoloski, povijesni i ekonomski ¢im-
benici kultura 1 naroda. Zbog interdisciplinarnog pristupa koji prehrambeni studiji pruzaju,
promatraju se kao ,.kiSobranski termin“ kojim se nastoji imenovati novo 1 iznimno plodno
istrazivacko podrucje. (ibid.) Predstavljaju interdisciplinarno polje istrazivanja koje ispituje
kompleksnu vezu izmedu hrane, kulture 1 drustva. To nije istrazivanje samo o hrani, ve¢ se od
uobicajenih studija koja se bave hranom, poput agrikulture, nutricionizma 1 sl., razlikuje na
nacin da produkciju, konzumaciju i estetiku hrane stavlja u drugi plan, a na primarno mjesto
postavlja vezu izmedu hrane 1 ljudskog iskustva (Almerico, 2014). Izbor hrane i nacin na koji
je pripremamo 1 konzumiramo otkriva kakvim zivotom zivimo i moze ilustrirati drustvene
odnose u kojima se nalazimo. Ovakav jednostavan primjer svakodnevne prakse, poput pri-

preme jela, jedan je od nacina analiziranja i ¢itanja identiteta odredenog drustva ili, konkretni-



je, odredene zajednice, jer se upravo iza ukorijenjenih na¢ina prehrane skrivaju i crte nasSeg
drustvenog identiteta. ,,Proucavaju¢i odnos ¢ovjeka i hrane u drustvenom i kulturnom smislu;
nacin ishrane, ,,migracije” namirnica, magijsku funkciju i simboliku jela; ona postaje (po-
najprije u antropologiji) sredstvo izrazavanja identiteta, odnosa prema druStvenim grupama i
prema onostranom.* (Dimsi¢, 2017:262) Od potpuno zanemarenog podrudja istrazivanja, hra-
na je unatrag 30-40 godina postala novo i aktualno polje koje je sluzilo za proucavanje struk-
tura zajednice. Nacin pripreme hrane, konzumiranje, odabiranje i ucestalost spremanja za od-
redene prigode, mogli su pomo¢i pri opisivanju kulture odredene zajednice. Stoga se hrana
ubrzo pocela promatrati kroz njezine druStveno-simbolic¢ke razine Cijem je socioloSkom raz-
voju doprinijela Mary Douglas. Prema njoj se ,,prehrana razumijeva kao medij koji u sebi
generira razna znacenja, i ona privatna i ona javna, a navike i obi¢aji povezani s hranom i pi-
¢em instrumenti su pomoc¢u kojih se mogu promatrati obrasci vlastite kulture i pripadnosti
odredenom kulturnom krugu, medij kojim druStva komuniciraju svoje strukture, vrijednosti i
obrasce ponaSanja‘“ (Douglas u IvaniSevi¢, Belaj 2015:247). Ovakvim klju¢nim doprinosima,
prehrana je dobila na vaznosti 1 polako postala sve viSe prisutna u analizama zivota zajednica
od druge polovice 20.stolje¢a na ovamo. Postalo je jasno da hrana nije samo sredstvo preziv-
ljavanja, ve¢ se pocela promatrati kao kultura i nacin Zivljenja. Massimo Montanari u svojoj
knjizi ,,Hrana kao kultura“ opisuje kako hrana postaje kulturom ve¢ od pocetka njezine proiz-
vodnje, jer ¢ovjek ne koristi hranu samo u obliku u kojem je pronade u prirodi, ve¢ nastoji
stvoriti i vlastitu hranu, hranu koja mu je primjerena, te upravo se tim ¢inom on izdvaja od
ostalih Zivih bi¢a (Zivotinja), jer ima sposobnost pretvorbe sirove u kuhanu hranu.

Nadalje, hrana postaje kultura dok se priprema i jede jer Covjek, iako moZe jesti svasta,
ne jede sve, nego se njegov izbor temelji na raznim Kriterijima, ovisno o mjestu stanovanja,
geografskom podneblju, ekonomskim faktorima, tradiciji kulture, religijskim obiljezjima 1 sl.
(Montanari, 2011) Zato je odabir hrane vazan pri analizi kulture zajednica. Prehrambene na-
vike zajednice razlikuju se upravo prema gore navedenim ¢imbenicima, stoga se svaka zajed-
nica mora sagledavati sama za sebe, a hrana pri tom sluzi kao tiho, ali iznimno ucinkovito
sredstvo promatranja. Nadalje, ,,nacin pripravljanja jela u odredenom druStvu predstavlja
jezik na koji drustvo nesvjesno prevodi svoje strukture i iz kojeg se mogu razabrati skrivene
suprotnosti tog drustva“. (Levi-Strauss u Mennell, Murcott, Otterloo 1998:15)

Sto se ti¢e etnografije u Hrvatskoj, prehrana se uvodi u polje istraZivanja krajem 19. stoljeca,
kada Antun Radi¢ u svojoj knjizi ,,Osnova za sabiranje i proucavanje grade o narodnom Zivo-
tu“ (1897.god.), upucuje na to da se prehrana treba poceti istrazivati na terenu kao jedan od

vaznih elemenata tradicijske kulture. Kroz razgovore sa seljacima, sve¢enicima i ostalim pis-
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menim stanovni§tvom, sakupili su se odgovori na pitanja o namirnicama i njihovoj konzuma-
ciji, a podaci su pohranjeni u ,,Zbornicima za narodni zivot i obiCaje”. (IvaniSevi¢, Belaj,
2015) Radi¢ je tako pod ,,narodni zivot™ mislio na zivot, onda, veéeg dijela naroda koji je zi-
vio po selima, koji je radio rukama i koji nije poznavao skupe stvari. Zivot ovog naroda se
razlikovao od Zivota ,,gospode*, zbog cjelokupnog nacina zivota koji predstavljaju drugaciju
kulturu toga naroda (Radi¢, 1897/1997). U svojoj knjizi ,,Osnova“ Radi¢ je prikazao kulturu
zivljenja siromasnog dijela naroda. Medu elementima koje je istrazivao nalazi se i odnos pre-
ma hrani, njezina priprema i koristenje.

Do 80-ih godina, kao temelj istrazivanja prehrane sluzila je starija grada, gdje su se
tradicijski elementi istrazivali u suvremenom kontekstu, i na taj naéin opisivali prehranu od-
redene regije. Istrazivanje je bilo bazirano na povijesnim izvorima, sve do 90-ih godina kada
su se istrazivacki okviri okrenuli prema svakodnevici. Novija istrazivanja prehrambenih prak-
si, prema IvaniSevi¢ i Belaj, uvode novitete poput hijerarhijskih, rodnih 1 regionalnih razlika,
kao 1 simboli¢kih i nutritivnih uloga (Ivanisevi¢, Belaj, 2015). Istarskom su se kuhinjom naj-
vise bavile Tanja Kockovi¢ Zaborski, u raznim ¢lancima poput ,, Turizam pamcéenja i tradicij-
ska prehrana‘ 2017.godine, 1 Ivona Orli¢ u ¢lanku ,, Traditional Food and Tourist Offer of
Istria: Characteristics of Istrian Regional Identity“, kao i u knjizi ,,Istra kroz tri generacije*
napisana 2013.godine. U svojim su radovima ispitivale simbole istarskog identiteta, propitu-
juc¢i njegova znacenja, kao i razvoj i ulogu tradicijske kuhinje u turizmu. Jelena Ivanisevi¢ i
Melanija Belaj su takoder doprinijele analizi kulinarskih vrijednosti Istre.

Hrana je od nekadasnjeg trivijalnog i zanemarenog podrucja istraZivanja, dosla na nivo
iznimno vaznog 1 slojevitog polja. Kao Sto Levi-Strauss tvrdi da se hrana moze promatrati kao
jezik, njome se prema tome mogu otkriti komunikacijski kodovi obavijeni raznim zna¢enjima
koja skrivaju ekonomske, drustvene, religijske, politicke, rodne, etni¢ke i druge kulturoloSke
elemente. ,,Prehrambeni sustav stoga sadrzi i prenosi kulturu onoga koji ga koristi; on je skla-
diSte tradicija 1 kolektivnog identiteta. Zbog toga on predstavlja iznimno sredstvo vlastitog
predstavljanja i kulturne razmjene: zasigurno kroz izgradnju identiteta, ali ujedno i kao prvi
nadin zapodinjanja kontakta s razli¢itom kulturom. Cini se da je stoga jesti hranu “drugoga’
lakSe nego dekodirati njegov jezik.“ (Montanari, 2011:133) Jezik istarske kuhinje jednako je
siromasan, koliko je i1 bogat, jer su se od nekoliko temeljnih namirnica pravila razna jela koja
su danas dio bogate gastronomske ponude Hrvatske. No, kako bismo bolje razumjeli zasto su
se odredene namirnice koristile, bitno je najprije opisati geo-biolosku sliku ovog poluotoka, i

dati generalni uvid u prirodna i1 drustvena obiljeZja Istre.



3. Obiljezja Istre

Istarski je poluotok najveé¢i u Hrvatskoj, no ne samo u geografskom smislu, ve¢ uzi-
majuci u obzir povijesne, prirodne 1 kulinarske datosti. Sa svojom burnom prosloscu, te ces-
tim promjenama vlasti i vojne okupacije, Istra je bogata riznica mnogih iskustava. Boris Ba-
novac u svojoj knjizi ,,DruStvena pripadnost, identitet, teritorij* govori kako je Istra ,,naselje-
na jo$ u pretpovijesti, od davnina predstavljala podrucje susreta razliCitih naroda i kultura, dok
je s druge strane, ovaj teritorij predstavljao dodirnu tocku razli¢itih carstava, drzava i politi¢-
kih interesa.” (Banovac,1998:111.) Sa svojom prednos¢u od tri ,,plave* strane 1 jednom ,,zele-
nom*, ovaj poluotok ve¢ dugi niz godina sluzi kao jedna od najpozeljnijih destinacija svakog
turista. Zanimljive konstrukcije svakog grada, dobro o¢uvani spomenici, bistro more i bogat-
stvo okusa, samo su neke od ljepota koje se prizeljkuju vidjeti 1 iskusiti u Istri.

Ono ¢ime se Istra moze iskazati jest upravo ta geografska raznolikost koja se prostire
na ovom poluotoku povrsine od 3.476 Cetvornih kilometara, od ¢ega 90% pripada Republici
Hrvatskoj, dok ostalih 10% dijele Italija i Slovenija.® S obzirom da se nalazi na 45. paraleli
gdje prevladavaju savrSeni uvjeti za ,,Cista® godi$nja doba, ovaj je polozaj idealan za bavljenje
poljoprivredom, a njezina se raznolikost vidi u samom tlu i u konfiguraciji zemlje. (Orli¢,
2004.) Naime, prema geoloskim osobitostima, Istra se dijeli na bijelu, sivu i crvenu, od kojih
svako podruc¢je ima svoje specifi¢nosti. Tako je bijela Istra poznata po krSkom i brdovitom
terenu s oskudnim biljnim pokrovom koji obuhvaéa podrugje oko Ciéarije i Ugke, dakle sje-
veroistocni dio. Sredis$nji dio obitava sivom zemljom/pijeskom, koji se sastoji od gline i pjes-
Cenjaka, te je morfoloski znatno bogatiji, dok je crvena Istra dobila naziv po zemlji crljenici te
pokriva juzni dio poluotoka. Iako je iz etnoloSkog aspekta, prema Tomu VinSc¢aku, siva Istra
zanimljivija jer je zbog prometne izoliranosti bolje sacuvala prirodni okoli$, tradicijsku kultu-
ru 1 nacin Zivota, istraZivanje koje se provelo za ovaj rad preteZzno obuhvaca podrucje crvene
Istre, tj. mala sela oko grada Labina. (Vinséak, 1998) Njezina otvorenost prema moru je zasi-
gurno prednost koja donosi kulturno-povijesni i gospodarski razvitak. Od ostalih geografskih
¢imbenika koji su utjecali na reljefni izgled, izdvajaju se geoloski i hidroloski koji su doprini-
jeli valovitim ravnjacima, blagim uzvisinama, brojnim pritocima rijeka, te terasastim zarav-
nima i strmim obroncima. Sto se ti¢e hidrologkih osobina, ¢etiri su glavna vodotijeka: Drago-
nja, Mirna, RaSa i Boljuncica, od kojih podzemni vodotijek Boljuncice 1 Pazinc€ice prati reljef
Istre spustajuci se od sjevera prema jugu i zapadu, te time utjeCe na ostatak poljodjelstva po-

luotoka. (Dukovski, 2004.) Vec¢im dijelom poluotoka prevladava sredozemna klima koja

3 http://www.istra-istria.hr/index.php?id=263 (posjeceno 18.7.2019.)
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omogucava umjerena godiSnja doba i pravilne prijelaze. Dok ljeta znaju biti susnija, zimi se
javlja specifi¢an vjetar koji se zove bura. Bura je za ovo podneblje vrlo vazna pri proizvodnji
prsuta, Sto ¢e biti detaljnije objasnjeno u nastavku rada. “Ovakva je geobioloska slika Istre
nuzna kako bi se i$¢itali uvjeti zivota na tom podrucju i znacajke drustveno-gospodarskih od-
nosa.“ (ibid. 16)

Uz sve navedene specifi¢nosti istarskog poluotoka, zemlja je ono §to je za istarskog
seljaka oduvijek bilo najvrjednije, a s obzirom na plodnost koju pruza, veéina se stanovniStva
oduvijek bavila poljoprivredom, te je ona predstavljala temeljni izvor njihovih prihoda. Zato
su seljaci oduvijek bili orijentirani prema onome $to su uzgajali kod kuce 1 Sto su dobivali iz
vlastite proizvodnje. Dakako, nekad ni nisu imali previse izbora, a s obzirom da nisu postojale
trgovine i sli¢no, seljaci su bili primorani raditi i obradivati zemlju kako bi se imali s ne¢ime
prehraniti. Istarski su seljaci stoga vodili sjedilacki nain zivota, usko povezan s vlastitim ko-
madom zemlje koju se obradivali kroz godinu 1 iz nje izvlacili sva dobra. Zbog Sirokog obima
posla koju je zemlja zahtijevala kroz cijelu godinu, obitelji su najcesce bile velike, s velikim
brojem djece koja su, ¢im bi porasla, pocela pomagati u domacinstvu i poljoprivrednim pos-
lovima. Stoga se, u seljatkom nacinu Zivota, obitelj prema Dunji Rihtman-Augustin promatra
kao socijalna grupa koja ima izrazito bitnu ekonomsku funkciju (Rihtman-Augustin, 1984.)
Zivot je bio tezak, i za veéinu obitelji vrlo siromasan jer je trebalo prehraniti sva usta i odgo-
jiti svu djecu. Sto je bilo vise posla, to je trebalo vise ruku. Sto je bilo vise ruku i usta, to je
trebalo viSe raditi kako bi se viSe i dobilo i tako u krug. Ono na §to su se Istrijani jo§ oslanjali
su bile Zivotinje koje su im bile od velike vaznosti pri radovima u polju, posebice goveda po-
put volova 1 krava, dok su im ostale Zivotinje poput kokosi 1 koza sluzile u prehrambenim
navikama za dobivanje mesa i jaja (od kokosi), te mlijeka (od koze). ,,Zato su zivotinje u is-
tarskom seoskom gospodarstvu bile vrijednije Zive.” (Lukez, Uj¢i¢, 2012:137.) U ovakvim
oskudnim uvjetima u kojima su Zivjeli, Istrijani ¢e svoju kuhinju opisati kao skromnu i Skrbnu
- siromasnu, jer su dana$nji djedovi 1 bake odrasli u mentalitetu kada se ono najbolje ¢uvalo
za gosta, a kod kuce tek rijetko konzumiralo (ibid.). Zasto je to bilo tako, rekli su mi stariji
sugovornici koji su ovakvim praksama svjedocili u svojim mladim danima, a kako se identitet
istarske kuhinje mijenjao kroz desetljeca, te Sto je zadrzalo svoju prvotnu srz, a §to je podleglo

promjenama, bit ¢e opisano u nastavku rada.



4. Istarski identitet u loncu

Ve¢ je naznaceno kako je ,,prehrambeni identitet jedan od najvaznijih aspekata formi-
ranja identiteta pojedine regije, ali 1 svakog pojedinca. Jedemo ono $to je uvjetovano geog-
rafskim posebnostima i globalnim kretanjima, ali jedemo i svoj svjetonazor.” (Lukez, Uj¢ié,
2012:9) Ako je sude¢i prema ovom citatu, prehrambeni identitet Istrijana je istovremeno jed-
nako Sarolik, koliko je i jednostavan. Zbog raznih promjena vlasti i okupacije pod kojima se
Istra nalazila dugi niz stoljeca, njezini lonci napunili su se raznim recepturama i namirnicama
koje su kroz godine postale temelj njezine gastronomije. Prihva¢anjem novoga, te stalnim
mijenama kojima je Istra bila podvrgnuta, neprestana izmjena i nadopuna staroga je ono §to
¢ini najvazniji dodatak istarske kuhinje (ibid.). lako se istarska kuhinja smatra regionalnim
primjerom kulinarstva, recepti kojima se danas sluzimo ¢esto vuku korijene iz nadregionalnih
podrudja. I dok ¢e stariji istarsku kuhinju opisati kao jednostavnu i siromasnu, jer su odrasli u
vremenu kada bogatije nije ni moglo biti, danasnja ponuda je daleko bogatija nego §to se prije
50 godina moglo zamisliti. ,,Gotovo isto onoliko koliko je bogata dijalektima i krajolicima,
bogata je i razlikama u loncima.” (ibid. 9) Temelji istarske kuhinje stoga se prostiru puno da-
lje od granice Hrvatske. Za primjer se moze navesti utjecaj mletackih recepata i talijanske
kuhinje, posebice po velikoj potrosnji brasna i pripremi tjestenine, koju su istarske domacice
ipak malo prilagodile svojim zivotnim uvjetima. Isto tako, ,,namirnice neeuropskog podrijetla,
kao §to su krumpir, kukuruz i grah, udomacene su na podrucju Istre do 19.st. svugdje gdje su
to prirodni uvjeti dopustali, te su tako ubrzo postale nezaobilaznim sastavnicama svakidasnjih
jelovnika® (Muraj 2001:295). Zato, ,,jedenjem istarske hrane, ne osjecaju se samo istarski
okusi, ve¢ 1 dio europske povijesti koji je, pod naletom inovacija, mnogim dijelovima Europe
izgubljen®. (Lukez, Ujci¢, 2012:10) I Vesna B. Medvedec navodi mnoge smjene kolonizatora
1 osvajaca, te Cest protok ljudi iz raznih krajeva 1 kultura kao jednu od povijesnih i socijalnih
¢injenica koja je imala presudan utjecaj na istarsku kuhinju.

Novi su osvajaci tako donosili razlicite vjeStine 1 novitete iz svojih krajeva, dok za
drugu kljuénu ¢injenicu promjene navodi siromastvo koje je poticalo mastovitost medu istar-
skim domacicama, koje su time dijelom bile i primorane da iz ni¢ega naprave nesto i da to
bude dovoljno za prehraniti veliku obitelj (Medvedec, 2010). Upravo su svi ovi utjecaji stvori-
li tradicionalnu istarsku kuhinju kakvu poznajemo danas. Na bogatstvo i specifi¢nosti istarske
kuhinje utjecalo je i dareZljivo podneblje, i svo prirodno bilje, povrée, zacini i trave koji svo-

jim posebnim okusom utjecu na cjelokupni dojam hrane. Ovdje se posebice istice maslinovo
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seban 1 jedinstven §tih svim jelima. Zahvaljuju¢i tako blagoj mediteranskoj klimi 1 polozaju na
45 paraleli, Istra ima savrSene uvjete za bavljenje poljoprivredom, i zahvalne temelje za razvi-
tak njezine raznolikosti.

Ivona Orli¢ se takoder slaze s V. Medvedec govore¢i kako su tradicionalna autenti¢na
jela 20.st. u Istri, kakve mi poznajemo danas, rezultat siromastva i bijede uzrokovanih ratom i
nestabilnim politickim situacijama (Orli¢, 2004). Rucak bi, prema Ireni Luksi¢ u knjizi ,,Bla-
govati na tragu klasika®, trebao biti ,,srediS$nji i najkvalitetniji obrok svakog doma, za ¢iju bi
se pripremu trebale uzimati najbolje namirnice i odabirati najslozeniji nacini spravljanja kako
bi slika ljudi S§to sjede za istim stolom bila Sto ljepsa i dojmljivija“ (Luksi¢, 2011:93). Istrijani
jesu odabirali najbolje namirnice, koliko im je to zemlja dopustala, ali samo one koje su imali
kod kuce, a njihov je nacin spravljanja bio ve¢inom jednostavan, pa slika njihovog stola u
ofima danas$njeg promatraca vjerojatno ne bi ispala dojmljiva. Jedino zbog ¢ega im se moglo
zavidjeti je bilo u vrijeme nedjeljnog ili blagdanskog rucka, dok bi ostale dane u tjednu slika
stola bila siromasna i oskudna. Jelo koje najbolje mozZe opisati ovakvo stanje je manestra
(gusta juha) koja je ¢inila gotovo pa svakodnevicu istarskog seljaka. Ovu €injenicu potvrdili
su mi i sugovornici koji su na pitanje: ,,Sto ih najvide asocira na istarsku hranu?“ najéesée
navodili manestru, a potom jo$ prsSut i domacu tjesteninu. Manestra je, dakako, bila najcesci
odgovor kod starijih sugovornika, kojima je zasigurno tesko bilo pomisliti na bilo $to drugo
osim manestre, koju su jeli gotovo svaki dan u svojoj mladosti. Kako je istarska prehrana ve-
¢inski bila sezonska, jer su se koristili oni proizvodi koje je zemlja dala u odredenom periodu,
za spremiti maneStru je uvijek bila prava sezona, jer se od svakog godiSnjeg doba nesto moglo
iskoristiti za njezinu pripremu. Njezini osnovni sastojci bili su krumpir i grah, te kakva svinj-
ska kost koja bi dala dodatni gust. Ovisno o godiSnjem dobu, manestra je tako mogla biti s
mladim kukuruzom, koroma¢nom, je¢mom, slanutkom, kupusom (tada se nazivala jota), ili od
razli¢itog povréa (Ruzi¢, Dropuli¢ 2009). Manestra je stoga samo jedno od tradicionalnih jela
Istre u koja se najcesce joS ubraja domaca tjestenina, prsut, kupus, suhomesnati svinjski proi-
zvodi, fritaja, pasutice itd. Ova su jela dobila epitet tradicionalnih iz razloga $to su se najcesce
spremala u seoskim obiteljima u proslosti, predstavljajuci oblik prehrane koji je odraz kulinar-
ske bastine Istre (ibid.). S obzirom da su ovo jela koja su ih najprije asocirala na Istru i istar-
sku hranu, moze se re¢i da sugovornicima ona sluze kao poveznica s njthovom regijom, i dje-

luju kao medij kroz kojeg se identificiraju s Istrom.

Naime, Istrijani imaju vrlo izrazen regionalni identitet kojeg Ivona Orli¢ naziva ,,istri-

janizam* definirajuci ga kao regionalnu orijentaciju, suprotnu ,,hrvatizmu* — temeljnoj ori-
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jentaciji, koja se najviSe osjecala kroz sve segmente zivota ponajvise u 90-tim godinama (Or-
li¢, 2004). S time se slaze i Banovac koji u svojoj knjizi ,,Drustvena pripadnost, identitet,
teritorij navodi popis pucanstva iz 1991.godine u kojem se 16,1% stanovnika Istre izjasnilo
regionalno. Banovac nadalje definira regionalizam kao pokret i ideologiju koji se vode idejom
da regije preuzmu dio drzavne moci, a na socijalnoj razini se temelji na izrazenoj subnacio-
nalnoj identifikaciji koja prevladava na tom podrucju (Banovac, 1998). Istrijani se tako najce-
S¢e regionalno identificiraju kroz svoj dijalekt (¢akavstina), glazbu (A. Vitasovié, Gustafi i
Sajeta) i hranu, od koje se najvise isti¢e priut kojim se posebno ponose. Sto toéno priut preds-
tavlja svim generacijama Istrijana bit ¢e detaljnije obradeno dalje u tekstu. Jo§ jedan bitan
regionalni simbol Istre jest slika koza koja, iako se na istarskom grbu nalazila jos od srednjeg
vijeka, na popularnosti je dobila kada ju je IDS (Istarski demokratski sabor) 90-ih godina pro-
glasio svojim zastitnim znakom. Koza se tako u propagandi IDS-a ubrzo pocela izjednacavati
s regijom Istre, oznacavajuci prirodnost i autenti¢nost regije, a Istrijani su u njoj prepoznali
novi sveistarski simbol i 0znaku njihove razlikovnosti (Alempijevi¢, 2003). Ova je Zivotinja u
proslosti bila od velike vaznosti za istarskog seljaka, posebice onog siromasnijeg, jer je davala
pomlatke 1 mlijeko, a hranila se samo travom, pa za njezino uzdrZavanje nije trebalo puno
izdvajati.

Promjenjivost identiteta odredene regije moze se stoga promatrati i kroz promjene u
prehrambenim navikama, posebice iz razloga $to je kulturni identitet promjenjiv, pa svaka
generacija ima vlastiti pogled na iskustva koja su joj prenesena (Orli¢, 2004). Identitet je,
prema Dusku Petrovi¢u, dinami¢na pojava koja se gradi kroz procese i iako nastaje u medud-
jelovanju vise sfera, sami procesi identifikacije se dogadaju u sferi kulture, u kojima razlicite
kulturoloSke odrednice poput jezika, tradicije, a prema tome 1 kultura prehrane, sluze kao ma-
terijal za te procese. (Petrovi¢, 2006) Nadalje, ,,regionalni identitet moze nastati isklju¢ivo na
vec¢ postojecoj podlozi, gdje su povijest, zemljopis i kultura ucinili svoje* (Orli¢, 2004:173), a
na podrucju Istre, povijest je zasigurno ucinila svoje, zbog ¢ega se Istrijani i skupljaju u svoj
,identitetski balon“ prepun tradicijskih obi¢aja, kulture prehrane i glazbe. Prehrambeni je
identitet Istrijana tako nastao kroz konzumaciju tada najucestalijih jela Istre, koja danas spa-
daju u tradicijsku prehranu Istre. Vec¢ je spomenuto kako je manestra bila najsvakodnevnije
jelo u istarskom ,,pijatu® iz razloga S§to njezina priprema nije zahtijevala mnogo truda i tros-
kova, radila se u velikim koli¢inama, i mogla se spremiti od raznih namirnica koje su svi imali
kod kuce ili oko kuce. Ono Sto jo$ karakterizira svakodnevnu istarsku prehranu su krumpir 1
jaja, dok su se ostale namirnice poput suhomesnatih proizvoda, mesa i domace tjestenine jeli

samo u posebne dane. Prehrambeni je identitet Istrijana stoga bio jednostavan i sklon ponav-
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ljanju, jer se nisu dogadale nikakve promjene ni u namirnicama, ni u jelima. Kroz tjedan se
najcesce jela spomenuta manestra, kupus, krumpir na salatu i kakva fritaja, dok se za vikend 1
blagdane eventualno spremila domaca tjestenina sa Sugom, naj¢e$ée od kokose. Ovakva je
ogranicenost u prehrani primorala seljaka da dobro cijeni ono §to ima kod kuce jer je to bilo
jedino ¢ime se mogao prehraniti. I Aleksandra Muraj u knjizi ,,Hrvatska tradicijska kultura*
navodi kako se ,,seoska prehrana najve¢im dijelom sastojala od proizvoda domaceg poljodjel-
stva, te je stoga, na neki nacin, bila i prijepis vlastitih resursa“ (Muraj, 2001:295). Meni se iz
tjedna u tjedan zapravo nije mnogo razlikovao, i to¢no se znalo koje se jelo spremalo za koji
blagdan. Oni koji su mogli, u nedjelje su spremali tjesteninu i Sugo, koja se najcesce pripre-
mala za Uskrs 1 Bozi¢, dok su se primjerice pasutice i broskva spremale za dan posta, npr.
Veliki petak kada se ne jede meso. lako nije bilo mnogo toga na izbor, odredene navike prip-
remanja jela u posebne dane su se ipak poStovale. Vikend je oznacavao dane kada se na stolu
mogla vidjeti malo bolja i kvalitetnija hrana, koju je svaki seljak zasigurno nestrpljivo o¢eki-

vao kroz cijeli tjedan.

»Za svaki dan se kuhala manestra, faZol, onda kumpiri, njoki se doma umisilo, lazanje,
pasutice, a za vikend se ubila kakova kokos, ili u mesnici, ku se moglo po¢ do Labina ili Pot-
pi¢na. Za vikend se malo bolje jilo. Se kupilo meso, ali to si mora zajno potrosit. I to si stori
malo bolje, malo kvalitetnije jis. Te tjestenine domace, a za preko sedmice, vajka samo ono ¢a
je doma. Za blagdane i te feSte se je malo bolje pasalo. Onda se je i1 kola¢ stori, se je kupilo
malo mesa. Onda se je i bolje skuhalo, drugaclje.. Se skuhalo gula$, mesa pecenega...a fuzi

obavezno. I kapuz kiseli. Fuzi i kapuz kiseli to je moralo bit.“* (Sonja Rabar, 69)

Istarsku tradicionalnu hranu stoga ponajviSe karakterizira jednostavnost i skromnost,
koja je nastala upravo zbog ¢imbenika siromastva i neimastine. No, tako se istarska tradicio-
nalna hrana mogla okarakterizirati nekada. Suvremena istarska kuhinja kakvu mi danas poz-
najemo je upravo suprotno od jednostavnosti 1 siromastva. Ona potjece od nedjeljnog rucka,
koji je, kako smo vidjeli, predstavljao malu gozbu. I zaista, u danasnjim restoranima u ponudi

istarske kuhinje najcesce stoje fuzi i Sugo, s ostalom tjesteninom, dok bi zapravo trebala staja-

4 »,Za svaki dan se kuhala manestra, grah, onda krumpiri, njoki se doma umijesilo, lazanje, pasutice, a za vikend
se ubila kakva kokos, ili u mesnici, ako se moglo do¢i do Labina ili Potpi¢na. Za vikend se malo bolje jelo. Kupilo
se meso, ali to si morao odmah potrosit. | to si napravi malo bolje, malo kvalitetnije jelo. Te tjestenine domace,
a za preko tjedna, uvije samo ono Sta je bilo doma. Za blagdane i te feste se je malo bolje proslo. Onda se je i
kolac napravi, i kupilo se je malo mesa. Onda se je i bolje skuhalo, drugacije... Skuhao se gulas, mesa peceno-
ga...a fuZi obavezno. | kupus kiseli. FuZi i kupus kiseli- to je moralo bit.”
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ti maneStra kao jelo koje je najblize opisivalo nacin zivota u Istri. ,,Danasnja je istarska regio-
nalna kuhinja stoga svjedok i prenositelj razdoblja blagostanja iz istarske proslosti.“ (Lukez,
Ujci¢ 2012:15) Bila gozba, ili uobicajeno tjedno jelo, istrijanske su se domacice u pripremi
uvijek bazirale na istim namirnicama od kojih je mogucée napraviti i siromasnije i bogatije
jelo. S obzirom da je, prema Aleksandri Muraj, prehrana slozena kulturna pojava koja obuh-
vaca nekoliko aspekata, od izbora namirnica proizaslih iz gospodarske djelatnosti, nacina pri-
premanja jela prema kulinarskim postupcima, te prostoru u kojem se obavlja, jednako je tako
vazan i1 nacin konzumacije, i to u odnosu na vrstu i sadrzaj obroka, te njihov tjedni i sezonski
ritam (Muraj, 2001). Koje su to namirnice na kojima se bazira istarska prehrana, te od kakvog
Su znacaja one bile nekada, saznala sam iz razgovora sa svojim sugovornicima, a u sljede¢em
dijelu ¢e biti detaljnije opisano na koji su se nacin koristile i §to se, analizom njihove pripreme

1 konzumacije, moglo saznati o drustvenim okolnostima, statusima i odnosima tog vremena.

5. Osnovne namirnice

5.1. Brasno

Dobiveno mljevenjem i prosijavanjem zrna raznih zitarica, brasno se od svog otkri¢a
drzi kao najosnovnija prehrambena namirnica. ,,Jo§ u davnim vremenima ljudi su nastojali
preraditi zitarice i od njih dobiti bijelo brasno pa su Zitaricama poceli odstranjivati ovojnicu i
klicu.” (Vranesi¢, 2013:59) Od kad se usitnjavao manualnom tehnikom koriste¢i mlin, njego-
va je vaznost u prehrani prepoznata zbog Siroke uporabe u recepturama mnogih jela. Iako je u
pocetku bila samo jedna vrsta, danas se moze naéi u svakakvim varijantama od raznovrsnih
zitarica. U Istri je brasno imalo posebnu vaznost osobito medu seljacima, kojima je to 1 bila
najosnovnija namirnica od koje su mogli umijesiti kruh i tjesteninu. ,,Na istarskom poluotoku
pola je milenija mletacke nazo¢nosti ostavilo znacajan trag otporan na utjecaje koji su slijedi-
li, i zbog toga se istarska kuhinja istice po velikoj potrosnji jela od brasna koja je vezu za tali-
jansku kuhinju. Zato je 1 masta stanovnika Istre stvorila fuze.“ (Lukez, Uj¢i¢ 2012:31) Unat-
rag 40 godina, kada su sugovornici ovog rada prozivljavali dane svoje mladosti, brasno je
znacilo sve. Velike obitelji, teSke radove u poljoprivredi i teZze uvjete zivljenja, lakSe bi se
podnosilo kada se u ku¢i nalazilo brasno, od kojeg bi se najcesce pravio kruh. Toga se prisje-

tio 1 Slavko Rabar koji kaze :
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“Brasno je dio zivljenja, dio pripreme hrane za fameju. Brasno je bilo izvor sigurnosti
da se more koristit kao dopuna drugom jelu, ujutro popodne, svaki obrok je bi kruh.”>

(S.Rabar, 71)

A vazna je bila muka perke se ni kupiva kruh, nego se je doma misilo, anke dvo puta

na don, kako je bilo va fameje.. Doma se umisilo, i je bi kruh doma, domo¢i.«® (L.Matosié,

82)

Jednostavno receno, ako je u kuci bilo brasna, uvijek se moglo nesto pripremiti za jelo.
Bras$no je pruzalo onu sigurnost da ¢e na stolu uvijek biti neki obrok, pa makar to bila i “sa-
mo” feta kruha. Tada se najvise upotrebljavao za izradu kruha, s obzirom da se zbog velikih
obitelji, kruh najcesée mijesio svaki ili svaki drugi dan. Ostatak brasna se upotrebljavao za
izradu tradicionalne istarske tjestenine poput fuza, pljukanca, njoka, pasutica i sl., dok se za
izradu kolaca 1 slastica gotovo nikada nije upotrebljavao, osim za poneke blagdane i slav-
lja. Veéina brasna se dobivala iz vlastita uzgoja pSenice koju su potom najcesée nosili u vece
obliznje mjesto gdje se nalazio mlin u kojem su tu pSenicu samljeli. Dio brasna koji je dobi-

ven iz njihove pSenice, ostavljao se mlinaru kao vrsta naknade za obavljeni posao.

“Ja san njima mora pones Senice za 100 kg, a oni su meni dali 70kg muke.”

’(S.Rabar,71)

Medutim, iako je to bio najc¢es¢i nacin dobivanja brasna, nije bio 1 jedini. Neki su do
brasna dolazili drugom taktikom za koju sam saznala u razgovoru s Aldom Barbi¢em, kojem

je ova pri¢a jedna od najdrazih uspomena kada je rije¢ o hrani.

“Jedino mi je ostalo u sje¢anju kad je pokojni nono kupi muku. Ja san mu pomoga na-
punit vasel vina od 3001, ali vasel je bi na vozi ve¢ pront, 1 onda smo ga napunili, si¢i smo
nosili nutra, zapravo uharice(brente), i onda je nono tako kravo i smo §li Nedes¢inu va butigu
poli Markeza. Ja san bi § njen, i on je sprozni vino i nakrco je pun voz muke. Ja mislin da je

muke anke bilo nekih 300 kg. I on ga pita...moj nono se zvo mote: 'Mote, kamo ti kla-

>“Bragno je dio Zivljenja, dio pripreme hrane za obitelj. Brasno je bilo izvor sigurnosti da se moze koristit kao
dopuna drugom jelu, ujutro popodne, svaki obrok je bio kruh.”

e A vaino je bilo brasno jer se nije kupovao kruh, nego se je doma mijesilo, ¢ak dva puta na dan, kako je bilo u
obitelji. Doma se mijesilo, i je bio kruh doma, domadi.”

7 “Ja sam njima morao odnijeti penice za 100 kg, a oni su meni dali 70kg brasna.”

13



des toliko muke? Sako toliko prides kupit toliko muke?" Je reka: "ZnoS$ Ca, ja ¢u tebe nesto
pitat: kamo ti klade$ to vino ko ti ja dopeljen?” “A niS ne, je reka, dobro je dobro...” A to je

bilo za partizani, samo je trebalo bit ti§ina...i zato smo mi jili beli kruh.”® (A. Barbi¢, 83)

Zasto je Aldo Barbi¢ naglasio da su oni jeli bijeli kruh? Zato jer je on bio vrjedniji i
skuplji. ,,Ako se radilo o nestaSici zita, kruh se pravio od manje kvalitetnih Zitarica. Naravno,
za siromasne slojeve to je bila uobicajena praksa ¢ak i u obi¢nim okolnostima.® (Montanari
2011:125) Zato je primjerice kukuruzni kruh bio vrlo ¢esta pojava medu siromasnijim slojem.
No, kada se nije imalo nista drugo, seljaci su pravili kruh od bilo ¢ega Sto se moglo samljeti, i
Sto bi moglo posluziti kao zamjena za zito. Zbog toga je ,.kruh — najcesce crni- takav da se
drugi dan mogao jesti samo otopljen u vodi ili mlijeku, a bijeli ponekad nedjeljom, i ako je
ikako moguce, blagdanima, uz razli¢ite manestre i samoniklo bilje, osnova istarske prehrane*

(Lukez, Ujéi¢, 2012:192).

Za kruh se Cesto kaze da predstavlja ,,simbol zivota®, a kruh je tada znacio zivot, zna-
¢io je da nema gladi. Zbog toga, nije neobicno da ga prati upravo ova izreka, kada je nekada
bilo vrlo tesSko do¢i do njega, a nekome je bio 1 jedini obrok na dan. TeSkom mukom stecen,
kruh je tada bio osnova prehrane u svacijoj ku¢i, a tome sluzi i ¢injenica kako se vecina bras-
na upotrebljavala upravo za izradu kruha. Ucestalost pravljenja kruha ovisila je o veli¢ini ku-
¢anstva 1 njithovom socijalnom statusu. Nije svatko mogao svaki dan mijesiti novi 1 svjezi
kruh. Ponekada je jedan kruh morao potrajati 1 viSe dana, kakav god da je bio i koliko god
ukucana je trebao opsluZziti. Nisu svi bili u mogucnosti priustiti si taj ,,Juksuz* svjezeg kruha
svaki dan.

»Nikad mi nismo bilo la¢ni kruha. Nanke kad san bila doma s dicu. Vajk smo imili

kruha. Ali je ljudi bilo bez kruha, ki nisu imeli.“® (E. Barbi¢, 82)

»A ja, je bilo bitno sigurno. To je moralo bit...A ki se je bi kapoc hronit 1 delat, je 1

imi. Ki ne...je paso kako je moga.“!® (E. Barbi¢, 82)

& “Jedino mi je ostalo u sjecanju kad je pokojni djed kupio brasno. Ja sam mu pomogao napunit bacvu vina od
300I, ali bacva je bila na vozu ve¢ spremna, i onda smo je napunili, kante smo nosili unutra, zapravo uharice
(brente), i onda je djed ,,prikljucio” kravu i smo isli u Nedes¢inu u trgovinu kod Markeza. Ja sam bio s njim, i on
je ispraznio vino i napunio je pun voz brasna. Ja mislim da je brasna isto bilo nekih 300 kg. | on ga pita...moj
djed se zvao Mote: “Mote, kamo ti stavis toliko brasna? Svako toliko dodes$ kupit toliko brasna?” Je rekao:
*Znas Sta, ja ¢u tebe nesto pitat: kamo ti stavis to vino koje ti ja donesem?’ A nista ne, je rekao, dobro je dob-
ro..” Ato je bilo za partizani, samo je trebalo bit tiSina...i zato smo mi jeli bijeli kruh.”

9,,Nikad mi nismo bilo gladni kruha. Niti kad sam bila doma s djecom. Uvijek smo imali kruha. Ali je ljudi bilo
bez kruha, koji nisu imali.”

14



»Saki dan se misilo, koliko ti je robilo. Se kako si imala fameju velu.«H (A.Petric, 82)

,Kruh je bila nekima osnovna, a mozda ¢ak i jedina namirnica koju su jeli tokom dana
tako da, ki ni ima za kruh, vjerojatno ni ima ni za te ostale stvari. Predstavlja je ono, minimum

neke hrane koju bi si svaki mora mo¢ priustit.“** (N. Vrh, 24)

Zato je kruh za istarskog seljaka bio vrlo bitan. Tada je malo tko zivio u izobilju, naj-
cesce je prevladavalo veliko siromastvo, jer su visSe manje svi zivjeli od vlastite poljoprivrede.
S obzirom da su tada obitelji bile mnogobrojne, i da ih je u kuéi zivjelo najmanje Sestero, ne-
kada i po tri generacije, kruh se morao jesti uz svaki obrok kako bi se postigla sitost. Njegova
zasitnost, omogucavala je ovako velikim obiteljima da ,,glavno* i1 jedino jelo bude dovoljno
za svih. lako je to bila osnova tadasnje prehrane, znalo se dogoditi da nije svaka obitelj imala
dovoljno kruha, a od svojih sam sugovornika saznala kako su neke znale biti bez kruha i po
par dana. Ovakav je zivot za njih bio stoga iznimno tezak. Prema Predragu Matvejevicu u
knjizi ,,Kruh na8®, ,,nesretne su one zemlje u kojima nema dovoljno kruha za sve. Nisu sretne
ni one u kojima ima samo njega.” (Matvejevi¢ 2009:10) Odrzati stoga ravnomjerni balans
prehrane ovisilo je 0 mnogo toga: od zemlje, vremenskih prilika, broja ukucana i ostalog. Oni
koji su mogli, 1 koji su bili u moguénosti, mijesili su kruh svaki dan jer je i potro$nja bila sva-
kodnevno iznimno velika, a s obzirom da je trebalo nahraniti mnoga usta, to je bio obavezni

dodatak svakom jelu.

“Znaci, svaki obrok, ni paso obrok da ni kruha bilo. Ujutro, za dorucak, za marendu,

za ru¢ak, mala juZina je onda bila, kad su ljudi delali...” (Slavko Rabar, 71)

“ A vajka. Od jutra si ga ji, si Skarup stavi na kruh, i1 oniput za marendu, za obed, za

veceru. Vajk se je kruh ji.”** (I. Blagkovi¢, 64)

10 A da, je bilo bitno sigurno. To je moralo bit. A tko se je bio sposoban hranit, i radit, je i imao. Tko ne...je
prosao kako je mogao.”

" »Svaki dan se mijesilo, koliko ti je trebalo. Sve kako si imala obitelj veliku.”

2 Kruh je bila nekima osnovna, a mozda ¢ak i jedina namirnica koju su jeli tokom dana tako da, tko nije imao
za kruh, vjerojatno nije imao ni za te ostale stvari. Predstavlja je ono, minimum neke hrane koju bi si svatko
morao moci priustit.

3 “Znaci, svaki obrok, nije prosao obrok da nije kruha bilo. Ujutro, za dorucak, za marendu, za ruc¢ak, mala ma-
renda je onda bila, kad su ljudi radili...”

Wap uvijek. Od jutra si ga jeo, si skarup stavio na kruh, i onda opet za marendu, za rucak, za veceru. Uvijek se
je kruh jeo.”
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“Ha saki dan. To je bila osnovna hrana, od doruc¢ka do veéeri.”*® (Sonja Rabar, 69)

A 1kako je bi vazan. To ti je bila hrana. Jutro va kafe, marenda, se storilo malo

kumpira za veceru i se je pojalo s guéton.“16 (L. Matosic¢, 82)

,»Kruh je bi najprvi. Pokle to drugo si dala jo$ malo bliZe ni$to. Si storila za marendu

fritaju s kobasicami, baldoni, jaja...“’ (A. Petri¢, 87)

Ne samo da je predstavljao simbol Zivota i sigurnosti da se nece ostati gladnim, kruh je
ukazivao i na druge stvari. Prema Mandi Svirac, kruh se moze promatrati kroz dvije glavne
uporabe. Primarna uporaba kruha je kao svakodnevna hrana, dok je druga uporaba njegova
simboli¢ka uloga u obi¢ajima (Svirac, 1990). Kroz razgovore sa sugovornicima, dok su se
prisjecali Sto su nekada jeli, naglaSavali su kako se kruh koristio uz sve obroke kroz dan, §to
se 1 vidi iz gore priloZenih citata. Ujutro se jeo uz kavu, za marendu se jeo uz kakvu fritaju ili
neku feticu sira, za ru¢ak mozda uz manestru, a nave€er najcesc¢e uz salatu s krumpirom i ra-
di¢en. Prema Pavlu Pavli¢i¢u, ,.kruh se sa svacim jede, bez njega nijedan obrok ne moze pro-
¢i: nema toga mesa, nema toga dobrog zalogaja koji se moze potpuno dozivjeti bez kruha.
Zato mnogi nasi ljudi, $to god da pred njih stavite, uvijek najprije zagrizu kruh, a tek onda
kusaju ostalo.” (Pavli¢i¢, 1996:6) Kruh se isto tako, prema Pavli¢icu, jeo u meduobrocima,
kada je trebalo izdrzati do rucka ili vecere. Tada se najcesce jeo namazan s maséu dobivenom
od svinje, a ponekad je takav spoj 1 sam po sebi €inio glavno jelo, kada ni¢ega drugoga nije
bilo za pripremu. S obzirom da je hrana stalno bila ista 1 ¢esto se ponavljala iz dana u dan,
koriste¢i kruh, taj uvijek isti okus se mozda djelomicno suzbijao, a i sitost se javila puno brze.
Mozda su neka jela s vremenom postajala teska za jesti, u smislu zasi¢enja jednim te istim
namirnicama i okusima, pa se uz pomo¢ kruha, ipak malo lakSe pojelo. I dan danas se Cesto

i .. “ . Coe 1
koristi uzrecica: ,,Ca je preve¢, ni ni s kruhon dobro!* 8

, Sto bi znacilo da se ponekada one
situacije 1 dogadaji koji se €ine pretjeranima, ne mogu s ni¢im ublaziti, ba§ kao §to ni kruh

nije uvijek uspio ,,spasiti“ nepce od jednih te istih okusa.

15 . . . v v .
“A svaki dan. To je bila osnovna hrana, od dorucka do veceri.”

* Aikako je bio vazan. To ti je bila hrana. Ujutro u kavu, marenda, se napravilo malo krumpira za veceru i se
je pojelo s gustom.”

v ,Kruh je bio najprvi. Poslije si to drugo dala joS malo blize nesto. Napravila si za marendu fritaju s kobasica-
ma, jajima..”

1 ,Sto je previse, nije ni s kruhom dobro
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Kruh nije bio samo simbol zivota kao takvog. Ovisno o tome od kojeg se brasna radio,
simbolizirao je, ili bolje reéi, zrcali, drustveni status. Oni koji su zivjeli malo bolje, mogli su
si priustiti bijeli kruh, tj. kruh dobiven od brasna pSenice i zita, no naj¢esce se kruh mijesio od
kukuruznog brasna pomijesanog s brasnom od je¢ma ili neke druge Zitarice, dok se bijeli kruh
jeo rijetko, najces¢e samo za Uskrs ili u bolesti (Lukez, 2005). Bijeli kruh je stoga bio simbo-
lom dobrostojeceg, ili je pak oznac¢avao dan nekakvog slavlja ili posebne prilike. Naravno da
su postojale iznimke kao $to smo ¢uli iz price Alda, no ovakvi su primjeri ipak bili rjedi od
uobicajene neimastine na koju je bio naucen gotovo svaki seljak. Bijeli se kruh zato vise cije-
nio, a u njegovom se okusu vise uzivalo. Ovakvi su se trenuci posebno pamtili, jer su okusi i
miris kruha najviSe povezani sa sjeCanjem i s uspomenama ste¢enima u obitelji i rodnom kra-
ju, u djetinjstvu ili mladosti (Matvejevi¢, 2009). Tako se Ivan Blaskovié prisjetio u kakvim je

sitnicama on uzivao dok mu je u razgovoru miris kruha probudio sje¢anja.

»Pa ona korica je dobra njegova, i ima neki drugi gust nego ovo danas. Jedanput se

malo vodi i cukera stavilo, a kruh se je ceka da se spe:ée.“19 (I.Blaskovi¢, 64)

,»A Skarup, to ti je bi Skarup i cukar. To ti je bi zakon, i pokle ¢a ja znon, Suga ku si

. ,. . . 20 v <,
maza...to smo mi ve¢inon imali.“"" (I.Blaskovi¢, 64)

Simbolicki aspekt kruha se takoder najcesc¢e vidi u obliku dara za odredene dogadaje
poput vjen€anja, rodenja i smrti, ali 1 prilikom umije¢a njegovog stvaranja. Naime, priprema
kruha nekada nije bila tako lagana i jednostavna kao danas. I dok danas imamo ¢ak 1 pekac
kruha koji sav posao odradi sam, nekada su Zene morale pripremiti sve same. Od noSenja dr-
va, do pripreme vatre, pa do tehnike mijeSenja kruha, ovaj je zadatak iziskivao mnogo vreme-

na i truda.

,»Prolo se na ruki, kuhalo na ognjis¢e, va moje doba kad san bila mica...a pokle od 55-

58 je pocelo malo laglje. Nanke forneli nesmo imeli. Si morala se klas na ognjiS¢e. Letriki ni

1% Pa ona korica je dobra njegova, i ima neki drugi gust nego ovo danas. Jedanput se malo vode i Secera stavilo,
a kruh se je ¢ekao da se ispece.”

20 A tkarup, to ti je bio $karup i $ecer. To ti je bio zakon, i poslije $ta ja znam, umaka ako si mazao...to smo mi
vec¢inom imali.”
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bilo, vode ni bilo. Retki ki su imali kalanicu. A danas je gospodski u svemu.“? (L. Matosic¢,

82)

U mjestima sredisnje Istre, kruh se pekao u ku¢ama na ognjiStima ispod Ceripnje, a za
to je trebalo najprije pripremiti vatru i napraviti dobre ugljene za podlogu. Cijeli je posao naj-
ceSc¢e obavljala Zena sama jer je ona jedina bila kod kuce, dok su ostali radili u polju. Ponekad
se dogodilo da su joj muski ukuc¢ani pomogli u pripremi, no veéinu vremena ovo je sve spada-
lo pod njezin dio posla. Kruh pecen ispod peke je po povrsini bio iSaran malim kvadrati¢ima,
a takav se kruh nazivao pogaca (Svirac 1998). | dok je postojao jedan recept za kruh s najos-
novnijim sastojcima, nije ga svaka zena znala isto napraviti; a neke ga ni nisu znale napraviti.
Umijesiti kruh je pravo umijece, zato je dobar kruh bio pokazatelj ,,prave kuharice*. Tome
svjedoci 1 jedna stara uzrecica koja glasi: ,,Ne stori kruh muka, nego ruka“?? (Lukez, Ujci¢,
2012:248), sto bi znacilo da nije stvar u sastojcima, ve¢ u onome tko mijesi. Za kruh svi koris-
te iste sastojke, no razlika je u tome kako se iskoriste i §to od njih ispadne. Tako je klju¢ dob-
rog kruha bio u podizanju tijesta i dobroj korici. Onoj kojoj se tijesto nije podignulo, toj ni

kruh nije ispao dobar.

,»A ben, umisiti kruh i speci ga u peci! Veliko delo! Ko je Zena razborita, umisi kruh za
desetak minuti. Malo fece, vode, masti i, se kapi, muka 1 zdrave ruke.“ (M. Bijazi¢ u Bijazi¢

1999:61)

,Kad si delala kruh, ku ti se je lepo ponesa, da ti se lepo dignu i to, to je bila kuharica i
pol. To je bila Zenska ka je znala, ja...“23 (G. Matosi¢, 72)

,»Malo ki je pravi, jer ¢im si ti dobro skuha si bi kako §timan. Kako da si vredniji kad
zna$§ dobro skuhat. Svaka Zenska si je drzala neke svoje tajne, da bi moglo bolje bit.«?*

(S.Rabar, 69)

2 »Pralo se na ruke, kuhalo na ognjis¢e, u moje doba kad sam bila mala...a poslije od 55-58 je pocelo malo lak-
Se. Niti pec¢nicu nismo imali. Morala si sve stavit na ognjis¢e. Struje nije bilo, vode nije bilo. Rijetki koji su imali
Sternu. A danas je gospodski u svemu.”

2 »Ne napravi kruh brasno, nego ruka.”

2 Kad si radila kruh, ako ti se je lijepo ponesao, da ti se lijepo dignuo i to, to je bila kuharica i pol. To je bila
Zenska koja je znala, da..”

24 »Malo tko je rekao, jer ¢im si ti dobro skuhala si bila kao cijenjena. Kao da si vrjednija kad znas dobro skuhat.
Svaka Zena si je drzala neke svoje tajne, da bi moglo biti bolje.”

18



S obzirom da je to bila najbitnija namirnica u kuci, i nije bila dostupna za kupnju svi-
ma, puno je znacilo imati Zzenu koja ga je znala dobro umijesiti. ,,Samo malobrojni zaljublje-
nici u dobru kuhinju sami peku kruh. Pecenje kruha kod kuce smatra se slozenom vjestinom,
kojom su, doduse, suvereno vladale naSe bake.* (Vranesi¢, 2013:63) Sonja Rabar, koja je ve¢
23 godine baka, se prisjetila kako je znala umijesiti kruh ve¢ sa 8 godina, te ga je iSla mijesiti i

susjedi koja nije znala.

“A bilo je 1 takovih, ali to su sve zenske sa sela, pa vajk su znale...i kruh misit je tesko.
Ni svaka znala umisit. Ja san ga Sla misit susedi. Ja san od 8 let kruh misila...susedi dole. Mi

je stavila $kanji¢ i mi je stavila na stol sve i ja san joj kruh misila.”®® (Sonja Rabar, 69)

Znati umijesiti tada kruh u mladim godinama bilo je potpuno normalno i ocekivano od
mladih djevojaka. Morale su nauciti mijesiti i kuhati kako bi olakSale svojoj majci 1 bakama
koje su do onda sve radile same. No, ,,kada je u ku¢i bilo vise Zena, ona koja je bila zaduzena
za kuhanje se smatrala gazdaricom* (Lukez, Uj¢i¢, 2012: 241). U ovom bi se slucaju, gazda-
rica ¢ak mogla smatrati ona koja je znala umijesiti kruh, iako se znalo deSavati da starije Zene
ne znaju mijesiti kruh, a mlade djevojke znaju. Tadasnje su se domacice stoga mogle diciti
svojim vjestinama, kojima su iz ni¢ega uspjele stvoriti ukusna i hranjiva jela (Orli¢, 2013).
Lina Matosi¢ je ispricala kako je ona pocela mijesiti kruh, gledajuci svoju majku, sa 15 godi-

na.

»Ja ja, son pocela anke forsi od 15 kruh misit. Mora$ gljedat, i ku je potrebno storis. I

pokle se vise.“% (L. Matosi¢, 82)

Danas, priprema kruha ne iziskuje vise toliko truda kao nekada, a navika pravljenja
kruha svaki dan je nestala. Iako je priprema posla puno jednostavnija, a i sam proces je laksi
1z razloga Sto sada postoje pecnice, 1 razni pekaci kruha, izrada svjezeg kruha svaki dan kao
nekada viSe ne postoji. I dok je na nama da samo pripremimo sastojke i cekamo da zazvoni
kako bismo znali da je na$ kruh spreman, izgleda da je i to postao tezak zadatak. Cini se da,

kako se sve pojednostavljuje, time se i navike proslosti lakSe gube. Ljudi se nauce na jednos-

2up bilo je i takvih, ali to su sve Zene sa sela, pa su uvijek znale... i kruh mijesit je tesko. Nije svaka znala umije-

sit. Ja sam ga isSla mijesit susjedi. Ja sam od 8 let kruh mijesila...susjedi dolje. Ona mi je stavila malu stolicu i na
stol je stavila sve, i ja sam joj kruh mijesila.”

*® Da, da, ja sam pocela ¢ak mozda od petnaeste godine kruh mijesit. Morag gledat, i ako je potrebno napravig.
| poslije sve vise.”
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tavno 1 lako, pa im time postaje teze prihvatiti se tezeg posla koji iziskuje vise truda nego na
Sto su nauceni. Naravno, u nekim kucanstvima, izrada kruha jos uvijek postoji i medu mladim
nara$tajima, no to je ipak sve rjeda praksa.

Mlade cure danas rijetko kada mijese. Ne samo kruh, ve¢ i ostalu tjesteninu. Polazeci
od sebe, ja nikada nisam umijesila kruh a 24 su mi godine. Pri pravljenju tjestenine uvijek
pomazem mami i da treba, znala bih i sama napraviti. No, primjerice kruh smatram teskim
izazovom kojeg jo$ nisam odlucila prihvatiti. Razlog tome je $to ni moja mama ne mijesi
cesto kruh kod kuce, pa se stoga Zelja i volja nije toliko ni javljala. I kad se odluci na taj pot-
hvat, kruh joj ne ispadne jednako dobar kao $to ispadne primjerice mojoj teti, iako su recept i
postupak isti. lako se Darija Vranesi¢ Bender u svojoj knjizi ,,Price o hrani* suprotstavlja ,,uv-
rijezenom misljenju da priprema kruha ne zahtijeva specijalne vjestine, nego prave namirnice
i dobar recept” (Vranesi¢, 2013:63), u razgovoru sa sugovornicima, smatram da koliko su
namirnice bitne za okus kruha, jednako toliko su bitne vjestine i trikovi pri samoj pripremi. U
razgovoru s ostalim sugovornicima, koje su u istim godinama kao i ja, saznala sam da je u
njihovom kucéanstvu navika pravljenja kruha ¢e$¢a nego u mom. Lea primjerice mijesi kruh za
blagdane, ili kad se zaZeli, Ana mijesi samo uz maj¢inu pomo¢, a Kristina je otkrila malu taj-

nu njezine mame za bolji kruh.

»Samo za Uskrs- pince. Da bin se natirala sad, jedino ku mi pride zelja, ali to dva puta
na lito, ali tipa za Uskrs, BoZi¢ to obavezno. Znan misit kruh, pincu, obi¢no kad mi pride ze-
lja, ali to ni sad svaki dan, nego samo kad mi pride Zelja, a misin jo§ kolace, Strudel, njoki, 1

sva ta tijesta Ga se doma moru napravit.“*’ (L. Ton&eti¢, 24)

»Ma ja san vajka od micega bila zainteresirana gledat mamu ca dela u kuhinji. Mama
je vajk bila za to, ba§ dobro kuha, ni da je hvalin, tako da ja san vajk od micega volila gledat,
pa mi neki savjet da, pa ako pokusan nesto sama poc¢ delat, svejedno mi ona pravi neke triko-
ve: npr za brasno, da ga treba prosijat pa ¢e bit bolji kruh, da li viSe misit, manje i tako te stva-

ri.“?® (K. Vretenar, 24)

%7 Samo za Uskrs- pince. Da bih se natjerala sad, jedino ako mi dode Zelja, ali to dva puta na godinu, ali npr. za
Uskrs, Bozi¢ to obavezno. Znam mijesit kruh, pincu, obi¢no kad mi dode Zelja, ali to nije sad svaki dan, nego
samo kad mi dode Zelja, a mijesim jos kolace, Strudel, njoki, i sva ta tijesta koja se doma mogu napraviti.”

% Ma ja sam uvijek od kad sam bila mala, bila zainteresirana gledat mamu sto radi u kuhinji. Mama je uvijek
bila za to, bas dobro kuha, ni da je hvalim, tako da ja san uvijek od maloga voljela gledat, pa mi neki savjet da,
pa ako pokusam nesto sama i¢ radit, svejedno mi ona kaze neke trikove: npr. za brasno, da ga treba prosijat pa
e bit bolji kruh, da li visSe mijesit, manje i tako te stvari.”
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»Da li mijesin? Pa ne mijesin bas...bez da bin se sad stala i rekla soma od sebe: "Gren
misit kruh-ne. Da treba pomo¢ mami, okej, ali uz maminu pomo¢. Sama-ne ne.“* (A. Stoj-

5i¢, 24)

Prema njihovim rije¢ima, moze se vidjeti kako se nuznost izrade kruha na svakodnev-
noj bazi pretvorila u izbor i ovisi o Zelji i volji pojedinca. Nekada taj izbor nije postojao i kruh
se morao umijesiti jer je to bila osnova prehrane svakog kucanstva. Bez kruha, tesko da bi svi
ukucani bili siti jer hrane nije bilo mnogo za svih, stoga je kruh bio od iznimne vaznosti za
posti¢i osjecaj sitosti. Danas je kruh nekima ¢ak postao sporedna namirnica, ono $to se izbje-
gava i §to jelu smeta. Mnogi odbijaju jesti kruh, zaboravljajué¢i da je nekada njihovim preci-
ma, kruh bio ono §to ih je odrzavalo na zivotu. Vrijednost 1 vaznost kruha je stoga danas pala.
Ne samo da se tradicija pravljenja kruha kod kuce gubi, ve¢ viSe i nije toliko vazno ima li
uopce kruha kod kuce. Naravno, uz obilje hrane koja danas postoji, i uz svu raznovrsnost, i da
nema kruha kod kucée, uvijek se moze nesto drugo napraviti. Ali prije, jelo se nije moglo po-
jesti bez barem jedne fete kruha. Ta feta je zapravo bilo ,,glavno® u jelu, a ostatak je sluzio
kao dopuna. I Predrag Matvejevi¢ dijeli miSljenje da je ,.kruh bio osnovna hrana, a ono §to se
s njime jelo bijaSe prilog-companatico. No, uloge su se promijenile: sam kruh u novom vre-

menu postaje sve vise prilogom.* (Matvejevic, 2009:22)

,»Kruh je bi broj jedan, a danas opet ima$ sto vrsti kruha, i to ga kupis kako, ne da mo-
ra bit, nego tako vise kako...a jedanput kruh ti je bi prva namirnica za opstanak u zivotu, i ni
bilo drugega izbora, tako da je ime daleko vecu vazZnost u zivotu. I se je prislo teze do nje-
ga...a danas se pride puno laglje, 1 ga je sve foze i1 sve, 1 nima viSe neku simboliku kako neka-
da. Jedanput je bi forsi simbol Zivota vec¢i nego danas. Stariji su govorili da ga ni nanke bi-
lo...su cekali da se spece...dosta su oskudijevali ljudi s tu namirnicu, a danas je, ¢a ja

znon...“* (I.Blaskovié, 64)

» Dali mijesim? Pa ne mijesim bas...bez da bih se sad ustala i rekla sama od sebe: ‘Idem umijesit kruh'-ne. Da
treba pomo¢ mami, okej, ali uz maminu pomoé. Sama-ne ne.”

0 Kruh je bio broj jedan, a danas opet imas sto vrsta kruha, i to ga kupis kao, ne da mora biti, nego tako vise
kao.. a jedanput kruh ti je bila prva namirnica za opstanak u Zivotu, i nije bilo drugog izbora, tako da je imao
daleko vecéu vaznost u Zivotu. | se je doslo teZe do njega...a danas se dode puno lakse, i ima ga svih vrsta i sve, i
nema viSe neku simboliku kao nekada. Jedanput je bio moZda simbol Zivota veci nego danas. Stariji su govorili
da ga nije niti bilo..su ¢ekali da se ispece..dosta su oskudijevali ljudi s tu namirnicu, a danas je, $ta ja znam...”
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,» 10 je bila kao dopunska hrana, u stvari, prva hrana je bila ta feta kruha, dve fete kru-

ha i to je kroz dan se bilo pojilo, najraji se pojilo tepli kruh.“** (Slavko Rabar, 72)

,Prije ni bilo toliko hrane u izobilju...1 mislim, jelo se ujutro, popodne, za rucak i ve-
¢eru. Kruh je bila sastavna namirnica, to je ba$ uvijek bilo na stolu, a ostalo se nesto iskombi-

niralo, svaki dan drugo ako se moglo...ali kruh je uvijek bio svaki dan.“* (M. Fakin, 23)

Bas kao $to starije generacije primjecuju promjene u vaznosti i koristenju kruha, tako
su 1 mlade generacije svjesne da ne postuju kruh onoliko koliko se on nekada postovao. Od
par vrsta kruha koje su se nekad pravile, i koje su na kraju krajeva, bile pokazatelj siromasnih
1 ,,dobrostoje¢ih (koliko se moglo biti dobrostoje¢im), danas se raznovrsnost kruha prosirila,
a njegova dostupnost je moguca svima. I Matvejevi¢ zapaza kako su ,,strojevi u modernim
vremenima sve vise zamjenjivali trud sijaca i Zetelaca, posao mlinara i pekara, napor Zena i
majki. Proizvodnja se ,,industrijalizirala®, proizvod ,banalizirao®, kakvoéa zapostavila“

(ibid.). Ovakvu je promjenu primijetio i Nikola koji kaze kako je:

»kruh nekad bio apsolutno baza prehrane. Mislim da je nekada apsolutno znacija
sve...a danas kao i sve drugo nekako...puno puno manje. Zastupljenost jednostavno, trziste je
takvo da se kruh more kupit u svakoj pekari, svakoj trgovini za jako malu cijenu, i ima puno

puno manju vrijednost nego &a je ima nekad davno.«** (N. Vrh, 24)

Upravo se zbog njegove Siroke dostupnosti 1 zastupljenosti, kruh danas manje cijeni.
,»,Nabaviti“ kruh je danas postala sasvim obi¢na (svakodnevna) navika, za razliku od vremena
starijih generacija koje su se za jednu Strucu kruha morale dobro potruditi, ponekad znaju¢i da
je onaj kruh koji jedu danas, mozda zadnji koji ¢e jesti dok opet ne budu u moguénosti umije-
siti novi. Bijeli kruh je izgubio svoju simboliku ,,bogatog® kruha 1 viSe se ne promatra kao
pokazatelj bogatijih. Dapace, danas se ¢ak viSe cijeni crni kruh koji obiluje raznim Zzitaricama.
Vise nije vazno kakva se vrsta kruha jede, ve¢ da li se uopce jede kruh. Nacin na koji kruh

danas pokazuje razliku izmedu bogatijih i siromasnijih, nije u vrsti kruha i njegovoj dostup-

3 ,T0 je bila kao dopunska hrana, u stvari, prva hrana je bila ta feta kruha, dvije fete kruha i to bi se kroz dan
pojelo, najrade se pojeo topao kruh.”

32 ,Prije nije bilo toliko hrane u izobilju..i mislim, jelo se ujutro, popodne, za rucak i veceru. Kruh je bila sastavna
namirnica, to je bas uvijek bilo na stolu, a ostalo se nesto iskombiniralo, svaki dan drugo ako se moglo..ali kruh
je uvijek bio svaki dan.”

3 ,kruh nekad bio apsolutno baza prehrane. Mislim da je nekada apsolutno znacio sve...a danas kao i sve drugo
nekako...puno puno manje. Zastupljenost jednostavno, trziSte je takvo da se kruh moze kupiti u svakoj pekari,
svakoj trgovini za jako malu cijenu, i ima puno puno manju vrijednost nego sto je imao nekad davno.”
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nosti, ve¢ po pitanju njegove konzumacije. Dok siromasniji nemaju previse izbora koliko ces-
to 1 kada ¢e ga konzumirati, bogatiji sami odlu¢uju kako i kada, te hoce li ga uopée konzumi-
rati. ,, Po tome se danas razlikuju siromasni i bogati svijet: prvi ga vise zeli, drugi ga se lakse
odrice. (Matvejevi¢, 2009:22)

Bez obzira na sve promjene, domaci kruh je jos uvijek jedno od osnovnih prepoznat-
ljivosti odredene regije. Njegov miris, okus i tekstura uvijek ¢e u pojedincu probuditi odrede-
na sjecanja koja ga vezu uz mlade dane, jer ,,zemlja u kojoj smo rodeni i odrasli nam je daro-
vala okus svoga kruha. Onaj tko taj okus izgubi, izgubi dio svoje zemlje i sebe sama“ (ibid.
133). Okus istarskog kruha se razlikuje s obzirom na vrste koje su se nekad pekle, i koje se
sad peku. No, iako je moguce da kruh ima drugaciji okus, miris svjeze pecenog kruha u poje-
dincu moze probuditi pregrst emocija, sjeanja i uspomena koje ga vezu za mjesto srcu drago.
Za jednog Istrijana koji ide ,,preko Ucke®, miris domaceg kruha, probudit ¢e u njemu uspo-
mene koje ga mozda vezu uz sliku majke kako mijesi kruh 1 ¢eka da se ispece pod Ceripnjom.
Naravno da se taj isti okus i miris kruha mogu prenijeti i ponijeti sa sobom, no ,,tamo gdje

nam je jezik blizi, kruh je, €ini se, manje stran* (ibid.).
5.2. Jaja

Jaja su jedna od osnovnih prehrambenih namirnica, koja se zahvaljuju¢i njihovoj jed-
nostavnoj i Sirokoj upotrebi, mogu upotrebljavati za pripremu mnogih jela. Zbog raznih naci-
na upotreba, jaja su bila vrlo vrijedna za svakog seljaka jer je to bila jedna od rijetkih, ako ne i
jedinih, namirnica koje su se mogle prodavati ili mijenjati, te time osigurati ono $to je seljaku
nedostajalo. Zbog toga, svaki je seljak tezio tome da kod kuce uvijek ima jaja, bilo za prodaju
ili za pripremu. O tome govore 1 Franko LukeZ i Tajana Ujc¢i¢, kada kazu da su “jaja, slicno
kao 1 divljac 1 prut, bila na cijeni jer su se mogla prodavati za novac ili zamijeniti za druge
proizvode ili predmete koje nije bilo moguce uzgojiti ili proizvesti u kuc¢noj radinosti: sol,
Secer, petrolej, dugmad, nakit 1 sl.“ (Lukez, Uj¢i¢ 2012:143). Stoga, zbog svog Sirokog nacina

pripreme, 1 upotrebe u raznim jelima, jaja su bila obvezna namirnica vecine seljaka.

“ A ja...to obavezno je bilo. I se ih je prodalo...oni su hi prodali za kupit cukera i ulja,

a$ ni bilo ni cukera ni ulja doma...”** (E. Barbi¢, 82)

34 . . . v g . . . .. . e v 7 . .
»A da, to je obavezno bilo. | prodavala su se za kupnju Seéera i ulja, jer tad nije bilo ni Secera ni ulja doma”
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Medutim, iako su bila sredstvo za prodaju ili razmjenu, jaja se nisu toliko ¢esto proda-
vala koliko bi se inicijalno moglo pretpostaviti. Razlog tome je §to su ljudi nekada koristili
ono $to su si sami doma uzgojili i ¢emu su i sami imali pristup. Ono $to nisu imali, jednostav-
no nisu ni koristili. Jaja su naj¢es¢e imali svi, jer su kokosi uz krave, bile osnovne Zivotinje
svakog domacinstva, a u nastavku rada ¢e biti naznaceno 1 zasto. Jaja su se prodavala jedino
ako ih je bilo napretek, odnosno, vise nego sto je obitelji bilo dovoljno za konzumaciju. Inace,
jaja su se dobro cuvala jer su se mogla iskoristiti za razna jela i na razne nacine. Od njih se
mogla napraviti marenda, rucak i vecera, te su zbog toga gledali uvijek imati jaja kod kuce.
Ovisno o kolicini jaja koje su kokosi nesle, takvom bi se brzinom i trosile. Ako su nesle rijet-
ko i u malim koli¢inama, jaja su se Stedjela i koristila samo za bitnija jela. Primjerice, ako je
bio period blagdana kada su se morali umijesiti fuzi, za ¢iju pripremu treba vise jaja, onda se
jaja nekoliko dana nisu ni konzumirala. Ovakva praksa postoji i danas, te iz osobnog iskustva
mogu reci da je ovakav obicaj uobicajen 1 u mojoj obitelji. S time se sloZila i Kristina, koja je

takoder opisala ovu naviku u svom domacinstvu:

»Ma nekako si rasporedimo. Npr., ako znamo da ih je manje, a da ¢e za neSto trebat,

da je blizu neka festa, rodendan, za neki kola¢, onda par dana- bez.«® (K. Vretenar, 24)

,Znan da se u fuZe stavljalo ta jaja, pa se to vajk $paralo, tako su mi rekli.“*® (K. Vre-

tenar, 24)

Stoga su se jaja jako dobro Cuvala, jer su se najceSce koristila samo ona koja su imali
kod kuce. Kako je bila rijetkost prodavanja jaja, tako je bila rijetkost 1 kupnje jaja. No, kada
nije bilo potrebe za njihovom $tednjom, jaja je bilo moguce pripremiti na razne nacine. Kuha-
la su se 1 stavljala u salatu s krumpirom i radi¢em koja se jela za veceru, koristila su se u izra-
di tjestenina, ali najceS¢e se od njih radila fritaja koja se mogla pripremiti sa gotovo svime.
Tako 1 Tanja Kockovi¢ Zaborski u Istarskoj enciklopediji analizira tradicijsku prehranu Istre
opisujuci osnovna jela, 1 naglaSavaju¢i svakodnevno konzumiranje jaja, prvenstveno kroz
razlicite fritaje (Kockovi¢, 2005). Od Sparoga, leprina, gljiva, kobasica, prSuta, luka, pancete;

sve su to samo jedni od nacina s ¢ime se sve mogla napraviti fritaja.

3 »Ma nekako si rasporedimo. Npr., ako znamo da ih je manje, a da ¢e za nesto trebat, da je blizu neka festa,
rodendan, za neki kola¢, onda par dana- bez.”
% Znam da se u fuZe stavljalo ta jaja, pa se to uvijek $tedjelo, tako su mi rekli.”
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“Jaja su frigali kao na oko. Oni su misali, pa su napravili kajganu, pa su misali nekad s
prsuton-kad je neki priSa, malo kobasice domace, s lukon, zbulon. Jaja i mladi luk su koristili.

Jaja su koristili za salatu. Jaja i mladi radié, jaja i sve drugo..s pazulon.”’ (S. Rabar, 71)

»Kuhana, frigana, i za delat kajganu...i kolaci se delali, ma malo manje.“38 (S. Rabar,
69)
»Joja smo prazili, i mi smo hi prazili anke s pomidori, ili picurbi kad je bi étajon.“39

(G.Matosi¢, 72)

,»1 pa se je delalo fuzi, se stavilo nutra joje, pa se delalo krafi...ali to va blagdanah, ne

saki don.«* (L. Matosic¢, 82)

Fritaja je tada bilo vrlo bitno i cijenjeno jelo za ljude sa sela. Razlog tome je u njezi-
noj raznovrsnosti, jer koliko god je to uvijek bila fritaja, uvijek je mogla biti pripremljena na
drugaciji nacin, i time postati jedno novo jelo. Dok se jedan dan radila s lukom za marendu,
drugi dan se radila sa Sparogama za veceru, i tako u krug. Zbog toga su jaja bila vrlo bitna jer
su na neki nacin pruzala tu mogucnost razli¢itosti koja je u ono vrijeme oskudijevala od osta-
lih jela. Takoder, bila su iskoristiva u jelima od marende, preko glavnog jela do deserta, koji
je tada bio ipak vrlo rijetka pojava. Jaja su se stoga najceS¢e pripremala za marendu ili veceru,
a ponekad su se 1 uzimala sa sobom kada su muskarci dugo 1 teSko radili u polju. Ba§ kao 1
danas, njihova visoka nutritivna vrijednost omogucuje duzi osjecaj sitosti, te su vrlo zahvalna

kada je rije¢ o teZim 1 zahtjevnijim poslovima.

“Mislin da jaja anke su nekad bila jako vazna, ali i danas su za neka malo zeS¢a i na-
pornija dela. Ne znon, fritaja s 2 jaja mi mora bit u meniju. Oniput san 5-6 h miran i dobar.**
(P.Teskac, 22)

7 “Jaja su frigali kao na oko. Oni su mijesali, pa su napravili kajganu, pa su mijesali nekad s prsuton-kad je netko
dosao, malo kobasice domade, s lukom i kapulom. Jaja i mladi luk su koristili. Jaja su koristili za salatu. Jaja i
mladi radi¢, jaja i sve drugo..s grahom.”

38 »,Kuhana, frigana, i za radit kajganu...i kolaci su se radili, ali malo manje.”

» »Jaja smo frigali, i mi smo hi frigalo isto s raj¢icama, ili gljivama kad je bila sezona.”

%0 ,»| pa su se radili fuZi, se stavilo unutra jaje, pa su se radili krafi...ali to za blagdane, ne svaki dan.”

* “Mislin da su jaja isto nekad bila jako vazna, ali i danas su za neka malo Ze¥c¢a i napornija posla. Ne znam,
fritaja s 2 jaja mi mora bit u meniju. Tada sam 5-6 h miran i dobar.”
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,»Mi imamo domaca jaja. Ne puno ali neSto imamo, i to za nas, ni§ za prodaju. I ja kad

ren u bosku, mi zamemo kuhana jaja, jedno za svakega.“** (D. Bacac, 25)

Nadalje, jaja su isto tako pokazatelj vrijednosti kada je rije¢ o domacoj tjestenini. Slu-
zila su kao dio recepta pri izradi fuza, pljukanca/makaruna, pasutica, lazanja i ostale tjesteni-
ne, jer bi njihovim dodavanjem jela dobivala na okusu i vrijednosti (Lukez, Uj¢i¢ 2012).
Primjerice, veca koliCina jaja se stavlja u fuze, te su zbog toga fuzi vrjedniji, jer im ta jaja
davaju ljepsu, zucu boju i drugaciji puniji okus i teksturu, a samim time mogu se prodavati po
viSoj cijeni. S druge strane, jedna od tradicijskih tjestenina su pljukanci, iliti makaruni, za ¢iju
pripremu treba najvise jedno jaje. Ovaj dvostruki naziv tjestenine upucéuje na jos jednu speci-
ficnost istarske kuhinje, a to je razli¢itost naziva za ista jela, ovisno o odredenom kraju. Ovo
pravilo“ je posebice karakteristi¢no za tjesteninu*® (Medvedec, 2010). Prema ovome, plju-
kanci su se pravili ¢eSc¢e i bez posebnog povoda, za razliku od fuzi, koji su se uvijek mijesili
samo za blagdane i ostale posebne prilike. U nekim krajevima Istre, pljukanci su se tako ¢es$ce
pripremali, dok u drugima to uopce nije bila praksa. Moja mama dolazi iz drugog sela gdje su
pljukanci bili popularniji i ¢eS¢e su se radili nego fuzi, dok tatina obitelj i selo u kojem on
Zivi, nije imalo taj obicaj. Danas se fuzi zbog toga jos$ uvijek vise cijene nego pljukanci, iako
su i jedno i drugo jednako tradicionalna jela Istre. Medutim, s obzirom da se za fuze uvijek
moralo Stedjeti jaja, ili odricati ako ih nije bilo dovoljno, njihova je simbolika stoga puno jaca,

a ,,gustiranje* u njihovom okusu je sigurno bilo puno slade.

Nadalje, jaja su se koristila 1 za i1zradu kolaca koja su se pravila samo za posebna slav-
lja poput vjencanja, krStenja, BoZica 1 sl., a razlog tome je nedostatak ostalith namirnica te
skupa izrada. Aleksandra Muraj, opisuju¢i istarsku prehranu, od nekoliko aspekata koje navo-
di, izdvaja koliko je vazan i na¢in konzumacije s obzirom na vrstu obroka te mogucnost prip-
reme u tjednom i sezonskom ritmu, a posebnu pozornost pridaje jelima koja su se obavezno
priredivala u posebnim Zivotnim prigodama 1 obi¢ajima, zbog Cega su prerasla u svojevrsne
simbole (Muraj, 2001). Jedno od takvih jela, odnosno slastica, je i kola¢ ,,pandespanja“ ¢ije je
tijesto imalo lijepu zutu boju upravo zbog velikog broja jaja koji se koristio u recepturi; prib-
lizno 10-12 jaja. Prema Riyi Shah u tekstu: ,, Food and Identity: Food Studies, Cultural and

Personal Identity*, hrana se koristi kao sredstvo komunikacije I ono §to smo u moguénosti

* Mi imamo domaca jaja. Ne puno ali neSto imamo, i to za nas, niSta za prodaju. | ja kad idem u Sumu, mi
uzmemo kuhana jaja, jedno za svakoga.”

* Ostali primjeri visetrukih naziva: posutice/pasutice, stuklji/struclji, makaruni/ makaruniéi, parenci i zaparenci,
Struklji i Struclji...
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jesti ili §to biramo jesti, mnogo govori o0 nama, osobito u naSem drus$tvenom polozaju. Vidjeti
ovaj kola¢ na stolu bila je prava rijetkost, ali ujedno i pravo bogatstvo, jer ona domacica koja
ga je napravila, znaci da je tada njezino domacinstvo to moglo i priustiti. Tada se pandesSpa-
nja rijetko jela u svacijem domacinstvu, no ono koje ga je ipak pripremalo za odredene dane,
bilo je promatrano kao ono u kojem se malo lakse 1 bolje zivi. Na upit koliko je pandespanja

vrijedila, Sonja odgovara:

,,Ja, Joko skupo, puno jaja...to je bilo samo za svati. I za feSte. Nikad za saki don kako
danas.“* (S. Rabar, 69)

Vrijednost jaja se do danas nije promijenila. Ona jo$ uvijek drze svoje mjesto kljucne
prehrambene namirnice. Mladi sugovornici kao i stariji, misle da su jaja, kao i nekada, vrlo
bitna za pripremu mnogih obroka. Navika pripreme fritaje je jo$ uvijek najzastupljeniji nacin
koriStenja jaja, uz uporabu pripreme tjestenine. Mozda malo na moderniji nacin, no fritaja je
ostala kljuc¢ni obrok koji se jo$ uvijek jede samo za marendu, pripremljena na razne nacine.

Na pitanje kako i kada oni spremaju fritaju, mladi sugovornici su odgovorili:

“A kako kad, neke pute somu, neke pute s kobasicu kad je vrime od kobasice i zlom-
prta, neke pute par kuséiéi pancete, prSuta re nutra. Uu, joko puno raznih nacini za storit fri-
todu, i s tartufima...sva¢in...kakovin povréen, paprike i tako...”* (M. Smokovi¢, 24)

“Mores§ stavit nutra sira, prSuta, kobasice, pancete, poriluk, ¢a ja znan. Ca ¢es® (L.

Tonceti¢)

“Joj, isto...bez jaja niSta. Marenda svima, mama tata i ja. Osnovna, najjaca, najbolja,
najzdravija, jo$ ba$ teZimo temu obavezno moraju bit domaca jaja. Nimamo kokoSe ni ni¢, ali

vajka kupivamo od tih sa sela, sekinih susedi, sekine svekrve...“*” (A. Stojgi¢, 23)

o ,Da, jako skupo, puno jaja..to je bilo samo za vjencanja. | za feste. Nikad za svaki dan kao danas.”

> “p kako kad, nekad samu, nekad s kobasicu kad je vrijeme od kobasice i ombola, nekad s par komadi¢a pan-
cete, prsut ide unutra. Uu, jako puno raznih nacina za napravit fritaju, i s tartufima...sva¢im...kakvim povréem,
paprike i tako...”

6 “Mozeg stavit unutra sira, priuta, kobasice, pancete, poriluk, $ta ja znam. Sta ¢e$”

7 4)oj, isto..bez jaja nista. Marenda svima, mama tata i ja, osnovna. Najjaca, najbolja, najzdravija, jo¥ bag tezi-
mo tome da obavezno moraju bit domaca jaja. Nemamo kokose ni nista, ali uvijek kupujemo od tih sa sela,
sestrinih susjeda, ssestrine svekrve.. “
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Fritaja je ostala kljucni obrok upravo zbog toga §to je njezina priprema laka i jednos-
tavna, a jaja su jeftina i ljudima sa sela gotovo uvijek dostupna namirnica kod kuce. Osim S$to
predstavlja kvalitetan i zdrav obrok, fritaja je za ljude sa sela vrlo uobi¢ajena marenda, pa i
kada se niSta posebno ne pripremi za rucak, fritaja to moze nadomjestiti. Nadalje, domaca jaja
su jo$ uvijek ostala bitan dio svakodnevice vecine ljudi sa sela. Rijetko koje domacinstvo na
selu nema jaja i to je nesto $to nije podleglo promjeni. Koliko su domaca jaja bitna vidjelo se i

u odgovorima Lee i Kristine:

“Pa evo stvarno retko. Ne sjec¢an se kad smo zadnji put kupili jaja...to mi je ba§ ¢udno.
Da remo kupit jaja, to mi je ba§ nepoznanica...smi$no mi je vidit. Nanke npr, kad priden u

butigu, se ne sjetin da kupin jaja, jer mi je to vajk doma...*® (K.Vretenar, 24)
“Jaa, 1 ni vecega gusta nego po¢ pobrat friska joj a.”* (L.Tongeti¢, 24)

Iz ovih odgovora moze se vidjeti koliko su domaca jaja zastupljena namirnica medu ljudima
sa sela. Sama Cinjenica da se nikad ne nadu na popisu namirnica pri kupnji u trgovini, ukazuju
na to da bi njihova kupovina i konzumiranje bila jedna neobi¢na pojava. S obzirom da su i
Lea i Kristina odrasle na selu, tako su odrasle i s odredenim prehrambenim navikama svoje
kulture, mjesta i obitelji. Kako obje imaju domace kokosi, od malih su nogu nauc¢ene na svje-
Za jaja na dnevnoj bazi i na njihovu dostupnost kod kuce. Obje su stoga odrasle s istom navi-
kom, 1 toliko su se naucile na domaca jaja, da su ih pocele identificirati kao namirnicu koja ih
veze za dom. Shah objasnjava kako hrana na kojoj odrastamo postaje dio nas i kao takva je
sredstvo izrazavanja kulture i identiteta, te posrednik razlicitih drustvenih interakcija. (Shah,
2018.) Tako i jaja mozemo promatrati kao namirnicu koja moje sugovornice vezuje uz odre-
deno mjesto, razdoblje Zivota, niz asocijacija. Vec¢ina ljudi sa sela koja nemaju domaca jaja,
najcesce ih kupuju od susjeda, susjedovih prijatelja, bilo kakve poveznice koja ¢e ih dovesti
do domacih jaja. Takoder, u razgovoru s mladim sugovornicima, kod obitelji koje nemaju
vlastita domaca jaja, njihova potro$nja varira ovisno o tome imaju li trenutno kupovna ili do-

maca jaja kod kuce.

*8 “p3 evo stvarno rijetko. Ne sje¢am se kad smo zadnji put kupili jaja..to mi je bas ¢udno. Da idemo kupit jaja,

to mi je bas nepoznanica..smijeSno mi je vidjet. Niti npr, kad dodem u trgovinu, se ne sjetim da kupim jaja, jer
mi je to uvijek doma..”
* “Daa, i nema veceg uzitka nego otici po svjeza jaja.”
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“Kako kada. Kad hi pojimo, remo va butigu, a kad su domaca, brze reju jer hi vise
konzumiramo. Kao domoca su pa ala, delamo fritaju, zavajon, jaje na oko, kad tati padne

nesto na pamet, stori kruh, umisi njoke, pljukance, ¢a god...”*® (P. Teskag, 23)

Kada je rije¢ o domac¢im 1 kupljenim jajima, nije isto u koje svrhe se upotrebljavaju.
Primjerice, domaca jaja se najceS¢e Cuvaju za pripremu kvalitetnije hrane poput tjestenine,
fritaje i sli¢nih, ja¢ih obroka, dok se, ako je potrebno, kupovna jaja iskoriste za pripremu ko-
laca i slicno. U mom domacinstvu se jaja 1 konzumiraju i prodaju ovisno o koli€ini koju trenu-
tno imamo. U slucaju da imamo manje jaja, onda ih Stedimo, posebice ako treba umijesiti ili

Cuvati za neku prigodu, dok kupovna jaja uopce ne konzumiramo.

5.3. Krumpir

»Istodobno otrovan i hranjiv, raskoSan i banalan, jednostavan i kompliciran, krumpir je
namirnica koja je othranila brojne siromaSne nacije tijekom proteklih stolje¢a.” (Vranesic,
2013:67) Zbog svoje obilne proizvodnje i niskobudzetnog uzgoja, zauzeo je tre¢e mjesto vaz-
nosti odmah nakon bra$na i kruha. U Istri se po¢eo konzumirati tek u drugom desetljecu 19.
stoljeca, 1 nakon toga je postao osnovna namirnica najtradicionalnijeg istarskog jela - manes-
tre (Lukez, Ujci¢, 2012). S obzirom da se moZe pripremati na razne nacine, a pritom je vrlo

zasitan 1 hranjiv, ljudi su ga uvijek imali u ku¢i.

“Obavezno. Saka kuc¢a je morala imat kumpira. To ti je bilo obavezno.”*! (I. Blasko-

vi¢, 65)

“A kumpir je osnovna hrana, pokle kruha je kumpir zajno. Bez kumpira se ne bi mog-

lo nanke danas. Njega se ji skoro i za dva obroka. I za obed i za veceru.”*? (Sonja Rabar, 69)

Uz kruh, saznala sam kako je krumpir namirnica koja se najceSc¢e pripremala i to na

mnoge nacine. Stavljalo ga se u manestru, pod ¢eripnju, kuhalo, a samo rijetko kada i frigalo

>0 “Kako kada. Kad ih pojedemo, idemo u trgovinu, a kad su domaca, brze se potrose jer ih vise konzumiramo.

Kao domaca su pa ajde, radimo fritaju, zavajon, jaje na oko, kad tati padne neSto na pamet, napravi kruh,
umijesi njoke, pljukance, sto god..”

>L“ Obavezno. Svaka kuéa je morala imat krumpira. To ti je bilo obavezno.”

2 up krumpir je osnovna hrana, poslije kruha je krumpir odmah. Bez krumpira se ne bi moglo niti danas. Njega
se jede skoro i za dva obroka. | za rucak i za veceru.”
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jer je mast tada bila jako vrijedna i trebalo ju je Stedjeti. Ulja nije bilo, ve¢ su koristili svinjsku
mast dobivenu od kolinja. Ipak, naj¢esce je bio kuhan na salatu uz radi¢. To je kako kazu, bila

vecera gotovo svaki dan:

“A za veceru, vecinon za veceru salotu, 1 onda ni bilo salote, ku nisi imala doma, ku je

bilo divega radi¢a, i kumpira teplega...ja ja.”>* (G. Matogi¢, 72)

“A saku vecer za veCeru (nasmijala se)...kumpira s radi¢on, i to vela tarina.«> (L. Ma-

todié, 82)

“Kumpir se je najve¢ kuha i dela tako za veceru. Si ga skuha pa na salotu s radi¢on, i

speka onako pod Ceripnju, pod peku, anke pod prhavicu...” (A. Petri¢, 87)

Upravo zbog toga $to krumpir urodi u velikim koli¢inama, nije bilo potrebe za njego-
vom Stednjom. Zbog toga je on sluzio, i jos uvijek sluzi, kao prilog raznim jelima. Tome dop-
rinosi 1 njegova niska cijena, ¢ime je Siroko dostupan svima, te jo$ uvijek ¢ini osnovu doma-
¢instava pa se zbog toga smatra ,,darom prirode i hranom buduénosti* (ibid.). Ni danas se nje-
gova vaznost i ucestalost pripreme nije smanjila. Jos uvijek se vrlo ¢esto koristi u kuc¢anstvu,
ponajvise za rucak kroz tjedan, ali i poneku veceru. Razlog tome je Sto vecina ljudi sa sela
ima domaci krumpir, §to uvijek urodi u velikim koli¢ina, pa nekako i nema potrebe za $ted-
njom. To je namirnica koja je uvijek doma, pri ruci i ako nema nikakvog drugog priloga, na
kraju uvijek to moze biti krumpir. ,,DosadaSnje statistike pokazuju da je krumpir iznimno uce-
stala namirnica na hrvatskom jelovniku. Svatko od nas godi$nje pojede u prosjeku 45 kg

krumpira, Sto drugacije receno, znaci da ga jedemo gotovo svaki dan.* (ibid.)

“Isto Cesto koristimo. To je namirnica ku ono, lahko uzgojis, dobije§ u vele koliCine,
ima$ opet domaci, imamo pristup. Sve ¢a imamo pristup domacemu, temu najéesce i koristi-

mo.”® (A. Stojsi¢, 24)

53 v 7. v . .. . PP . . .. s
“A za veceru, ve¢inom za veceru salatu, i onda nije bilo salate, ako nisi imala doma, ako je bilo divljeg radi¢a i

krumpira toploga...da da.”

> “A svaku veler za veleru (nasmijala se)...krumpira s radi¢em, i to velika zdjela.”

Krumpir se je najvise kuhao i radio tako za veceru. Si ga skuhala pa na salatu s radi¢em, i ispekla onako pod
Ceripnju, pod peku, isto ispod pepela...”

> “Isto Eesto koristimo. To je namirnica koju ono, lako uzgojig, dobijeé u velikim koli¢inama, ima% opet domacdi,
imamo pristup. Sve $ta imamo pristup domacemu, to najéesce i koristimo.”

55 «
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“Skoro saki don...doma za obed skoro saki don me do¢eka krumpir...ako imamo meso.

Ako ne, va $etimonu 5 puta sigurno.”’ (P. Teskag, 23)

“Uuh, ja jeden svaki dan. Svaki dan jeden za marendu, mi nona napravi tamo kamo

delan. Svaki dan, i jako volin kumpir na sve na¢ine...mladi, stari kumpir..”*® (M. Fakin, 23)

“A gle, mi s obzirom da smo sa sela, mi evo, ga skoro saki dan konzumiramo. Za ve-
ceru obavezno, a neki put i za juzinu. Ku delas neko meso, najraji spece$ kumpire ili tipa pod

ceripnju isto stavi§ kumpira, pa kuhanegat..”‘r’9 (L. Tonceti¢, 24)

5.4. Meso

Za vedinu stanovnistva diljem svijeta, meso je jedna od potpuno uobic¢ajenih prehram-
benih namirnica koja se na tanjuru pojedinca nade vec¢inu dana u tjednu. Ovisno o0 njegovoj
(ne)konzumaciji i ucestalosti prakticiranja, meso je pokazatelj raznih navika, uvjerenja, pa ¢ak
1 stila zivota. Govorec¢i o mesu kao simbolu kojim se mogu raspoznati eticka i religijska uvje-
renja, socio - ekonomski status i sl., prema Nicku Fiddesu, ono ,,nije samo obrok - ono tako-
der predstavlja nacin zivota”. (Fiddes, 1991:51) Ako je suditi prema ovoj izjavi, onda su Istri-
jani vodili jedan podosta oskudan Zivot §to se ti¢e mesa. Kao namirnica, meso je prije samo
pedesetak godina u Istri bilo rijetkost i samim time je predstavljalo ili bogatstvo, ili se koristi-
lo samo za posebne prigode.

Razlog tome je neimastina u kojoj su ljudi zivjeli, ali 1 nepostojanje spremnika za hra-
nu, odnosno frizidera i zamrzivaca. Siromastvo je u istarskim selima bila ucestala pojava. Pa
da ih 1 sad pitate da li su zivjeli siromasno, vjerojatno bi odgovorili da su jednostavno bila
takva vremena, kada se i nije moglo puno bolje. | zaista, ljudi se tada klasno nisu mnogo raz-
likovali. Bilo je siromasnih i1 jo§ malo viSe siromasnih. Oni koji su 1 bili bogati, zasigurno nisu
zivjeli na selu, ve¢ u gradu. Kako navodi Petar Grahovac u svom tekstu: ,, Rudolf Bicani¢ o

seljastvu, selu i poljoprivredi*, ,,zivotni standard seoskog stanovniStva je nizak u svim njego-

57 . v . v . . .
Skoro svaki dan..doma za rucak skoro svaki dan me doceka krumpir... ako imamo meso. Ako ne, u tjednu pet
puta sigurno.”
58 P . . . . . . . . ..
“Uuh, ja jeden svaki dan. Svaki dan jeden za marendu, mi baka napravi tamo gdje radim. Svaki dan, i jako
volim krumpir na sve nacine... mladi, stari krumpir..”
59 . . . . . v .
A gle, mi s obzirom da smo sa sela, mi evo, ga skoro svaki dan konzumiramo. Za veceru obavezno, a ponekad i
za rucak. Ako pripremas neko meso, najrade ispeces krumpire ili npr. ispod Ceripnje isto stavis krumpira, pa
kuhanoga..”
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vim sastavnicama, te se stoga imucniji seljaci u tomu ne razlikuju puno od siroma$nih* (Gra-
hovac, 1997:45) .

Stephen Mennell, Anne Murcott i Anneke H. van Otterloo u svojoj knjizi ,,Prehrana i
kultura® govore kako su ,,tri suprotnosti: nestasica i obilje, post i gozbe, te siromastvo 1 bogat-
stvo, usko povezane, jer sve imaju veze s kolicinom hrane koju razlicite grupe ljudi u odrede-
no vrijeme mogu pribaviti“ (Mennel, Murcott, Otterloo, 1998:71). Ove su tri suprotnosti bile
uobicajene i u zivotu Istrijana ¢iji je status ovisio 0 zemlji i urodima koje su od nje dobivali.
Iako su zivjeli ve¢inu vremena u nestasici, trenuci obilja su za njih bili vidljivi kada su ponos-
no skupljali plodove sa svoje zemlje, a ,,gozbili* se u rijetkim trenucima slavlja, blagdana ili
bogatijeg nedjeljnog rucka. Naviknuti na nestaSicu preko tjedna, svaka bolja promjena u preh-
rani za njih je smatrana gozbom, pa su zato ti rijetki dani u godini, kada se jelo malo bolje,
bili smatrani danima obilja. Bogatstvo nije bilo vidljivo u materijalnom smislu, ve¢ jedino u
danima kada su si hranom mogli priustiti kvalitetniji i drugaciji obrok od uvijek iste manestre.
Zato se zivot Istrijana moze opisati kroz gore navede suprotnosti, koje su karakterizirale nji-
hovu svakodnevicu. Takav ih je Zivot u siromastvu vezivao za odreden nacin zivota, a toga su
itekako bili svjesni. Vecina njih se bavila poljoprivredom, pa su od poljoprivrede i prezivlja-
vali. Tako su se naucili prehraniti onime $to su si sami uzgojili, i onim §to im je bilo dostupno
kod kuce. Dakako, nisu ni imali prevelikog izbora s obzirom da nisu postojale trgovine na
svakom koraku kao danas, a i prijevozna sredstva su bila vise-manje traktori. Zato su jako

malo kupovali, a najviSe trosili Sto su imali kod kuce.

“Ki se je muci, tajsti je malo bolje zive. Fameja je pojala. Ku ne, ga ni bilo. Ni se §lo

kupivat va butegu. Butega je bilo sol, cukar ulje...”60 (L. Matosic¢, 82)

Od Zivotinja su imali naj¢esce krave koje su im sluzile za rad u polju, te od kojih su

dobivali mlijeko i sir, te kokose od kojih bi dobivali jaja, a i koja su koristili u prehrani.

»Saka kuca je drzala kokoSu, prasca, kravu..a ki je bi veli siromah je drzo

zu.”® (L. Matosi¢, 82)

% “Onaj koji se je mutio, taj je malo bolje Zivio. Obitelj je pojela. Ako ne, ga nije bilo. Nije se i§lo kupovati u
trgovinu. Trgovina je bila sol, Secer, ulje...”
8 Svaka kuéa je drzala kokog, svinju, kravu...a tko je bio veliki siromah je drzao kozu.”
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Tako su od mesa konzumirali ono $to su imali kod kuce, a to su najcesc¢e bile kokosi 1
krave. 1z razgovora sa starijima, saznala sam kako su krave rijetko ubijali upravo iz razloga
Sto su im sluzile kao zaprezne Zivotinje, ali i zbog toga $to se njihovo meso prodavalo u mes-
nicu zbog nemogucnosti dugoro¢nog spremanja. Ovo isticu i Lukez i Ujc¢i¢ govoreci kako se
meso poput teletine, janjetine, te meso od kozli¢a 1 sl. jelo samo u posebnim prigodama, iz
razloga S§to su zivotinje u istarskom gospodarstvu vrijedile puno vise Zive jer bi davale mlade,

mlijeko i jaja (Lukez, Ujci¢, 2012).

“Uglavnom, telca i kravu se ni doma ubilo, nego to se hodilo u mesnicu, i to se kupilo
ki put po kilu mesa samo kad su bile feste, i kakov blagdan, ili ku se doma delala kakova fes-

ta, rodendan. I tako... “®* (Sonja Rabar, 69)

Kokosi su, s druge strane, bile mnogo cjenjenije. Osim Sto su davale jaja, njihovo je
meso bilo sinonim za pravi nedjeljni/ blagdanski rucak, ili pak za neko slavlje. No, nije se
svake nedjelje pripremala tjestenina sa Sugom od kokos$jeg mesa, ve¢ bi se to cuvalo za pose-

bne prilike.

“Meso se je jilo samo za blagdane, i kad se imalo doma tezake. Ni bilo saki dan, mesa
je bilo jako jako malo, i to samo doma. I tu koko$ kad si je ubi, ni bilo frizidera. Si je mora
zajno potroSit. I onda, i kad su imali tezaki se ubilo i se storilo gulas ili zvacet po domace, i se
storilo domace testo i to za delavee.”®® (Sonja Rabar, 69)

“Koko$ je bila osnovno za blagdane, za vreme kad je bilo pred 40-50 godina.”64

(Slavko Rabar, 71)

“Ja ja, za Sugo i to, to je bila festa. Najvec je to bilo za bozi¢, vazon, i tako...anke neki

put za 1.maja, i tako te feSte kad su bile.. 0 (G. Matosic, 72)

6 “Uglavnom, telca i kravu se nije doma ubilo, nego se iSlo u mesnicu, i to se kupilo nekad po kilu mesa samo
kad su bile feste, i kakav blagdan, ili ako se doma radila kakva festa, rodendan. | tako.. “

* “Meso se jelo samo za blagdane, i kad se imalo doma radnike. Nije bilo svaki dan, mesa je bilo jako jako malo,
i to samo doma. | tu kokos kad si je ubi, nije bilo hladnjaka. Morao si je odmah potrosit. | onda, i kad su imali
radnike se ubilo i se napravio gulas ili zvacet po domace, i se napravilo domace tijesto i to za radnike.”

% “Kokog je bila osnovno za blagdane, za vrijeme kad je bilo pred 40-50 godina.”

® “Da da, za $ugo i to, to je bila feita. Najvide je to bilo za Bozi¢, Uskrs i tako...isto nekad za 1.maj, i tako te feste
kad su bile..”
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Iz odgovora sugovornika, moze se zakljuciti da je kokoSje meso bilo veoma vrijedno,
te da se pripremalo samo za odredene prilike poput blagdana i slavlja. ,,No, neke si obitelji
nijedan dan u godini nisu mogle priustiti izobilje. lako mnoga svakodnevna jela mozemo sma-
trati odrazom siromastva, ona su vise rezultat Skrbnosti, odnosno nesigurnosti iz koje proizlazi
racionalan odnos prema hrani, a samim time i njenog postivanja. Ono $to nama danas izgleda
siromasno jelo, u biti je svakodnevna realnost ve¢ine Europljana u proslim stolje¢ima.* (Lu-
kez, Uj¢i¢, 2012:63.)

Razlog zbog kojeg se ovo meso veoma cijenilo lezi u ¢injenici da je to bilo meso koje
je bilo najdostupnije ljudima sa sela, $to financijski, Sto prakti¢no. Dok se za ostalo meso tre-

bala odvojiti odredena svota novaca i odlazak u mesnicu, meso kokosi se moglo pripremiti u

bilo kojem trenutku, kako je i ispri¢ala Alma:

“Kad nan je robilo, smo ubili i spremali. Frisko, zajno lipo. Po jutri je hodila, a o polne
bila $ugo.”® (A. Petri¢, 87)

S druge strane, meso od divljaci nije bilo toliko popularno i cijenjeno u smislu kao Sto
se cijenilo meso od kokoSi. Naime, razlog tome lezi u €injenici $to je meso od divljaci bilo
toliko rijetko, da se nisu ni nadali njegovoj konzumaciji. Kad bi i dobili komad divljaci, spre-
mala se hrana ,,dostojna‘“ tom ,,Sugu‘ poput domace tjestenine, najcesé¢e fuza. Naravno da su
cijenili ove rijetke dane kada bi se uobicajeni rucak pretvorio u malu gozbu, no meso od ko-
kosi je ipak za njih bilo cjenjenije zbog toga Sto je njegova pristupacnost bila realnija. Kako
su znali da do divlja¢i ne mogu ni do¢i, tako joj se nisu ni previse nadali. No, priprema kokosi
je uvijek bila asocijacija na malo bolje dane, dane kada se nesto slavilo i blagovalo u bogati-
jem tonu nego inace. Meso od divljaci je bilo dostupno samo onim obiteljima koje su imale
lovca u obitelji, Sto se tada rijetko prakticiralo. Ljudi su bili orijentirani na poljoprivredu 1
zemlju, dok se lov smatrao privilegiranim hobijem. Oni koji nisu imali lovca u obitelji, bili su
zahvalni ako im je netko darovao dio svog ulova, pa je taj dan bila gozba, jer se naravno, me-

so trebalo odmah pripremiti svjeZe.

“Jaja..od zeca i jerebice. A ja, to je bilo festa kad je to bilo.”®’ (L. Matogi¢, 82)

% “kad nam je trebalo, smo ubili i spremali. Svjeze, odmah lijepo. Ujutro je hodala, a o podne bila $ugo.”
% “Da da...od zeca i jerebice. A da, to je bila feta kad je to bilo.”
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“Uff, retko retko smo imeli od divljaci perke su susedi bilo lov¢ari pa bi nan bili dali
kad bi bi §tajon, od zeca...zeca bi bilo, pero to je bilo retko. Forsi dva puta na leto, vise ne.”®®

(G. Matosic, 72)

“A to je retko ku je ki bi lovcar, ja..ali ku je bi kakov zec, drugo nic...¢a ja znon. Moji
nisu bili lov¢ari nego tako, ku je ki do kakov kus mesa, veéinon zeca...ni bilo ni druge divljaci

joko tu...”®® (L. Blagkovié, 65)

Danas je lakse do¢i do mesa divljaci jer je i viSe lovaca, a i meso se moze spremiti u
zamrzivac i iskoristiti u bilo kojoj prigodi. I zaista, prilagodavajuci svoje prehrambene navike
prema dostupnosti mesa i ostalih namirnica, Istrijani su morali biti veoma skromni kada je
bila rije¢ o “tjednom meniju” koji se zapravo i nije razlikovao iz tjedna u tjedan. | Nick Fid-
des ve¢ u samom naslovu knjige ,,Meso-prirodni simbol* daje do znanja da se kroz konzuma-
ciju mesa moze mnogo toga zakljuciti, i da ono ne predstavlja samo obrok sam po sebi, ve¢
predstavlja medij prirode kroz kojeg mozemo saznati skrivene slojeve onoga koji ga konzumi-
ra (Fidess, 1991). Ako je suditi prema njegovim rije¢ima, nacin Zivota Istrijana je bio jednoli-
¢an i repetitivan, s ponekim danima obilnog obroka i gozbe koja bi se nasla na stolu u vrijeme

blagdana i slavlja par puta u godini.

6. Prsut
6.1. Kolinje

U usporedbi sa slavljima poput Bozi¢a, Uskrsa 1 ostalih datuma, dan kolinj a’ je za se-
ljake predstavljao skoro pa jos jednu od svetinja. Taj jedan dan u godini, izmedu studenog i
prosinca, kada zima debelo grize i otvara sezonu hladnoce, za ljude na selu je nosio ogromno
znacenje. ,,To je veliki zimski obred seoskog svijeta gdje je velikodusni protagonist bila svi-
nja, ta dragocjena istarska kasica i temelj prehrane.” (Lukez, Uj¢i¢ 2012:31) Konzumacija
mesa ili tocnije, njezin izostanak, bio je jedan od glavnijih pokazatelja bogatstva i siromastva.

Cin kolinja nije mogao pro¢i neopazeno, dijelom i zbog razloga §to je pri tom &inu sudjelovao

88 wuyyff, rijetko rijetko smo imali od divljaci jer su susjedi bili lovci pa bi nam bili dali kad bi bila sezona, od ze-

ca...zeca bi bilo, ali to je bilo rijetko. MoZzda dva puta na godinu, vise ne.”

% Ato je rijetko ako je netko bio lovac, da...ali ako je bio kakav zec, drugo nista...Sta ja znam. Moji nisu bili lovci

nego tako, ako je netko dao kakav komad mesa, veé¢inom zeca...ni bilo ni druge divljaci jako tu..”

70 .. . .y . . e . .. . .y .
Kolinje se u hrvatskom jezi¢énom portalu navodi kao , klanje svinje i poslovi koji prate pripremu kobasi¢arskih

proizvoda i ostavljanja mesa za zimsko razdoblje” (http://hrvatski.enacademic.com, preuzeto 25.7.2019.)
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ostatak obitelji, rodbine i susjedi (Zmega¢, 1998). Tom se danu pridavala velika vaznost up-
ravo zbog Cinjenice $to je on determinirao njihovu prehranu ostatak godine. Ovaj je dogadaj
stoga trazio raniju pripremu alata, trebalo je na vrijeme pitati susjede za pomo¢ i obavijestiti
rodbinu. To je bilo ,,trdo 1 Sahljivo delo* za gospodara i gospodaricu, jer je to bio cjelodnevni
posao, a gospodarici je bilo posebno tesko jer je morala pametno rasporediti hranu za taj dan,
kako se ne bi svo meso od kolinja odmah potrosilo (Bijazi¢, 1999). Zapocinjalo se rano ujut-
ro, uz pomoc¢ susjeda i prijatelja, radilo se do kasno u no¢, kada bi se naposljetku i pocastilo s

dijelovima mesa koji su se taj dan spremali. Kako je to to¢no izgledalo, prepri¢ao je Slavko:

“Kolinje...znaci to je bilo 11.mjesec, kraj 12., se klalo te svinje...i ovaj dan je bi pose-
ban isto. Tu su dolazili prijatelji pomo¢ sredivat. Ti si zva susede i jenega majstora mesara (ni
on bi stru¢an mesar, Nego je puno vremena dela sa meson i sa svinjama pa si njega zvala da
dode), onda 4 -5 njih ki ¢e pomo¢ distit 1 kuhat, ovaj mesar ¢e sve lipo slozit, drugi ¢e pripre-
mit, solit, i tako da. Taj dan je bi isto jedno druZenje. I to je bogatstvo bilo. Svinju ubit, koli-
nje ¢emo re¢, oni su mjerili koliko je Speh debel i oni su svi pokle znali: “A ja, on je ima samo
2 cm (siromas¢ina vela), on je ima 4 ( oo vidi§ oni su bogati).” To je bilo ponos. Ako si ima
nesto vise, to je bilo ponos. Si sam sebe diza, ne da te oni dizu. Nego si bi sretan, veliki ¢ovik

medu ostalima.”’* (Slavko Rabar, 71)

Ovakvi su se dogadaji u selu predstavljali kao da je neko slavlje, i u njima se nalazio
razlog za cjelodnevnim druzenjem. Iako je trebalo mnogo raditi i obavljati fizicki posao vani
na hladno¢i, u ovakvim se okupljanjima ipak uzivalo, a svemu tome je doprinijela hrana. J.
Ivanisevi¢ i M. Belaj tako navode kako hrana ,,istodobno predstavlja i izvor bogatstva i sred-
stvo druStvenog ukljucivanja i iskljuc¢ivanja“ (IvaniSevi¢, Belaj, 2015:248). Izvor bogatstva bi
u ovom sluc¢aju svakako bili proizvodi dobiveni od svinje, a za sve to su zasluZni ljudi koji su
zajednickim pomaganjem to i ostvarili. Uloga hrane tako nadilazi funkciju odrzavanja na zi-
votu 1 postaje razlog okupljanja i druzenja. I Purica Pardon govori kako je hrana osobito vaz-
na kada se jede zajedno. Naime, ,,zajednicko blagovanje i druZenje oko hrane izgraduje odno-

se prijateljstva i pripadanja istoj grupi koja na taj nacin potvrduje identitet pojedinca i ucvrs-

. “Kolinje...znaci to je bilo 11.mjesec, kraj 12., se klalo te svinje...i ovaj dan je bio poseban .isto. Tu su dolazili

prijatelji pomo¢ sredivat. Ti si zvao susjede i jednoga majstora mesara (nije on bio stru¢an mesar, nego je puno
vremena radio s mesom i sa svinjama pa si njega zvala da dode), onda 4 -5 njih koji ¢e pomoc Cistit i kuhat. Ovaj
mesar Ce sve lijepo sloZit, drugi ¢e pripremit, solit, i tako da. Taj dan je bio isto jedno druZenje. | to je bogatstvo
bilo. Svinju ubit, kolinje ¢emo redi, oni su mjerili koliko je mast debela i oni su svi poslije znali: "A da, on je imao
samo 2 cm (siromastvo veliko), on je imao 4 ( oo vidi$ oni su bogati)’. To je bilo ponos. Ako si imao nesto vise,
to je bilo ponos. Si sam sebe uzdiza, ne da te oni diZzu. Nego si bio sretan, veliki covjek medu ostalima.”
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¢uje zajednicki identitet®. (Pardon, 2013: 166) Hrana je tako predstavljala mjesto povezivanja,
ali i mjesto raslojavanja. Koliko god je kolinje okupljalo prijatelje, toliko se i vlasnik svinje
osjecao ponosnim ako bi taj dan svi vidjeli koliko je njegova svinja kvalitetnija od tudih. Up-
ravo kroz ovakve sitne detalje, suptilno su se manifestirali odnosi mo¢i, ali unato¢ tome, svi
su rado dijelili hranu i1 njome se zahvaljivali za pruzenu pomo¢. Robin Fox u ¢lanku ,, Food
and Eating: An Anthropological Perspective“ govori kako hrana predstavlja duboki drustveni
poriv jer se gotovo uvijek koristi kao prigoda za dijeljenje, okupljanje, davanje i potice stva-
ranje zajedniStva medu zajednicom (Fox, 2014). No, ,,time $to je ta primitivno fizioloska ¢i-
njenica nesto apsolutno ljudsko, ona postaje upravo sadrzajem zajednicke aktivnosti, nastaje
socioloska institucija obroka koja upravo iskljucivoj sebi¢nosti jela prikljucuje ucestalost za-
jednistva i privikavanje na sjedinjenost. (Simmel, 2001:275) Osim §to je kolinje predstavlja-
lo ve¢inu osnove seljacke prehrane, za jednog seljaka je to znacilo joS§ nesto. U svom siroma-
Stvu kakvom je bio okruzen, imati viSe centimetara masti kod svog prasca u svakom seljaku je
budilo osje¢aj ponosa. Osjecaj ispunjenosti da je dobro ugojio tu zivotinju nesretne sudbine,
pa i ¢injenicu da ju je imao s ¢ime ugojiti. Hrana je stoga imala simboli¢ku ulogu u determini-
ranju drustvene mo¢i i statusnih odnosa, koje je u ovom slucaju determinirao prsut, tj. deblji

prasac (Shah 2018).

“Jedanput je bi $timon prasac ka je imo puno $peha, ne ko i danas-mesa. Cigov je bi

deblji Speh, taj je bi bolji kao gospodor-ga je bolje hroni.”"? (A. Petri¢, 87)

Kolinjama se tako pridavao jedan dan u godini koji bi okupirao cijelu obitelj i susjede,
od jutra do mraka. ,,Hrana i ono sto se oko hrane dogada, od pripreme preko postavljanja na
stol pa sve do samoga ¢ina blagovanja na taj nacin postaje jezik, sustav simbola, koji ima svo-
je, kako realno, tako i simboli¢ko znacenje.*“ (Anderson u Pardon 2013:167) U ovom slucaju,
osim realnog znacenja kolinja koje je predstavljalo temelje za situ 1 ,,bogatu* zimu, simboli¢-
ko se krilo upravo u ¢inu okupljanja prijatelja, susjeda i rodbine, kao i osjecaja ponosa ako je
kolinje doneslo dobre koli¢ine mesa. Pripreme za kolinje su tako zapoc€injale “istarskim bla-

goslovom”, kako se prisjeca Slavko, koji se krio u ¢asici rakije:

“Jaja, obavezno. I rakija se popila prije, 1 fritula i kafe se popilo prije nego ca se

pocelo delat.«” (Slavko Rabar, 71)

72 “)ednom je bio cijenjen prasac koji je imao puno mast, ne kao i danas-mesa. Cija je mast bila deblja, taj je bio
bolji kao gospodar-ga je bolje hranio.”
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Imati vlastitog prasca bio je skoro pa neizostavan uvjet za punu i situ zimu. Rijetko
kada se mogao naci neki seljak koji nije imao prasca kod kuce, jer ukoliko je to bio slucaj,

rijeC bi bila onda o jako velikom siromastvu.

“Haa, malo bis bi slabije, ali to smo imili vajka, sako leto se to storilo. To je bilo oba-

vezno da si mora imit prasca poli kuée. Ku ne, ne big imala ¢o kuhat.”™* (A. Petri¢, 87)

,,A to je bilo jedanput jedna velika...ali za fameju je jako puno znacilo jer se celo leto
vajk nesto na malo naslo oko njega. Puno tega se naslo i za manestru storit, i za fazol... tesko

je bilo prezimit ki ni ima. Ta je bi siromah...”” (Sonja Rabar, 69)

Svi su dijelovi prasca sluzili nekoj svrsi i Koristili se za pripremu hrane. Od pravljenja
suhomesnatih proizvoda, do masti koja je bila ravna zamjena ulju, meso od prasca se moralo
dobro Cuvati i rasporediti kako bi izdrzalo do sljede¢e zime. I Massimo Montanari kaze kako
je ,,seljacka hrana oduvijek bila usredoto¢ena na proizvode i namirnice koji mogu dugo staja-
ti“ (Montanari, 2011:23), te da ,,odabir masti, nasuprot ulju, s mogucim lokalnim varijacijama
u obliku maslaca, oznacava pripadnost odredenoj regiji, drustvu, kulturi, ali nam takoder pri-
opcava o kojem se danu, tjednu i godi$njem dobu radi“ (ibid. 122). Mast je za istarskog selja-
ka priopcavala da se radilo o svakom godiSnjem dobu, jer se koristila od kolinja do kolinja.
,Zato su maslinovo ulje ili svinjska mast vazni oblikovatelji istarskoga prehrambenog identi-
teta, razdvajajuci ga na dvije cjeline, a istarsku prehranu na onu temeljenu na ulju ili na mas-
ti.* (Ujéié, LukeZ, 2012:55) Cuvala se jako dobro, u prostorijama gdje se nije grijalo, primje-
rice u Spajzi ili spavacoj sobi, a briga o njoj nije predstavljala samo higijenski temelj, vec¢ i
ekonomski, jer su upravo te posude napunjene s mascéu predstavljale opstanak obitelji (Pavli-
¢i¢, 1996). Kao zamjena ulju, sluzila je kao zacin, 1 za friganje mesa, dok se pomfrit uopce
nije pripremao. Ipak je to tada bio luksuz. Zato je i bilo bitno da mjeri ¢im vise centimetara.

Danas su se vrijednosti okrenule. Danas je poZeljnije da prasac ima ¢im manje masti, a ¢im

73 “Da da, obavezno. | rakija se popila prije, i fritula i kava se popila prije nego sto se pocelo radit.

" “Haa, malo bi§ bio slabije, ali to, smo imali uvijek, svaku godinu se to napravilo. To je bilo obavezno da si
morao imati prasca kod kuée. Ako ne, ne bis imala sta kuhati.”

7> ,A to je bilo jedanput jedna velika...ali za obitelj je jako puno znadilo jer se cijelu godinu uvijek nesto na malo
naslo oko njega. Puno toga se naslo i za manestru napravit, i za grah... tesko je bilo prezimit tko nije imao. Taj je
bio siromah...”
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vise mesa. [ dok su se nekad hvalili ¢ija mast prelazi koliku Sirinu prstiju, danas je to jedna od

slabijih osobina prasca.

“A Cuj, to ti je duralo...Speh ti je duro do drugega leta do kad bi$ ubi, si morala vajk

malo gledat da ti to opravi...i pokle si pomalo si riza, kobasice...”"® (A. Petri¢, 87)

“A ne. Ne, ne. To se je drzalo...taj bojzi prasac je bi propjo za doma. To je moralo op-
ravit jeno leto...do drugega.” (L.Matosic, 82)

I tako je u veéini slucajeva i bilo. Bez mesa i kosti od kolinja, malo se koje jelo moglo
spremiti. Od kosti se najcesce radila manestra, u koju se jos stavljalo jezik, usi, nozice, ali i
kupus, od rebrica se radio pasulj, a oni najbolji dijelovi su iskori$teni za suhomesnate proiz-
vode poput kobasica, ombola, pancete i prSuta. No, ti se proizvodi nisu koristili doma, ve¢ su
se Cuvali za goste 1 tezake. I dok se svaki dan skoro jela manestra za rucak, a krumpir i radi¢
na salatu za veceru, kad su dosli gosti ili kad se imalo tezaka oko kuce, svaki je Istrijan na stol
stavio ono najbolje §to je imao kod kuce. Ovakva je gesta bila znak postovanja prema gosti-
ma, ali i izraz gostoljubivosti i tople dobrodoslice. Ovakvim naizgled jednostavnim ¢inom,
ovisno koliko se domacin potrudi za gosta, moze se otkriti koliko je domacinu i stalo. Kroz
hranu se tako izrazavaju i oblikuju ljudski odnosi, koja kao sredstvo komunikacije sluzi kao

posrednik za uspostavljanje prijateljskih i dobrosusjedskih odnosa (Pardon, 2013).

,»Ma ne, panceta je bila za ¢a, za drugega. PrSuta, panceta 1 kobasice. To sve za druge-

ga. Za tezaka i za goste.“’’ (Slavko Rabar, 71)

,»A prasca se...zarebrnjak se je malo kada ji, kad je priSa gost, i prSut. Nismo ga doma

jili ne, nebojse oni put.“’® (E.Barbi¢, 82)

76 up Cuj, to ti je trajalo...mast ti je trajala do druge godine do kad bi$ ubila, si morala uvijek malo gledat da ti to

ostane...i poslije si pomalo si rezala, kobasice...”
7 »Ma ne, panceta je bila za drugoga. Prsut, panceta i kobasice. To sve za drugoga. Za radnika i za goste.”
8 ,»A svinju se...ombolo se je malo kada jeo, kad je dosao gost, i prsut. Nismo ga doma jeli ne, ne brini, oni put.”
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6.2. Osnovne znacajke i priprema prsuta

Zahvaljujuci raznim utjecajima koji su pristizali s okolnih strana (talijanski, slovenski,
austrijski..), te zbog svoje geografske pozicije na sjeveroistocnom dijelu Jadrana, istarski je
poluotok specificnoga klimatskoga i kulturoloskoga okruzenja. Utjecaji su bili vidljivi u arhi-
tekturi, obiCajima, jeziku, pa tako i u gastronomiji. Iako se Istra prilagodavala trenutnim vlas-
tima pod kojima se nalazila kroz godine, jedna je tradicija ipak ostala netaknuta, a to je vises-
toljetna tradicija pripreme istarskog prsuta koja se nije dala slomiti pod pritiskom noviteta.

Istarski prsut je trajni suhomesnati proizvod, koji se proizvodi iz buta svinja, najcesce
tezih od 150 kilograma, kroz proces tradicionalnog istarskog nacina obrade buta koji se sastoji
od suhog soljenja i presanja, odsoljavanja, susenja i zrenja, te dodataka zacina (Bukvi¢, Kra-
lik, Milakovi¢, 2007). Ovakva je tradicija vrlo tipi¢na za zemlje mediteranskog podneblja,
koja se nadogradivala tijekom povijesti i prenosila s generacije na generaciju. Upravo zbog te
specifi¢ne tradicije njegova pripremanja, istarski je prsut definiran kao autohtoni prehrambeni
proizvod, koji nastaje polaganim susenjem i zrenjem na zraku vise od godinu dana bez dim-
ljenja, $to ga primjerice razlikuje od dalmatinskog prsuta.

Ovakva je tradicija proizasla iz vrlo jednostavnog razloga, a to je zbog siromasnog na-
¢ina Zivljenja istarskog seljaka. Kako su htjeli iskoristiti svaki dio svinje, tako su stari Istrijani
u prvoj fazi proizvodnje prsuta, skidali kozu i1 potkoZzno masno tkivo sve dok se nije pocelo
nazirati meso. Upravo se po tome istarska proizvodnja razlikuje od proizvodnje prSuta u osta-
lim krajevima Hrvatske. Razlog tome je vrijedna mast koju su htjeli dobiti, a koja im je u zim-
skim mjesecima znatno vrijedila, kao §to je ve¢ naznaceno u prethodnom dijelu kada se govo-
rilo o kolinjama. Svinje izabrane za klanje moraju imati izmedu 150-200kg, sa svjezim i mik-
robioloski ispravnim mesom. Svi butovi koji imaju naznake blijedoga, mekoga i vodnjikavoga
mesa automatski se iskljucuju iz proizvodnje (ibid.). Nakon $to se svo meso svinje iskoristi za
proizvodnju suhomesnatih proizvoda, i ostale namjene, butovi se odvajaju od trupa i time za-
pocinje proces pravljenja prSuta. Ostavljanje zdjeli¢ne kosti pri obradi jedna je od specificnos-
ti koja odlikuje istarski prSut, ¢inec¢i ovaj korak jedinstvenim do sada dokumentiranim primje-
rom u svijetu, daju¢i mu jedno od temeljnih vizualnih obiljezja njegove prepoznatljivosti (Ga-
¢ina, 2017).

Kada se but oblikuje u izgled prSuta kakvog mi znamo, najbitniji je dio skinuti cijelu
kozu 1 potkoZno masno tkivo, koje mu daje posebnost. Druga faza proizvodnje, salamurenje 1
presanje, zapoc¢inje snaznim ru¢nim masiranjem buta, sa svrhom da se istisne ¢im veci ostatak

krvi i mesnoga soka, te se potom smjesa za salamurenje utrljava u sve dijelove buta. Nakon
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Sto je but dobro obraden, spreman je za susenje. U ovoj je fazi od klju¢ne vaznosti konstantno
pregledavati butove zbog toga Sto za vrijeme njihovog soljenja moze do¢i do promjene u boji,
izgledu i mirisu mesa. Razlog tome proizlazi iz ¢injenice §to je cijela tekstura mesa otvoreno
izlozena, i kao takva nije zaSti¢ena nikakvim slojem masti koja bi je u ovakvim uvjetima $titi-
la od negativnih ¢imbenika. Zavr$na faza je ujedno 1 najduza faza jer se sastoji u samom suse-
nju koje traje do 12 mjeseci. Ovdje je najbitnije da je zrak koji struji hladan i jak, te ovakvom
opisu najbolje odgovara bura, snazan i hladan vjetar vrlo karakteristi¢an za nasa podneblja.
Idealno vrijeme za izradu prSuta je stoga hladno i1 vrlo suho vrijeme, zbog Cega se i cijeli pro-
ces odvija u zimskim mjesecima.

Dolaskom proljeca, butovi, sada ve¢ prsuti, premjestaju se u prostorije nize vlaznosti i
viSe temperature, te u ovakvim uvjetima prelaze u fazu zrenja. U ovoj se fazi rada joS jedna
specifi¢nost istarskog prsuta, a to je obrastanje vanjske povrSine buta plijesnima i specifi¢nim
gljivicama (ibid.). Ovakav bi se proces laicki mogao pogresno interpretirati kao kvarenje, no
zapravo se radi o klju¢nom trenutku koji istarskom pr$utu daje poseban izgled. Ujedno je po-
java plijesni dokaz da se prsut susio kroz pravilne faze, te da je postignuo svoj idealan izgled.
Finalan proizvod se moZe nanjusiti kroz posebnu aromu mirisa, slanim okusom, te ruzicasto-
crvenom bojom, dok bi na sam opip trebao biti lagano mekane do suhe teksture.

Nadalje, istarski prSut ne sadrzi nitrite, ni druge toksi¢ne aditive, a njegove ,,organo-
lepticke specifi¢nosti proizlaze upravo iz klimatskih uvjeta i kulturnog nasljeda istarske rural-
ne zajednice, tj. iz umijeca i iskustva generacija istarskih seljaka“ (ibid. 58). Zbog toga, i zbog
specificnog nacina proizvodnje, istarski je prSut jedini hrvatski prsut koji je nositelj Zasticene
oznake izvornosti na Europskoj i nacionalnoj razini, dok su ostali nositelji tek geografskog
porijekla (ibid.). ,,Da bi se proizvod uopée mogao zastititi zaSticenom oznakom izvornosti ili
zaSticenom oznakom zemljopisnog podrijetla, potrebno je dokazati da taj isti proizvod potjece
iz odredenog mjesta, regije ili zemlje, te da se kvaliteta, ugled ili ostale specificnosti tog istog
proizvoda pripisuju njegovom zemljopisnom podrijetlu.* (ibid.57) Ovakav je proizvod stoga
bilo lako lansirati u turisticku 1 gastronomsku ponudu Istre, a 1 Sire, te su u tu svrhu uvedene
razne manifestacije 1 festivali koji promoviraju kvalitetu Istarskog prSuta, poput ISAP-a u
Tinjanu (Internacionalnog sajma prsuta), do raznih prSutarnica koje su razvile vlastiti biznis.

No, simbolika i mo¢ istarskog prSuta leze mnogo dublje od jos samo jednog proizvoda
za turiste. Njegov znacaj proizlazi iz njegove duge tradicije i uvjeta u kojima se proizvodio. U
vremenima velikog siromastva, stvaranje prSuta predstavljalo je trenutak ponosa i nagrade za
mukotrpan rad u inace teskim Zivotnim uvjetima. ZaSto istarski prSut nosi tako tesko i moéno

znacenje, istrazila sam kroz razgovore sa starijim mjeStanima moga sela, te ¢u u nastavku
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rada, kroz njihove citate, pokusati prikazati $to je prSut znacio nekada, te da li se jo§ uvijek

moze promatrati kao najvrjedniji domaci proizvod.

6.3. Simbolika i znacenje prsuta

Na selu se moze uzivati u tiSini i zvukovima prirode, ¢istom zraku i mirnim no¢ima. S
druge strane, za seljaka koji se bavi poljoprivredom, zivot na selu okarakteriziran je teskim i
mukotrpnim poslom. Sati i sati provedeni na suncu i teSkom zraku, hladne ruke unistene od
bure i zuljevi na dlanu, poznati su ucinci za svakog seljaka koji svoje “slobodno” vrijeme
provodi u “kampanji”’. Nekada je to bio jedini posao kojim su se bavili i jedini izvor hrane
koji su mogli imati, pa su zbog toga svoje vrijeme podredivali zahtjevima zemlje. No, ovakav
se nacin Zivota zaustavio na medi narastaja nasih pradjedova i djedova, koji su dobro znali §to
zna¢i mukotrpno raditi. U teZim uvjetima nego ljudi iz grada, seljaci su stoga vise cijenili svo-
ju imovinu. lako nisu imali mnogo, pazljivo su ¢uvali to §to su imali. Ono ¢ime se svaki seljak
najvise ponosio, i to ne samo kada je rije¢ o hrani, bio je zasigurno istarski prsut. U prethod-
nom su dijelu ve¢ opisane karakteristike proizvodnje koje ga po sastavu, obliku, okusu i pro-
cesu izrade razlikuju od ostalih prSuta naseg podneblja. NO, ono $to ga ¢ini specificnim ne
nalazi se samo u njegovom sastavu ve¢ u znacenju koju mu pridaje jedan seljak koji ga je ob-
radio vlastitim rukama. Bas kao §to i Nick Fiddes u svojoj knjizi “Meso - prirodni simbol”
kaze: “Svako je znacenje, kao 1 bezbrojna druga, ispravno za osobu koja to znacenje pridaje,
proSirujuci znacenje naziva pojedine vrste mesa ili mesa opc¢enito daleko izvan njegove fun-
kcije kao hrane” (Fiddes, 2002:49). Prema ovome, znacenja koja se vezu uz prsut zasigurno

izlaze iz okvira prSuta u funkciji hrane.

“Istarski prSut je jako poznata stvar 1 od kad znan za sebe, istarski prSut je bija neka
delicija koja se s ponosom stavlja na stol. Bilo u sve¢anim prilikama, bilo u manje sve€anim,

ali priut se nekako vajk cjenija medu namirnicama.«’ (N. Vrh, 24)

“Pa prsut je, po mom misljenju, u neka davna, davna vremena ima veliku simboliku.
Nekad je sigurno predstavlja neko blagostanje i neko bogatstvo u tin kuhinjsken smislu, u
smislu prehrane.”®® (N. Vrh, 24)

79 . v .. . . . v . . . e .

“Istarski prsut je jako poznata stvar, i od kad znam za sebe, istarski prsut je bila neka delicija koja se s pono-
som stavlja na stol. Bilo u svec¢anim prilikama, bilo u manje svecanim, ali prsut se nekako uvijek cijenio medu
namirnicama.”
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“A gle, s obzirom da mi imamo puno tih Zivotinja doma i stvarno ni do domocega pr-

Suta. I onda, meni je taj priut sve. Ali stvarno, to su gusti kakovih ni.”®! (L. Ton&eti¢, 24)

Otkrivaju¢i tako razna znacenja istarskog prSuta, on prestaje biti promatran kao samo
“osuseni but” i jo$ jedan komad mesa, ve¢ prerasta u jedan regionalni simbol kojim se dici

svaki Istrijan.

“Simbol vise..kako bin reka, nesto uzviseno. Nesto uzviseno je bi prSut. On je bi pose-

ban, posebna ona. Priut je vise od normalnega bi.“®? (Slavko Rabar, 71)

Mnogi sugovornici i sugovornice sli¢no su opisivali prSut i njegovo znacenje. On je
predstavljao simbol ponosa i poStovanja medu ljudima, i tome nije bilo osporavanja. Ponos je
zasigurno najvaznije znacenje koje se pridaje prSutu. Kroz razgovore sa starijima, ali i s mla-
dima, ova je rijec bila najucestalija kada su pokusali objasniti i predociti §to prSut za njih 0s0-
bno znaci, ili $to je znacio nekada. Zato se prSut nikad nije mogao promatrati kao obican ko-
mad mesa. Ba§ kao Sto 1 Fiddes kaZe: “Hrana nije sama po sebi simbol. Ona se koristi kao
simbol.” (Fiddes, 2002:46), a prSut se definitivno koristi kao simbol ponosa i poStovanja. So-
nja i Slavko su se prisjetili kako je to bilo kad su se kao djeca mogli pohvaliti da su jeli prsu-

ta.

“Uft, 2 fete prSuta 1 kruha, to je bi praznik. "Ah, ja san Cera prSuta ji!". Danas ga

jidu svaki dan pa niki ne znade.”® (Slavko Rabar, 71)
“Uff, ki je imo za marendu priuta, taj je bi gospodin.”®* (Sonja Rabar, 69)

Imati i jesti prSut na dan kada nije bilo nikakvo slavlje ili nikakva posebna prigoda, bi-

lo je ve¢ hvalisanja vrijedno, barem medu djecom. Stoga je od malih nogu, hrana itekako ut-

80 upg prsut je, po mom misljenju, u neka davna, davna vremena imao veliku simboliku. Nekad je sigurno preds-
tavljao neko blagostanje i neko bogatstvo u tom kuhinjskem smislu, u smislu prehrane.”

8up gle, s obzirom da mi imamo puno tih Zivotinja doma, i stvarno nema do domacega prsuta. | onda, meni je
taj prsut sve. Ali stvarno, to su gusti kakvih nema.”

8 “Simbol vige...kako bih rekao, neito uzviteno. Neto uzviseno je bio prsut. On je bio poseban, posebna ona.
Prsut je vise od normalnoga bio.”

8 “Uff, dvije fete priuta i kruha, to je bio praznik. ‘Ah, ja san juéer jeo priut!’. Danas ga jedu svaki dan pa nitko
ne zna.”

8 “Uff, tko je imao za marendu priuta, taj je bio gospodin.”
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jecala na oblikovanje identiteta, jer se kao ,.komunikativno sredstvo primjenjuje u procesu
oznacavanja osobnosti pojedinca i njegova polozaja u drustvu® (Pardon, 2013:167). PrSut je u
ovom smislu itekako determinirao osobnost pojedinca, $to je bilo vidljivo posebice kod prije
spomenutog hvalisanja medu djecom. Ve¢ od najranije dobi, dijete koje je imalo prsut je dob-
ro znalo da se moze hvaliti i da se time uzdize medu ostalom djecom koja si to ne mogu prius-
titi. Toliko je duboko bila usadena konstrukcija ponosa koju konzumacija prsuta donosi. Mla-

di su danas takoder svjesni kakvu je i koliku simboliku prsut nosio nekada:

“Hm, pa mislin da se Istrijani ponose na svoj prsut jer ipak je to dio nase tradicije. To
stvarno je dio nase tradicije i tu nema osporavanja. Da se ponosi, ponosi se. Mi mlaji, stavimo

re¢ do 35 godina, mi ne toliko, ali nasi stari oni stvarno drziju do tega, ponose se sa prsu-

ton.”® (M. Fakin, 23)

Naravno, s obzirom da je danas prSut mnogo rasireniji i dostupniji nego prije, te je po-
stao jedna od glavnih gastronomskih ponuda Istre, moze ga se na¢i u svim trgovinama i po
svakakvim cijenama. Kupnja prSuta je postala nikad lakSa i1 svako kucanstvo ga danas moze
imati za malo novaca i bez ikakvog truda. No, ono §to se jo$ uvijek cijeni i u ¢emu lezi prava
vrijednost je u osobnom ¢inu preradbe domaceg prsuta. Sama ¢injenica da je taj prSut vlastitih
ruku djelo, ne moze se s ni¢im usporediti ili zamijeniti. Na ovu temu najvise su odgovora ima-
li mladi, koji su u sve ¢es¢em doticaju s kupljenim prSutom, iako se i dalje, na razini simboli-

ke 1 vrijednosti, kupljeni prSut ne moze mjeriti s domacim.

“Ha ja se Stimon kad moren stavit na pijat domoc¢ega prSuta. To je kako ponos neka-

ko.”® (L. Tonceti¢, 24)

“Jer opet, mi smo storili taj prSut, nekakor smo ga predelali, i se osjec¢aS viSe ponos-
nin nego da bi§ ga kupi va butigi..i viSe §timos i zajno je to neki ono, zajno ti je bolje as je to

prsut kega san ja stori.”®” (M. Smokovié, 25)

& “Hm, pa mislim da se Istrijani ponose na svoj prsut jer ipak je to dio nase tradicije. To stvarno je dio nase

tradicije i tu nema osporavanja. Da se ponosi, ponosi se. Mi mladi, stavimo reci do 35 godina, mi ne toliko, ali
nasi stari oni stvarno drze do tega, ponose se prSutom.”

¥ “Ha ja se pravim vazna kad mogu stavit na tanjur domaéi prut. To je kao ponos nekako.”

¥ “Jer opet, mi smo napravili taj priut, nekako smo ga preradili, i se osje¢ag vie ponosnim nego da bi ga ku-
pio u trgovini, i viSe cijenis i odmah je to neki ono, odmah ti je bolje jer je to prsut kojeg sam ja napravio.”
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“Ne ca lipce zgleda nego ono: "Eko, pravojte 1 moj prsut, to van je domo¢i.” To je vec
drugoslje. Raje ga zames tako kad ga neki stavi na stol nego od butige. Ca se mene ti¢e. Od
butige mi je tako, moren ga za marendu i to, a ovako kad mi neki stavi domo¢i, to su mi bolji

i veci gusti. Vise ée§ gustirat.”® (P. Teskag, 23)

“Ko i sve drugo...¢e§ prvo birat nesto domace.”®® (A. Stojsic, 24)

“E to mi je ba§ onako, prava istarska ponuda ajmo re¢. Mislin lipo je vidit kad neki
ponudi...mislin, necu ja sad nikemu re¢: "‘Necu ja to jis jer ni domaci prut’, ali kad vidi§ do-

madi, onda ba§ onako ti se neki osje¢aji probude.”® (K. Vretenar, 24)

Zasto odabir uvijek padne na domace proizvode? Mozda iz razloga $to smatramo da
¢emo se upravo lokalnim proizvodima pribliziti odredenoj regiji, kulturi ili zajednici iz koje
taj proizvod dolazi. Ipak, taj nas proizvod povezuje s naSim precima i podsjeca nas na proslost
I tradiciju mjesta. T. Kockovi¢ objasnjava kako ,,0sjecaj cjelovitosti koji se stvara kada jede-
mo domacu hranu, polazi i od ideje da jedemo istu hranu kao i svi ostali koji su dio obitelji ili
lokalne zajednice* (Kockovi¢, 2017:137). Uobicajeno je da se domaci prsut cijeni viSe od
kupovnog, kao $to je i slucaj s ostalom doma¢om hranom. Razlog tome je §to domaca hrana u
sebi nosi pricu, simboliku i znacenje obitelji koja ju proizvodi i zajednice iz koje proizlazi.
Dok su kupovni ,,domaci* proizvodi radeni za prodaju, izgledaju i1 predstavljaju se kao doma-
¢i, ono §to im nedostaje je upravo ta jedinstvenost koju u sebi nosi svaki pravi domaci proiz-
vod sam za sebe. Svaki ima poseban gust, svaki drugacije izgleda 1 svaki se razlikuje po ne-
¢emu. Zato svi uvijek naginju k odabiru domaceg proizvoda. Osim §to im pruza poseban okus
1 gust, pruza im 1 jedinstvenu pri¢u. Kao primjer navodim proces ,,tradicionalnog* nacina pro-
izvodnje prSuta koji, kako bi proSao kontrolu 1 plasirao se na trziSte Europske unije, mora biti
standardiziran 1 jednolican, pod pritiskom uvodenja pravilnika o zdravstvenoj ispravnosti,
posebice ako je rije¢ o jelovnicima agroturizma (ibid.). Dakle, nije ni ¢udno §to se domaci
ljudi nauceni na svoje domace proizvode u prilici odabira, svejedno odlucuju za pravi domaci

prsut, lokalno proizveden od jednako tako ,,domace‘ obitelji.

8 “Ne ¥ta ljepse izgleda nego ono: "Evo, probajte i moj prsut, to vam je domadi.” To je ve¢ drugacije. Rade ga
uzmes tako kad ga netko stavi na stol nego od trgovine...sto se mene ti¢e. Od trgovine mi je tako, mogu ga za
marendu i to, a ovako kad mi netko stavi domadi, to su mi bolji i veci gusti. Vise ¢es gustirat.”

% “Kao i sve drugo...¢es prije birat nesto domace.”

% “E to mi je ba§ onako prava istarska ponuda ajmo reéi. Mislim, lijepo je vidjet kad netko ponudi...mislim, ne¢u
ja sad nikome reci: "Necu ja to jest jer nije domadi prsut’, ali kad vidis domaci, onda bas onako ti se neki osjecaji
probude.”
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Simbolika prsuta je zapocela od samog pocetka njegove proizvodnje, pa ¢ak i od naci-
na uzgoja i izgleda svinje. Sto je svinja bila deblja, pretpostavljalo se da ¢e i priuti biti “puni-
ji”’. Ovdje bi se odmah vidjelo tko je “pravi gospodar” i tko dobro brine o svojim svinjama,

kakvu hranu im daje i koliko ¢esto i kvalitetno ih hrani.

“A otilo se je pokozat re¢imo ki je dobar kao gospodor, gazda veli. Ki je imo ¢uda
kampanje vele 1 prSuta, pa su mu prisli kumi ili tako rodbina. Kad se ponudi s dobrin prSuton,
on je bi ovako malo Stimaniji, nego da ti je do neko drugo jis. On je bi simbol nekega, kako bi

se reklo, mo¢i, dobrostojece familije...”91 (I. Blaskovié, 64)

Bilo da sam razgovarala sa starijim ili mladim sugovornicima, ovacije pri spomenu pr-
Suta su uvijek bile slicne. Dok je starijima bilo teze objasniti svoje osjecaje 1 izraziti Sto je
prsut za njih znacio nekada, mladi su s lako¢om pristupili svom odgovoru. Od starijih sam
najcesce Cula kako se prsut cuvao za goste, jer drugo nisu ni imali za ponuditi. U trgovinu kao
danas, nitko nije odlazio kupovati razne salame i sireve. Ne samo zbog toga $to trgovina nije
bilo mnogo, ve¢ zbog toga Sto nisu imali s ¢ime kupiti. I ono malo novca §to su zaradili od
posla, potrosili bi na kupovinu kakvog komada mesa za malo bolji rucak, ili su ulagali u po-
ljoprivredu i nadolazece usjeve. Zato su se prsut i svi drugi suhomesnati proizvodi ¢uvali kod
kuce 1 to za drugoga. Za goste i za “tezake” ili radnike, jer su takve ljude iznimno cijenili. Oni
koji nisu imali za ponuditi prSuta za marendu, naj¢eS¢e nisu ni pozivali radnike u pomoc¢, jer
je ovakva naknada bila jedini oblik placanja. Ne dati radniku poStenu marendu nakon teSkog
fizickog rada, jednostavno ne bi bilo prihvatljivo. Zato, ako nisu imali s ¢ime ponuditi radni-
ke, najéesce bi onda posao obavili sami kako su mogli. Tada nije postojala nikakva satnica, ni
placeni rad. Ljudi su si dolazili medusobno pomagati jer su znali koliko je to teZzak posao ako
se radi samostalno. Dok je jedan dolazio drugome orati zemlju jer je imao bolji plug, drugi je
pokosio travu jer je imao bolju kosu. Usluga za uslugu, i prSut pod zub. Tako je to nekada
funkcioniralo. Radnici, koji su najceS¢e bili dobri prijatelji ili susjedi nisu ni ocekivali neki
oblik place jer su znali da nitko medu njima nema novaca za platiti, a i znali su da kad njima
zatreba, usluga ¢e sigurno biti uzvrac¢ena. No, na dobru marendu su svi racunali, jer su znali

da su to jedni od rijetkih dana kada mogu okusiti prsut.

up htjelo se pokazat recimo, tko je dobar kao gospodar, gazda veliki. Tko je imao puno zemlje i prSuta, pa su
mu dosli kumovi ili tako rodbina. Kad se ponudi s dobrim prSutom, on je bio ovako malo cjenjeniji, nego da ti je
dao neko drugo jest. On je bio simbol neke, kako bi se reklo, mo¢i, dobrostojece obitelji...”
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“Doma va ku¢i se malo kad prsut poreza. Ku se je nace, se je nace radi posla nekega.
Si morala ljudi ki su delali, si njin morala pones neSto za marendu. Oni su za marendu jili
priut.”®? (Slavko Rabar, 71)

“Spora se je tako, za teZoki kad se imalo.. za kosit, za kopat. I ¢uvali su ga vajka

za tako, za delovci, a mi smo ga malo jili doma, &a ja pametin...”®* (E. Barbi¢, 82)

Zapravo, ako se uzme u obzir da je jedan seljak jeo prsut samo kada je pomagao ne-
kome u radu, ili kada je netko pomagao njemu, postoji mogucénost da je tijekom svog zivota
vise okusio tude prsute nego vlastite. Moglo bi se reci da je ponuda prSuta u marendi jednom
tezaku bio oblik naknade i place za obavljeni posao. Fraza “dobiti plac¢u na ruke”, u ovom je
kontekstu gotovo doslovna, ako uzmemo u obzir tezaka koji uziva u feti prSuta. Stoga, ponu-
diti prSut nekome nije se shvacalo olako. To je bio dokaz postovanja prema toj osobi, te se iz
tog razloga nije stavljao svakome na stol.

Prsut se naj¢esée nudio kad bi netko dosao u goste ili radnicima za marendu. No, nije
se nudio svim gostima i u bilo kakvim prilikama. Naravno, gostima se nisu toliko smatrali
susjedi koji su svakodnevno ili vise puta tjedno dolazili na vecer, pricajuci dok su se grijali uz

‘ognjisce’. Gostima se smatrala daljnja rodbina ili oni koji su vrlo rijetko dolazili u posjet.

“Prsut je vise od normalnega bi. Kako neka vrsta postovanja prema gostima. AKo nisi

dobi priut, nisi bi po§tovan. Jednostavno tako re¢eno.”** (Slavko Rabar, 71)

“To je bila delicija. To kad te neki pozva na prsut, ti si ko da ti je neki da nesto veliko.
To je postovanje veliko. Jer nisu svi dobivali prSut nego samo pojedinci. Jer onaj ki je dava
prsut je cijeni osobu kojoj je dava, samo radi toga, tu se davalo. Nema viSe toga, ni svaki ji

priut, samo posebni ljudi su jili prut. Nanke doma se ni ji!”* (Slavko Rabar, 71)

> “Doma u kuéi se malo kad prsut porezao. Ako se je naceo, se je naceo radi posla nekoga. Si morala ljudi koji
su radili, siim morala odnest nesto za marendu. Oni su za marendu jeli prsut.”

3 “Stedio se je tako, za radnike kad se imalo...za kositi, za kopati. | cuvali su ga uvijek za tako, za radnike, a mi
smo ga malo jeli doma, koliko se ja sjeéan...”

% “prut je vise od normalnoga bio. Kao neka vrsta poStovanja prema gostima. Ako nisi dobio prsut, nisi bi pos-
tovan. Jednostavno tako rec¢eno.”

» 1o je bila delicija. To kad te neki pozove na prsut, ti si kao da ti je netko dao nesto veliko. To je poStovanje
veliko. Jer nisu svi dobivali prSut nego samo pojedinci. Jer onaj koji je davao prsut je cijenio osobu kojoj je daje,
samo radi toga, tu se davalo. Nema viSe toga, nije svatko jeo prsut, samo posebni ljudi su jeli prsut. Niti doma
se nije jeo!”
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“To je bilo malo...kako bin ti rekla, to je malo finije. Prsut ti je vajka na prven mesti.
To ti je kako neki oni drugi da ima$ vajka kako neku rezervu doma, da mores vajk ponudit da

ima3 kad ti pride pretel.”*® (A. Petri¢, 87)

“A su se Stimali ja s njin, tako su ljudi Stimali jedon drugega. I preteli kad su prisli, ta-

ko se je $timalo priuta zo njih vise...”¥" (E. Barbi¢, 82)

“A prsut se je rizalo kad je ki prisa vise, 1 za doma ga se malo jilo.”98 (E. Barbi¢, 82)

Koliko je domacin “procjenjivao” tko zasluzuje biti ponuden prSutom, toliko je gost
promatrao tko je u kakvoj poziciji da ponudi prSut. Tada su se svi trudili imati prSut u kuci.
Iako ljudi tada nisu toliko patili od statusnog simbola, ni financijskog ,,pokazivanja®, ve¢ su
radili i zaradivali da prezZive, svejedno se onaj koji je posjedovao pr§ut mogao promatrati kao
bogata$ u smislu tradicijske vrijednosti. Ipak je to bilo jedino s ¢ime su mogli ponuditi nekoga

u gostima: prsut i ostali suhomesnati proizvodi. Neki bi pomislili: “pa ¢ak i bolje nego danas”.

“A ni§ ne znon, kao i danas recimo. Danas baren gledamo, vidin da gledaju svi, da

ako ne ponudis prsuta va kuci, da ni dobro. Ja ma ku ga nima$ doma, ga neces$ ponudit. Ca

onda, drugega ni bilo.”® (A. Barbi¢, 83)

Stoga, priut se vrlo rijetko rezao za ukucane. Ili je morala biti neka vrlo specijalna pri-
goda, poput slavlja ili se ¢ekalo da netko dode u goste. Zato su ljudi tada vrlo rijetko jeli prsut
u vlastitoj ku¢i, jer su to morali ostavljati kao ponudu koju ¢e staviti na stol u slu¢aju da im
netko dode. I dok se za gosta ¢uvalo ono najbolje, djeca i ukucani su rijetko kada uzivali u
okusima prSuta. Aldo Barbi¢ se prisjeca kako se on osjecao kad mu prsut nije bio dostupan

kao djetetu, te koliko ga je to mucilo u mladim danima:

“Ali zno$ ¢a je mene mucilo, dokle ja nisan poce delat...ma i oca san namuti prvo.

Kad smo bili mi mlaji mi smo morali bit vane na terasi, a gosti ki su prisli oni su jili va kuéi,

% 1o je bilo malo...kako bih ti rekla, to je malo finije. Prsut ti je uvijek na prvom mjestu. To ti je kao neki oni

drugi da imas uvijek kao neku rezervu doma, da mozes uvijek ponudit da imas kad ti dodu prijatelji.”

97 « ™ . . P o e .. . v . .. . v
A su se ponosili s njim da, tako su ljudi cijenili jedan drugoga. | prijatelji kad su doslo, tako se je cijenilo prsu-

ta za njih vise...”

% “p priut se je rezalo kad je netko do%ao, i za doma ga se malo jelo.”

% “A ne znam, kao i danas recimo. Danas barem gledamo, vidim da gledaju svi, da ako ne ponudig priut u kudi,

da nije dobro. Da ali ako ga nemas doma, ga nece$ ponudit. Sta onda, drugoga nije bilo.”
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oni su jili va ku¢i prSuta i tako se Ca je bilo, a ku je ostala kakova kora prSuta, smo pokle mi
dica. A pokle san reka ovako, kad smo mi delali...smo ubili prasca re¢imo, i ja san vajka pusti
jedan prsut da bude celi tako da ga naémemo kad budemo ubili. E, kad smo mi ubili, ali prvo
se ga je Slo odrit, 1 prontivat za sve drugo...i onda se je lipo nace prsut, nariza koliko god,
koliko god je ki oti, prSuta na stol i ajmo marendat. Kad se najimo, onda ¢emo po¢ delat. Tako
da, priut se je nace vajka negder ajde 11., ugl. prvo Novega leta, prvo Bozic¢a...”'® (A. Bar-

bi¢, 83)

Iako se vecina tradicijskih navika postivala, neke poput ove, Aldo je odlucio promije-
niti. Kroz njegovo prepri¢avanje moglo se vidjeti koliko je zalio za nepojedenim prsutima i
svim onim danima i posjetima gostiju kada je morao gledati druge kako se “gozbe”, dok su on
i ostala djeca krajickom oka promatrali. Ovakva se praksa donekle zadrzala i do danas, pa sam
1 od mladih sugovornika dobila vrlo slicne odgovore. lako se i danas prSut “Cuva” za goste,
razna slavlja i veée prigode, praksa rezanja je ipak puno ¢esca i dostupnija nego prije. Reze se
u ¢eS¢im prigodama, i ne bira se toliko viSe neki poseban razlog. No, s druge strane, ¢im se
vidi prSut na stolu, znak je nekog posebnog dana, slavlja ili razloga, te uvijek reakcije budu
sli¢ne poput: “Ooo, ¢a valje prsut ste narizali?”, jer se upravo kroz ovu re¢enicu moze vidjeti

da se ipak radi o nekom bitnom dogadaju.

“Ako ne narize$ prSuta, kobasice, pancete ili ¢ega god, onda nisi ni§ stori. To je po

108 (|, Tongetié,

meni. Ali to je forSi zato jer mi imamo doma sve domoce pa imamo sve to...
24)
“Pa mislin da se pokazuje gostoprimstvo, u svaken slucaju 1 dobri odnosi. Da, to je

to.”*%2 (M. Fakin, 23)

“A to je kad dojdu neki gosti za se malo pokozat i tako: "Mi imamo prSuta kapi§" 1 ta-

ko.”'® (reGeno kroz smijeh) (M. Smokovi¢, 24)

100 «p)i znag ta je mene mucilo, dok ja nisam poceo radit...ali i oca sam nagovorio prije. Kad smo bili mi mladi,
mi smo morali bit vani na terasi, a gosti koji su dosli, oni su jeli u kuéi, oni su jeli u kuci prsuta i tako sve cega je
bilo, a ako je ostala kakva kora prsuta, smo poslije mi djeca. A poslije sam rekao ovako, kad smo mi radili...smo
ubili svinju recimo, i ja sam uvijek pustio jedan prsut da bude cijeli tako da ga nacmemo kad budemo ubili. E,
kad smo mi ubili, ali prije se iSlo pripremat za sve drugo...i onda se je lijepo naceo prsut, narezalo se koliko god,
koliko god je tko Zelio, prsuta na stol, i ajmo marendat. Kad se najedemo, onda ¢emo iéi raditi. Tako da, prsut se
je naceo uvijek negdje ajde 11., ugl prije Nove godine, prije Bozi¢a...”

190 “Ako ne nareze$ priuta, kobasice, pancete ili ¢ega god, onda nisi nita napravio. To je po meni. Ali to je
mozda zato jer mi imamo doma sve domace pa imamo sve to...”

192 “p3 mislim da se pokazuje gostoprimstvo, u svakom slucaju i dobri odnosi. Da, to je to.”
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“Ja...osim ¢a gosti dojdu...tih 5 nedilja na leto si ga i somi narizemo i stavimo na pi-

jat, da se zgustiramo i tako...”*** (M. Smokovié, 24)

U vecini domacinstva danas, prSut se jos uvijek ¢uva za odredene dane, no ono razdo-
blje ukidanja zadovoljstva jedenja prSuta za sebe je proslo, a navika rezanja i stavljanja na stol

za marendu ili u meni je pocela biti sve ¢esca.

“Ne ne, svaki dan ne. Ali tipa, kad imamo goste, rodendane, kad nan pride zelja za pr-
sut, ali tako za veée feste, npr. Bortulja’® u Tupljaku. A neki put i kad ti pride Zelja si res na-
rizat par feticah...”'% (L. Tongeti¢, 24)

“A danas ga se rize malo viSe...za saki oni ku nima$ prSuta...Ca ja znon, to zajno ponu-

di$ prsut...se ga malo viSe tro$i nego se jedanput trogilo.”*"” (A. Petri¢, 87)

Nadalje, kako se prut nije rezao bez posebnog razloga i u obic¢an dan, tako se nije ni
na¢imao bez posebnog razloga. Za narezati prve fete prSuta, uvijek se morala ¢ekati neka pri-
goda. Bilo to slavlje, blagdan, ili neka radna akcija s mnogo radnika, prsut je ¢ekao u hladnoj
konobi svoju zlatnu priliku. Naj¢esce se prvi prsut, tj. plecka (manji pr$ut, neSto manje vrijed-
nosti od pravog prsuta), nacela za Uskrs, kada se skuhala ili pak frigala na tanke fetice. To je
bila jedna od tradicija svake kuce u kojoj se slavio Uskrs kao blagdan. Razlog kuhanju ili fri-
ganju plecke je bio taj $to jo§ uvijek nije bila dovoljno suha za samostalno koriStenje bez

prethodne obrade, tj. proces susenja nije bio doveden kraju.

“To si vajk drzala za goste ili tako za festu, za Vazon...se je sfrigalo Spaleticu se nari-

zalo, i lipo sfrigalo za marendu...”'% (A. Petri¢ , 87)

103 A 10 je kad dodu neki gosti za se malo pokazat i tako: "Mi imamo priuta razumije$ i tako.”

10% “pa...osim kad gosti dodu...tih 5 nedjelja u godini si ga i sami nareZzemo i stavimo na tanjur, da se ,zgustira-
mo“ i tako...”

105 Bartulja je pucka festa koja se odrzava jednom godi$nje, u mjestu Tupljaku, u ¢ast Sv. Bartula

1% Ne ne, svaki dan ne. Ali primjerice, kad imamo goste, rodendane, kad nam dode Zelja za prsut, ali tako za
vece feste, npr. Bortulja u Tupljaku. A neki put i kad ti dode Zelja si ideS narezat par fetica.”

197 4p danas ga se reze malo vise...za svaki onaj ako nemas prsuta...sta ja znam, to odmah ponudis prsut...se ga
malo vise trosi nego se jedaput trosilo.”

198 w1 si uvijek driala za goste ili tako za fedtu, za Uskrs...se je sfrigalo, plecka se narezala, i lijepo sfrigala za
marendu...”
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Ovakva se praksa zadrzala 1 do danas, jer razdoblje Uskrsa okvirno obiljezava period
kada bi prsut ve¢ mogao biti donekle gotov, a i ovo je veliki blagdan za sve kr§¢ane, stoga se
u tu svrhu uvijek na¢imala jedna plecka. No, i ova se tradicija naravno razlikovala od sela do
sela, u ¢emu se vidi jo$ jedno od obiljezja istarske kuhinje, a to je ,,raznolikost jela 1 postupa-
ka u njihovom pripremanju, od sjevera do juga, od obale do unutrasnjosti® (Medvedec, 2010).

Primjerice, u mojoj se kuci prSut za Uskr$nju marendu radi na oba nacina, iz razloga
Sto mi roditelji nisu iz istog sela. Dok tradiciju oceve obitelji i mjesta u kojem trenutno zivi-
mo, karakterizira da se prSut friga u malo maslinovog ulja ili svinjske masti, tradiciju s mami-
ne strane obiljeZzava kuhanje plec¢ke. Na pitanje zasto je to tako i postoji li neki poseban raz-
log, nisam dobila konkretan odgovor i objasnjenje, ve¢ samo da znaju da je to dio njihove
“uzonce” od uvijek. Za ostale se blagdane prsut nije spremao na nikakve osobite nacine. Uvi-
jek se stavljao na stol kao nekakav dio predjela, zajedno uz sir, te je tako jednostavno prire-
den, bio ponuden na stolu.

Kako se naceo prsut, tj. pleka za Uskrs, tako je i njegovo troSenje postalo ucestalije.
Nakon Uskrsa zapoceo je period ¢esceg rada u polju jer je tada zemlja zahtijevala najvise pa-
znje, od novih usjeva do pripreme zemlje za nove plodove. Stoga je tada zapocelo vrijeme
kada se prSut nudio prijateljima i radnicima. lako je taj period mozda bio i najzahtjevniji $to

se tice ponude prsuta, ipak se moralo razmisljati racionalno i ostaviti ponesto i za dan kolinja.

“A najviSe ga se jilo, to vajk se spametin, i tuka i doli...kad se ubilo prasca, to je mora

bit celi prut za narizat za oni don se najis.”109 (E. Barbi¢, 82)

Ostali razlozi na¢imanja prsuta su bili razni: od Bozi¢a, do vjencanja, krstenja i sl. Da-
nas se opseg razloga prosirio, pa se prsut na¢ima i reze za koju god prigodu se smatra da je

vazna i vrijedna.

“Znaci, ne znan da li postoji ki, ki ne voli prsut, ko prvo. Svi volimo prsut. Ali defini-
tivno to mi je pojam kad se naéme prsut kad se nesto slavi, kad je neka lipa prigoda, godi$nji-
ca braka, neki pir...mislin, mi pojimo i u Setimani, ali vajk si volimo pustit prsut za neku pri-
godu.”? (K. Vretenar, 24)

109 up najvise ga se jelo, to uvijek se sjetim, i tu i dolje...kad se ubilo svinju, to je morao biti cijeli prSut za narezat

za onaj dan se najest.”

19 «7nagi, ne znam da li postoji netko tko ne voli priut, kao prvo. Svi volimo priut. Ali definitivno to mi je pojam
kad se nacme prsut kad se nesto slavi, kad je neka lijepa prigoda, godisnjica braka, neko vjencanje...mislim,
mi pojedemo i u tjednu, ali uvijek si volimo pustit prsut za neku prigodu.”
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Moj osobni primjer ovakvog slucaja dogodio se za vrijeme jednog povratka kuci, na-
kon $to sam provela pet mjeseci u inozemstvu. Prvi dan mog dolaska ku¢i, roditelji su poseb-
no naceli prsut i stavili ga na stol. lako to nije bilo neko osobito slavlje, ipak je bila posebna
prilika za koju je moja obitelj odlucila sacuvati taj ¢in na¢imanja prSuta. Upravo je uéestalost
rezanja prSuta nekada pokazivala socio-ekonomski polozaj te obitelji. Kako je ve¢ receno, i
siromasnije obitelji su posjedovale prsut, no to ne znaci da su se njime koristile. One obitelji
koje su si to mogle priustiti, rezale su prsut i za sebe doma, no veéina obitelji to si nazalost
nije mogla priustiti. Ovakvo rangiranje danas ne postoji, te nije mjerilo ekonomskog bogat-
stva ili siromaStva. NO, nekada se smatralo bogatijima ili dobrostoje¢ima one obitelji koje su

si iu obiCan dan znale narezati malo prsuta, pa ¢ak samo i za svoj “gust”.

“A kako je ki moga, se je narezalo...ki je ime. Ki se je muci, tajsti je malo bolje zive.

Fameja je pojala. Ku ne, ga ni bilo.”*** (L. Matosi¢, 82)

“Danas je tesko re¢ ¢a je prsut, jer na neki nacin si ga saki more priustit. A oniput je bi
pojam. Simbol je bi glavno za ponudit nekega ki je prisa va kuéu, gost, neki iz dobrostojece

g . . . v v r v 112 ~ .7
familije, rodbina, i tako..a a danas ima$ ¢a ¢e$ u odnosu na nekada.””*“ (I. Blaskovi¢, 64)

Tako je primjerice Alma Petri¢, ¢ija je obitelj oduvijek smatrana dobrostoje¢om u se-
lu, na pitanje: “Da li se rezalo prsut i za ukucane?”, kroz svoj odgovor pokazala “status” svoje

obitelji.

“Ha ja ja, nego ¢a, smo mogli...i ku ti je robilo za fameju, vajka, zo§ da ne?”**® (A.

Petri¢, 87)

Danas ovakve podjele viSe nema, i prSutom se ne razlikuje bogatog od siromasnog, ba-
rem ne po pitanju novca. PrSut je danas postao mnogo dostupniji i njegova je vrijednost poras-
la, dok se s druge strane istodobno smanjila. ,,Poveznica izmedu proizvoda, mjesta i ljudi ne

predstavlja samo nasljede koje valja sacuvati, ve¢ i vrijednost na trZiStu s obzirom na to da su

Hup kako je tko mogao, se je narezalo...tko je imao. Tko se je mucio, taj je malo bolje Zivio. Obitelj je pojela.

Ako ne, ga nije bilo.”

"2 “Danas je tesko reci Sto je prsut, jer na neki nacin si ga svatko moZze priustit. A tada je bio pojam. Simbol je
bio glavno za ponudit nekoga tko je doSao u kuéu, gost, netko iz dobrostojece obitelji, rodbina, i tako... a danas
imas Sta ZeliS u odnosu na nekada.”

3 A da da, nego $ta, smo mogli...i ako ti je trebalo za obitelj, uvijek, zadto da ne?”
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potrosaci sve zainteresiraniji za kakvocu stvorenu iz zemljopisnog podrijetla, tradicije i tipic¢-
nosti. PotroSacima postaju sve vise interesantna odredena svojstva poljoprivrednih i prehram-
benih proizvoda koji oslikavaju kulturu, identitet i odrzivi nacin proizvodnje.“ (Kalapos,
1998:98) Dok je istarski prsut, stoga, dostigao veliku cijenjenost na svjetskom trzistu medu
proizvodacima i kupcima i postao jedno od glavnih obiljezja i prepoznatljivosti Istre, toliko je
njegova vrijednost pala upravo zbog lake dostupnosti. Istarski se prSut danas moze naci u
svim trgovinama, po akcijskim cijenama, u raznim prSutarnicama, i iako time odgovara pozi-
vima potraznje, toliko ga to sputava u svojoj autohtonosti. Prevelika dostupnost budi opasnost
prezasicenosti istarskim prSutom i moze dovesti do gubitka njegove vrijednosti i slabljenja
njegove simbolike.

“Danas i ku ima$ domocega prsuta, nima vise tu simboliku kako nikada. Jer ku ti pride
gost 1 sve, danas si ga more saki priustit, a oniput ni moga saki. Ku ti je prisa, forsi je s guston
poji jenu feticu poli tebe, forsi s veéin guSton nego ¢a bi danas. Mislin, to bi bila nekakor ta
razlika. Danas je to vise, neki nivo poStovanja jedon prema drugemu, neka protokolarnost. A
oniput je imalo vise onega smisla, pozvat kuma sa viSe strana. Jena da ga $timo$ a$ ti je bi
kum, a drugo forsi jer mu je robila, je bila potriba. | tako dalje...a sada, prSut vise manje. Kad
ti se prohtje, si res§ kupit malo prSuta. Jedanput se je prsut ¢uvo ili je bi za prodat ga da dobijes
ka dinar, ili za velu festu ku se ki, ¢a ja znon, krsti, berma. Danas, to ti re va meni, protokolar-
no, kako ¢a re juha, tako je predjelo prsut i sir...tako da..danas je sake foze tega. Jedanput ga

ni bilo. Ku se ime doma, ku ne, zaboravi.”'* (I. Blaskovi¢, 64)

Prsut je danas izgubio dio svog “glasa”. Dok se nekada s njime mnogo toga moglo iz-
reci, a da se rijeci nisu ni koristile, danas toga vise nema. Dostupnost prSuta umanjila je nje-
govu drustvenu vrijednost. Nekad su ga ljudi cijenili zato jer je to bio najvrjedniji dio svinje i
moralo se ¢ekati mnogo mjeseci da ga okuse, a njegov proces pripreme je ovisio 0 mnogo
faktora. Jedna greska 1 cijeli prSut se mogao unistiti. Ba$ kao 1 danas. No, danas i ako se prsut
unisti, postoji mogucnost zamjene ili kupnje istog. Prije 30 godina i visSe, ljudi si nisu mogli

priustiti takve greske, jer nisu imali zamjensku opciju.

"% “Danas i ako imas domacdega prsuta, nema vise tu simboliku kao nekada. Jer ako ti dode gost i sve, danas si
ga mozZe svaki priustit, a onda nije mogao svaki. Ako ti je doSao, mozda je s uZitkom pojeo jednu feticu kod
tebe, mozda s veéim uzitkom nego Sto bi danas. Mislim, to bi bila nekako ta razlika...danas je to viSe, neki nivo
postovanja jedan prema drugome, neka protokolarnost. A onda je imao viSe onoga smisla, pozvat kuma sa vise
strana. Jedna da ga cijenis jer ti je kum, a druga mozda jer mu je trebala, je bila potreba. | tako dalje...a sada,
prsut viSe manje. Kad ti se prohtje, si ides kupit malo prsuta. Jedanput se je prsut cuvao ili je bio za prodat da
dobijes neki novac, ili za veliku festu ako se neki krstio, pricestio. Danas, to ti ide u meni, protokolarno, kao sto
ide juha, tako je predjelo prsut i sir...tako da...danas je svake vrste toga. Jedanput ga nije bilo. Ako si imao do-
ma, ako ne, zaboravi.”
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“Nekad je sigurno predstavlja neko blagostanje i neko bogatstvo u tin kuhinjsken smi-
slu, u smislu prehrane...a danas posto je dostupan, prsut, jeftiniji i skuplji po trgovinama, zgu-
bi je na toj vrijednosti. Puno je dostupniji i ni to ko ¢a je nekad bilo, nego je posvuda prakti¢-
ki. Vise je kao tvorniCki proizveden, na masovno. Nekad je prsut predstavlja “wow”, neko
blagostanje, nesto specijalno, za specijalne prigode. PrSut se je ¢uva za vjencanja, velike stva-
ri, i bija je luksuz, a danas je to nestalo. Danas je na razini obi¢nega suhomesnatega proizvo-
da, mada joS uvijek neku cijenu drzi, ali nima taj znacaj €a je ima nekad. Ne predstavlja ono

bogatstvo od prije 40 godina i manje.”™™® (N. Vrh, 24)

I dok se nekada njime izrazavao ponos, poStovanje, gostoprimstvo, bogatstvo, cijenje-
nost 1 tradicija, danas je teSko rec¢i Sto tocno predstavlja istarski prSut. Svaki ¢e Istrijan jo§
uvijek s ponosom staviti svoj priut na stol, mozda cak i s ve¢im ponosom nego S$to su nekad
stavljali. Jer, u svoj toj dostupnosti “istarskog” prsuta, prava vrijednost lezi u onom domacéem,
koji se utrljavao rukama istarskog seljaka i mjesecima susio vise¢i iznad ognjista. A danas

naci pravi domaci istarski prsut, izgleda da je postala prava rijetkost.
7. Sto se promijenilo?

Nakon provedenih razgovora 1 analize dobivenih odgovora, moZe se rec¢i da se mnogo
toga promijenilo u tradicijskoj prehrani Istre od polovice 20.st. na ovamo. Sto zbog utjecaja
turizma, §to zbog noviteta i prilagodavanja modernijim vremenima, na¢in prehrane i Zivota u
Istri se svakako promijenio. Prema T. Kockovié¢, koja se koristi knjigom Ivone Orli¢: ,,Istra
kroz 3 generacije®, svojim istrazivanjem isti¢e kako je doslo do promjena u obrocima koje
jedemo svaki dan, Sto rezultira odgajanjem danaSnjih generacija na novim okusima (Kocko-
vi¢, 2017). Obroci su postali bogatiji i ¢es¢i, njihova je priprema postala brza i jednostavnija,
a povecala se 1 ucCestalost koriStenja prehrambenih preradevina, poput konzervirane hrane,

gotovih umaka, povréa i sl.

115 “Nekad je sigurno predstavljao neko blagostanje i neko bogatstvo u tom kuhinjskom smislu, u smislu preh-

rane...a danas posto je dostupan prsut, jeftiniji i skuplji po trgovinama, izgubio je na toj vrijednosti. Puno je
dostupniji i nije to kao Sto je nekad bilo, nego je posvuda prakticki. Vise je kao tvornicki proizveden, na masov-
no. Nekad je priut predstavljao “wow”, neko blagostanje, nesto specijalno, za specijalne prigode. Priut se je
cuvao za vjencanja, velike stvari, i bio je luksuz, a danas je to nestalo. Danas je na razini obi¢cnoga suhomesna-
toga proizvoda, mada jo$ uvijek neku cijenu drzi, ali nema taj znacaj koji je imao nekad. Ne predstavlja ono
bogatstvo od prije 40 godina i manje.”
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»dad se vise tako ta moderna kuhaju...ali skuhaju i ta starinska jela...vajk se reCe da je

domace najbolje.“!'® (A. Petri¢, 87)

,Danas ima$ npr., stori§ Sugo, klode$ sakega nutra, pa stori§ Sugo s pi¢urbami, i
ono...i dosta drugeh moderneh stvori je sada, kede jedanput, npr. ja rizot ne bin bila storila s
cuketi...e danas se dela rizot s cuketi, sa saku stvoru...s pecurbami i to. Jedanput nismo delali,
perke ni bilo nanke rizi, ali tiden, danas se je dosta kambijalo i dosta moderna su jela. | to npr.
ti bojzi pasti¢i, meso meljeno, stori§ to bojzo musaku. Jedaput se to ni delalo. Ni se nanke

znalo za to...«™ (G. Matosic, 72)

,»Sad je joko puno tih gulasi u konzervama. Ku ¢es$ pazul, ku ¢e$ Sugo od krave, pileti-
ne, kupi$ 2 konzerve, kupi$ 1kg paste i ¢e$ najis 10 od njih. Prvo tega ni bilo...prvo je bila

puno dulja procedura za prit do Suga od kokose.. (118 (M. Smokovié¢, 24)

,»Kruh se vise ne dela domaci vise...i ¢a jos...manestra je ostala, mada forsi se 1 to mo-

re kupit va konzervi.. (19 (D. Bacac, 25)

Promjene su uocili i stariji i mladi, a najvise su vidljive upravo u brzoj i jednostavnijoj
pripremi jela, koja su danas postala dio svakodnevnog jelovnika, te su nadvladala ona starija
tradicionalna jela koja iziskuju viSe truda i vremena. Stariji sugovornici su posebice uocili ovu
promjenu, jer prema svojoj djeci i unucadi uocavaju razlicite navike kuhanja koje su se prak-

ticirale nekada, te koje se prakticiraju sada.
»Aaane 100%, nego 200%. Tako napi§,i.“120 (L. Matosi¢, 82)

,»A 100 posto... sve je drugacije.. Jedanput se sve kuhalo s ljubavlju, si kuhala za svoju

fameju 1 bilo je znoja jer se kuhalo, se vajk lozilo, 1 kuhas$ 1 juhu i1 manestru, i pece§ kruh, i

116 Sad se vige tako ta moderna kuhaju...ali skuhaju i ta starinska jela...uvijek se kaze da je domace najbolje.”

,Danas imas npr, napravis Sugo, stavi$ svaCega unutra, pa napravis Sugo s gljivama, i ono...i dosta drugih
modernih stvari je sada, kad jedanput, npr ja rizot ne bih bila napravila s tikvicama...a danas se radi rizot s tikvi-
cama, sa svaku stvar...s gljivama to. Jedanput nismo radili, jer nije bilo niti riZi, ali evo, danas se je dosta promi-
jenilo i dosta moderna su jela. | to npr ti sloZzenci, meso mljeveno, napravis tu musaku. Jedanput se to nije radi-
lo. Nije se niti znalo za to...”

18 sad je jako puno tih gulasi u konzervama. Ako ce$ pasulj, ako ¢e$ Sugo od krave, piletine, kupis$ dvije kon-
zerve, kupi$ 1kg paste i ¢e$ najest 10 od njih. Prije toga nije bilo...prvo je bila puno dulja procedura za dodi do
Suga od kokose...”

19 Kruh se vige ne radi domaci vide...i {ta jos...maneétra je ostala, ali mozda se i to moZe kupit u konzervi...”
,Aaa ne 100%, nego 200%. Tako napisi.”
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misis...a danas je sve drugoslje. Sve nekako na laganini... ima$ za kupit ¢a god ¢es, a prvo nisi
imala za kupit. Ono ¢a si imo doma od tega si mora spremit, nema tu. I moralo je bit pronto u

podne...to je moralo bit za tezake...“** (S. Rabar, 69)

,Ha Cuda se je kambijala...Cuda se je kambijalo ko ne jedanput. Danaska se malo kuha
manestru po 3 ure, ko ne je ki navecer skuha. A ki dela po celi don, ne more kuhat toliko. A

o v v . . 122 .«
stori ¢o brze, na brzinu...a danas se sakako stori.“"** (E. Barbi¢, 82)

,»Recimo manestra se kuhala pol dneva, po 3-4h se prckala...i Sugo anke tako se je de-
lalo...a danas sve to na brzinu imas. Pronti pazul, pronto ovo, pronto ono...Se je va hip storeno.
A oniput ni bilo tega, nego najprvo su morale po¢ Cistit pazul, pa komedijat § njin, i pazul si

imala doma 1 se. Ni bilo va Skatulah, nego sve si mora prontat.“ (I. Blaskovi¢, 64)

»Puno se kambijala, a§ ni vrimena danas...po sa don su na delu. Nimaju vise lazno ku-
hat manestru po Sh kako ¢a su jedanput. I to je to, sad su ti hamburgeri, cheesburgeri. Nesto
skuhaju ma ni to kako jedanput. Jedanput se manestra kuhala 5 h, Sugo se delalo 5h...danas

vise ni tega.“123 (I. Blaskovi¢, 64)

,»A je bilo je bitno sigurno. Jer onda si morala stvarno mislit ¢a ¢e$ kuhat, nisi imela

¢uda...a sada je sve moderno. Kupis, hitis, u dve min ti je sve storeno.“'?4 (I. Blaskovi¢, 64)

Ovakva je priprema ,,modernijih*“, jednostavnijih 1 brzih jela omogucila i1 raznovrsniji
meni, pa se stoga danas pripremaju razna jela, koja se ¢eS¢e izmjenjuju na tjednom meniju.
Dok su se nekada izmjenjivala samo par jela koja su se tada i mogla pripremiti, danas je po-
nuda puno $ira, a i uku¢ani mogu birati ovisno o tome §to im se trenutno jede. Zbog toga da-

nas viSe ne postoji tolika razlika izmedu tjednog 1 vikend menija, kao ni strogo pridrzavanje

21 A100 posto... sve je drugacije...Jedanput se sve kuhalo s ljubavlju, si kuhala za svoju obitelj i bilo je znoja jer

se kuhalo, se uvijek loZilo, i kuhas i juhu i manestru, i peces kruh, i mijesis...a danas je sve drugacije. Sve nekako
na polagano...ima$ za kupit Sta god hoces, a prvo nisi imala za kupit. Ono Sta si imao doma od toga si morao
spremit, nema tu. | moralo je bit spremno u podne...to je moralo bit za tezake...”

122 A puno se je promijenilo...puno se je promijenilo nego jedanput. Dana malo tko kuha manestru po 3 sata,
ako ne je navecer skuha. A tko radi po cijeli dan, ne moze kuhat toliko. A pripremi nesto brze, na brzinu...a
danas se svakako napravi.

12 Puno se promijenilo, jer nema vremena danas...po cijeli dan su na poslu. Nemaju vise vremena kuhat ma-
nestru po 5h kao Sto se jedanput kuhalo. | to je to, sad su ti hamburgeri, cheesburgeri... NeSto skuhaju ali nije
to kao jedanput...Jedanput se manestra kuhala 5 h, Sugo se radilo 5h...danas viSe nema toga.”

124 A je bilo je bitno sigurno. Jer onda si morala stvarno mislit Sta ¢es kuhat, nisi imala puno. A sada je sve mo-
derno. Kupis, bacis, u 2min ti je sve napravljeno.”
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odredenih jela za odredene blagdane. Isto tako, ne obraca se tolika pozornost na kuhanje zah-
tjevnijih jela za vikend kojima bi se ozna¢avao malo bolji rucak, kao $to se to nekada oznaca-
valo. Danas se moze jesti svaki dan §to god se pozeli, samo ukoliko se ima vremena za prip-
remiti. Nekada se ¢ekao vikend kako bi se malo bolje rucalo i u hrani se tada vise uzivalo i
cijenilo. Bolji se rucak spremao, naravno, ako je obitelj bila u moguénosti si to priustiti, ili se

pripremalo rjede kako bi se ipak pocastili drugim jelom.

,»Pa drzi se joS vajk do tradicije relativno, ali ne vise toliko ko prije. Stvarno ne vise to-
liko, jer znan da je meni nona govorila za odredeni blagdan je bilo odredeno jelo. Samo to i

ni§ drugo. A danas se jede &a se riva. Sve i svasta tako da...“'?* (M. Fakin, 23)

No, upravo je u nedostatku vremena danas i problem kada je rije¢ o kuhanju. Sugo-
vornici navode kako se nekad puno viSe paznje 1 vremena posvecivalo kuhanju, dok danas
mlade Zene vise nemaju toliko vremena jer su orijentirane na karijeru, posao i uzdrzavanje
obitelji. Dok su nekada zene bile domacdice i vrijeme provodile kod kuce, imale su vise vre-
mena za izdvojiti nekoliko sati u kuhinji, no s danasnjim obavezama Zena, jednostavno je pos-
talo teze posvetiti se pripremi zahtjevnijih jela, iako je puno toga lakSe i jednostavnije nego

prije.

»Za danaS$nju mladeZ mislin jako lipo jer su jako pristojni i dobri, ali za njihovo kuha-
nje je malo problema jer nimaju lazno. Nimaju lazno...oni su optereceni sa svojon karijeron,
sa svojin studijem, a kuhanje mi se ¢ini malo manje. Mi smo viSe kuhale kad smo bile mla-

je...“!?® (Sonja Rabar, 69)

,Ubrzani tempo Zivota je doSa da se viSe nema lazno posvetit se kuhinji. To je dobro

W

ca

se danas sve more spravit.“*?’ (Sonja Rabar, 69)

12> 'pa drii se jog uvijek do tradicije relativno, ali ne vide toliko kao prije. Stvarno ne vige toliko, jer znam da je

meni baka govorila za odredeni blagdan je bilo odredeno jelo. Samo to i nista drugo. A danas se jede Sta se
stigne. Sve i svasta tako da...”

126 7a danasnju mladez mislim jako lijepo jer su jako pristojni i dobri, ali za njihovo kuhanje je malo problema
jer nemaju vremena. Nemaju vremena...oni su optereceni sa svojom karijerom, sa svojim studijem, a kuhanje
mi se ¢ini malo manje. Mi smo viSe kuhale kad smo bile mlade...

127 ,Ubrzani tempo Zivota je doSao da se viSe nema vremena posvetit se kuhinji. To je dobro Sto se danas sve
moze spremit.”
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,»A danas je lahko delat. Danas imate se makini, Skrinju, si program storijete, i storite.

Laglje nego mi nekad.“*?® (L. Matogi¢, 82)

,Danas jo lahko kuhaju...zamu tamo kompjuter pa si kuhaju po onen. Ja ne bin to mo-

gla as ne znon. Nanke pretisnut nic.. (129 (A. Petri¢, 87)

Stoga se danas polako ,,stvara jaz izmedu generacija, ne prenose se znanja pripremanja
tradicijskih jela, ne poznaju se i ne upoznaju okusi i cijele generacije odrastaju na drugacijoj
kvaliteti namirnica“ (Kockovié¢, 2017:133.); na kvaliteti ,,brzih* namirnica, lako uzgojenih i
lako kvarljivih. Pronaéi danas pravi domaci proizvod je postalo sve teze, iako ih se moze ku-

piti u svakoj trgovini. No, izgleda da $to je viSe izbora, to je manje pravih izvornih proizvoda.

»Ma to se ne gleda drugo. Za vikend bis storila ¢o ma ku ti ki pride. Ku ne skuhas ¢a ti
pride. Ni kako jedanput kad je bilo... A sega je bilo jedanput, ko ne danas ni vise onako kako
je bilo po storo. Po storo je bilo meni lipo. Kad si imila se domoc¢e, od kokose i sve, a danas
kupis, stori$ od kega imas. I specen ja od pulastra, kupimo kokosu, pa specen pulastra, pa ri-

7ot storin s ten.“**° (E. Barbi¢, 82)

,»Ovako... ja mislin da od onda do sada, se kambijalo, na seli forsi ne tako, ali inac¢e po
grodah 1 oStarijah, to se kambijalo ajde, negder, 100%, mi se vidi baren, jer onda ¢a, onda se

ni delalo sake foze jela po seli.“B (A. Petri¢, 87)

Zbog siromastva 1 oskudice, ljudi su tada bili zahvalniji na namirnicama koje su posje-
dovali kod kuce 1 viSe su ih cijenili zato jer su o njima i ovisili. Sve se spremalo svjeze i kuha-
lo se dan za dan, jer drugacijeg nacina pripreme nije moglo biti, s obzirom da nije bilo hlad-

njaka.

128 A danas je lako radit. Danas imate sve uredaje, skrinju, si program namjestite, i napravite. LakSe nego mi

nekad.”

129 ,Danas lako kuhaju...uzmu tamo kompjuter pa si kuhaju po tome. Ja ne bih to mogla jer ne znam. Niti pritis-
nut nista...”

130 »Ma to se ne gleda vise. Za vikend bis napravila nesto ali ako ti netko dode. Ako ne, skuhas sta ti dode. Nije
kao jedanput kad je bilo... A svega je bilo jedanput, danas nije vise onako kako je bilo po staro. Po staro je bilo
meni lijepo. Kad si imala sve domace, od kokoSi i sve, a danas kupis, napravi$ od ¢ega imas. | ispecem ja od
pili¢a, kupimo kokos, pa ispe¢em, pa rizot napravim s time.”

B3 ,0vako... ja mislim da od onda do sada, se promijenilo, na seli moZzda ne toliko, ali inace po gradovima i
restoranima, to se promijenilo ajde, negdje, 100%, mi se vidi barem, jer onda sta, onda se nije radilo svake vrste
jela po seli.”
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,, U biti sve ¢a je bilo doma uzgojeno to je bilo najbitnije, drugo ni ni bilo.“** (Slavko
Rabar, 72)

,Ni bilo $krinji, je bilo sve: 'Danas si ubila, danas si pojala, jutri ne¢es".“** (L. Mato-
Si¢, 82)

,Onda je bilo vredno perke smo bili siromahi, i je bilo sigurno vredno. A danas ima

salega, nekega ne briga ni¢. Baren koliko ja vidin.“*** (L. Blagkovi¢, 64)

»A ja mislin da je sve bilo vazno, jer pred 50 let nazad ni bilo ni butigah i ¢a su imali
su imali, su drzali kako jedan kus¢i¢ zlota, da se prehroniju sebe, i onda su imali vise dice. Ni
to bilo mama, tata, jedno dite, ili dvoje, nego su bili mama, tata i Sest braca i sestara, tako da

njin je stvarno svaki gram muke, joja ili krumpira bi dosta bitno...“**® (M. Smokovi¢, 24)

Hrana se stoga vise poStovala i najobi¢nije namirnice poput brasna, jaja i krumpira su
se najvise i cijenile jer su im one bile glavni izvor prehrane. Danas, uz pregrst raznih namirni-
ca koje si mozemo priustiti, vrijednost i cijenjenost spomenutih je pala, jer znamo da ih mo-
zemo nadomjestiti drugim namirnicama. ,,Drustvo sve viSe gubi svijest o vaznosti hrane u
svakodnevnom Zivotu i promatra je viSe kao robu kojom se trguje* (PeSak u Ernoi¢, Vincek,
2016), a i jelovnici su postali takvi, da se viSe ne baziraju sva jela na krumpiru, jajima i bras-
nu. Dok su se nekad najces¢e samo te namirnice i koristile, ljudi su se hranili jednostavnije 1
skromnije, te su zbog toga znali cijeniti kada bi se u kuéi nesto novo pripremilo. Tradicijska
jela, poput domace tjestenine, Suga, kruha, se sve rjede pripremaju kod kuce, a ,pravilo*
spremanja za vikend ili neke blagdane, viSe ne postoji. No, ,,iako se tijekom vremena prehrana
bitno izmijenila, kuhinjski uredaji modernizirali i izbor namirnica obogatio, a kuharski pos-
tupci osuvremenili, tradicijski se recepti nisu napustili“ (Ruzi¢, Dropuli¢, 2009:59). Mlade
sugovornice su i dokaz da su se recepti prenijeli i na njihove ruke, te da, iako puno rjede, jo§

uvijek postoji praksa pripreme domacih jela kod kuce.

132 ,,» U biti sve Sto je bilo doma uzgojeno to je bilo najbitnije, drugo nije ni bilo.”

133 ,Nije bilo skrinje, je bilo sve: ‘Danas si ubila, danas si pojela, sutra neces™.”

,Onda je bilo vrijedno jer smo bili siromasni, i je bilo sigurno vrijedno. A danas ima svacega, nekoga ne briga
nista. Barem koliko ja vidim.”

B35 A ja mislim da je sve bilo vazno, jer pred 50 godina unazad nije bilo ni trgovinah i $ta su imali su imali, su
drzali kao jedan komadic¢ zlata, da prehrane sebe, i onda su imali vise djece. Nije to bilo mama, tata, jedno dije-
te, ili dvoje, nego su bili mama, tata i 6 brada i sestara, tako da im je stvarno svaki gram brasna, jaja ili krumpira
bilo dosta bitno...“
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,Mislin onako, ni da sad jimo samo starinsko, ajmo re¢ neko mjesovito...volimo se
domislit &a su nasi stariji jili, ali nismo ograniGeni da ne volimo nesto novo pravat.“** (K.

Vretenar. 24)

Iako je pokleknula pod novitetima i modernim praksama, ,,danasnja je istarska kuhinja
suvremena u svojoj tradicionalnosti* (Lukez, Uj¢i¢, 2012:15). Tome svjedoce i razna prije
spomenuta jela, poput fritaje, koja se danas priprema s raznim dodacima, no jo$ uvijek su jed-
no od pravih domacih jela. Najveca se promjena dogodila kod pripreme manestre. Dok je pri-
je manestra morala biti sezonska 1 kuhala se od onih namirnica koje su trenutno davale plodo-
ve, danas sezonska priprema nije uvjet za kuhanje manestre od, primjerice, kukuruza. Klasovi
se stave u Skrinju, ili se umjesto njih moze iskoristiti kukuruz iz konzerve. Druga razlika je ta
da je manestra nekad bila vrlo rijetka, s malo ili niSta mesa, kako bi koli¢inski mogla prehra-
niti vise ljudi, dok se danas ,,pravom‘ mane$trom smatra ona koja je gusta i bogata. (Kocko-

vi¢, 2017.) Medutim, takva manestra nekada nije postojala.

,»Mi probamo danas, mi danas dio proslosti vracamo u kuhinju. Npr. pripremamo dru-
gacije krumpir pire, jaja, gulas nego prije. Ali vajk metoda je ostala ona stara. Znaci sistem je,
samo mi ga nekako obnavljamo u novo, u novi modalitet, da to izgleda nekako, kad poji§ da

vidi§ da si stvarno...“*®" (Slavko Rabar, 72)

Isto tako, tradicijska se jela danas mogu pronaci i u ponudama raznih agroturizama i
restorana koji doduse, na svojim menijima vise isticu domacu tjesteninu i Sugo kao pravu tra-
dicijsku hranu Istre, dok bi zapravo trebala prevladavati manestra. Naravno, domaca tjesteni-
na je bitno obiljeZje istarske prehrane, no u proslosti su se Istrijani najviSe hranili maneStrom,
najsiromasnijim, ali ujedno i najbogatijim jelom koje su konzumirali svaki dan. ManeStra se
nikada nije promatrala kao popularno 1 privla¢no jelo, te mozda zbog toga nije bila dostojna
naci se na stranicama jelovnika. Oduvijek se vezivala uz siromastvo i tesSka vremena, stoga
Lukez 1 Uj¢i¢ navode kako je ,,danasnja istarska regionalna kuhinja svjedok i prenositelj raz-
doblja blagostanja iz istarske proslosti“ (ibid.). Razdoblja blagostanja su bili upravo oni rijetki

dani kad se na stolu naslo neSto drugo osim manestre, poput domace tjestenine sa Sugom i

136 T .. . . . . . v . . e e el v v
»,Mislim onako, nije da sad jedemo samo starinsko, ajmo reci neko mjeSovito...volimo se prisjetit Sto su nasi

stariji jeli, ali nismo ograniceni da ne volimo nesto novo probati.”

137 . . . v . P .. . veo . .
,Mi probamo danas, mi danas dio proslosti vraéamo u kuhinju. Npr. pripremamo drugacije krumpir pire,

jaja, gulas nego prije. Ali uvijek metoda je ostala ona stara. Znaci sistem je, samo mi ga nekako obnavljamo u

novo, u novi modalitet, da to izgleda nekako, kad pojedes da vidis$ da si stvarno...”
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svim ostalim prilozima Kkoji bi se pripremili za taj dan. Prava je istarska kuhinja 20.st ona si-
romasna, jednostavna i oskudna, kada se svaki dan jelo isto i kada za to nije bilo izbora prom-
jene.

Danas, istarska je kuhinja sve samo ne siromasna. Postala je jedan od glavnih alata u
turistickoj ponudi istarskog nacina zivota. Njezinom ponudom u restoranima i agroturizmima
se jaca regionalni identitet i kao takva, doprinosi razvoju turizma u lIstri, ali i u Hrvatskoj.
Njezina je ponuda postala raznolika, eksperimentalna u mijeSanju tradicionalnog i suvreme-
nog, time dodajuci jedan potpuno novi okus i raspoznatljivost istarske gastronomije. Bogat-
stvo prirodnih aroma i zacina, domac¢ih namirnica i kreativnih recepata dobitna su kombinaci-
ja postizanja novih okusa u turistickoj ponudi Istarske regije. Prema T. Kockovié, ,,turizam
pomaze u reinterpretaciji tradicije i ako se ona sagledava i predstavlja zajedno s kontekstom,
onda odnos tradicije i turizma ne mora imati negativne posljedice za zajednicu, nego se na taj

nacin tradicija ujedno prenosi i dalje. (Kockovi¢, 2017:130)
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8. Zakljucak

Hrana je unatrag 30 godina od prvotne funkcije bioloSke nuznosti privukla pozornost
znatizeljnika i postala temom koju je vrijedilo ispitati. Prije nastanka interdisciplinarnih preh-
rambenih studija, istrazivanja tema o kulturi prehrane odvijala su se u sklopu drugih disciplina
(sociologija, antropologija, etnologija, povijest, ekonomija), jer je do tada prehrana bila jos§
jedno od sredstava kojima se mogla ispitati problematika raznih podrucja, a ne samostalan
predmet istrazivanja. No, ubrzo je hrana postala ,,ogledalo drustva i kulture koje zrcali neis-
trazeno i uzbudljivo podrucje preklapanja niza znanstvenih disciplina® (Ivanisevi¢, 2017:8).
Zrcale¢i tako nacin Zivota drusStva te obrasce njegove kulture, ,.istrazivanje korijena vlastita
prehrambenog sustava jednako je znacajno kao i istrazivanje bilo kojeg drugog aspekta identi-
teta® (ibid. 149).

Kroz povijest, svaka je generacija naroda na odredenom podneblju stvarala svoj identi-
tet, usavrSavajuéi i ¢uvajuci od zaborava svoje vjestine, navike, obicaje 1 specificne datosti
koje su karakteristicne samo za njihovu sredinu. Istrijani su tako, izmedu ostalog, sacuvali
svoju kulturu prehrane koja se dugi niz godina obogacivala i proSirivala stranim utjecajima.
Kao takva, spoj suprotnosti stranog i domaceg rezultirao je raznim specijalitetima. Zbog svoje
povijesti, istarska kuhinja vuc¢e siromasne korijene, koji su se granali tijekom godina i na sebe
privukli novitete. Tako je Istra postala poznata po domacoj tjestenini (fuzi, pljukanci, krafi)
koja potjece iz susjedne Italije, kao Sto su 1 neke od namirnica neeuropskog podrijetla, poput
krumpira, postala osnova u istarskoj prehrani.

U slucaju ostalih namirnica koje su analizirane u radu, to¢nije brasna 1 kruha, njihova
se uloga znatno smanjila u istarskom domacinstvu. Brasno se viSe ne koristi ni priblizno u
onolikoj mjeri kao §to se koristilo nekada, iz razloga $to se danas ,,domaca“ tjestenina moze
kupiti, a kruh je dostupan u svakoj trgovini. Stoga, potreba za pripremom tjestenine i kruha
kod kuce viSe nije nuZna kao Sto je nekad bila, ve¢ se ukucani okrecu jednostavnijem nacinu
njihovog pribavljanja. Sto se ti¢e jaja, ona su jo§ uvijek bitna sastavnica, posebice kad su do-
maca. Jo$ uvijek je najzastupljenije jelo od jaja — fritaja, koja se danas radi na malo moderniji
nacin, no jos uvijek je zadrzala epitet jela koje se sprema kao marenda (meduobrok) ili kao
zamjena za rucak ili veCeru. Takoder, domaca jaja su ostala pokazatelj one namirnice koja
Istrijane blisko podsjeca i asocira na dom i neSto domace. Meso se, nadalje, vise ne cijeni kao
nekada. Njegova je konzumacija puno cesca i lakSe dostupnija nego prije, kao i spremanje
koje omogucuje pripremu u bilo koje doba godine. Ovdje se vidi velika promjena jer se meso

danas jede gotovo na dnevnoj bazi, dok je prije pedeset godina meso bila namirnica koju se
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Stedjelo i koju se jelo jednom u tjednu. Koristilo se samo za slavlja i bogatije obroke, a danas
je gotovo svaki dan na meniju. Takoder, danas se ne osjeti toliko razlika izmedu kokosjeg i
teleCeg mesa ili divljaci, jer se sve moze spremiti u bilo koje vrijeme i nabaviti po srodnoj
cijeni.

Domaci prsut je joS uvijek ostao simbol ponosa i poStovanja, te je zadrzao svoj glas,
no on je itekako tisi no prije. Dok se nekad promatrao kao rijetkost i Stedljivo ¢uvao, danas je
“domaci komercijalizirani” prSut postao dostupniji no ikada, te je upravo to srozalo njegovu
vrijednost. Kao $to je nekada bila rijetkost konzumirati domaci prsut, danas je postala rijetkost
posjedovati pravi domaci prsut. Problematika je stoga danas obrnute prirode i zapravo je iro-
ni¢na. Svi oni seljaci koji su prije posjedovali prsut, bilo je neupitno da je to pravi domaci
prsut i nije se sumnjalo u njegovu izvornost, jer se preradivao od onoga §to su seljaci imali
kod kuce, ali su ga mogli samo rijetko konzumirati i to najces¢e kada se ponudio gostima.
Danas si svi mogu priustiti prSut, kad god i koliko god Zele, ali pri tome ne znaju¢i koliko je
taj prsut zapravo domaci. Ono $to se u potpunosti smatra pravim domacim prsutom je onaj
preraden tradicionalnim postupkom susenja od mesa istarske svinje uzgojene na istarskom
pasnjaku, bas kao §to su nekada radili nasi stariji. Stoga se danas, u moru komercijaliziranih
prsuta koji se predstavljaju kao ,,domaci®, vise cijeni onaj domaci prsut koji je napravljen po
vlastitoj recepturi i nadziran vlastitim osjetilima. Upravo zbog toga $to se poceo prodavati i
proizvoditi u ve¢im koli¢inama, postao je standardizirana roba, a epitet ,,domaceg™ se stoga
razrijedio. Zato je posjedovati pravi domacdi prsut danas jo$ uvijek vrijedno hvalisanja, mozda
cak 1 viSe nego nekada, s obzirom da je postao roba na trziStu autohtonih proizvoda.

On jos uvijek drzi ponosno mjesto u istarskom prehrambenom identitetu, no kao Sto su
promjene utjecale na ostale namirnice, tako nisu zaobisle ni prsut. Od rijetkog proizvoda koji
se pod klju¢em €uvao u konobama seljaka kao neSto najvrijednije Sto su mogli posjedovati
kod kuce, danas je preokupirao trziSte i time postao ,,prepoznatljivo obiljeZje regionalnog
identiteta koje je materijalno isplativo i koje donosi prosperitet regiji, a u skladu je sa svjets-
kim 1 globalnim trendovima* (Orli¢, 2013:184). No, iako je prSut nasao svoje mjesto u turis-
tickoj ponudi, ono jo$ uvijek predstavlja dio proslosti, koji je itekako bitan za odrZavanje is-
tarskog identiteta. Kako prema Blagonicu, ,.konstrukcija identitetskog zajedniStva sadrzi u
sebi refleksiju na proslo* (Blagoni¢, 2016:113), tako se jo§ dan danas Istrijani identificiraju
temeljeci na jelima koja svoje korijene vuku iz proslih dana. Ako se povedemo rije¢ima Ne-
vene Alempijevi¢ koja kaze da je ,,kolektivno sje¢anje na povijest i tradiciju selektivno”, i da
“simboli odrazavaju tradiciju onakvom kakvu je "‘mi- zelimo pamtiti” (Alempijevic,

2002/2003:71), tada se moze reci da Istrijani Zele potisnuti ona razdoblja siromastva i prisje-
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¢ati se onih rijetkih dana 1 trenutaka kada su se kroz jela osjecali bogatijima. Zato se danasnji
tradicionalni jelovnik Istre bazira na jelima koja su se tada jela samo nedjeljom i u vrijeme
slavlja, kao $to je to domaca tjestenina, Sugo i prSut, a danas pune stranice jelovnika raznih
restorana i agroturizama koji njima predstavljaju pravu istarsku tradicionalnu hranu.

Istarska tradicionalna prehrana je podlegla promjenama i novitetima, a tome svjedoce
novi okusi, nove namirnice koje su nadogradile stare recepte, te ne-sezonska priprema jela.
Mnogo se toga promijenilo, kako u na¢inu zivotu i navikama ljudi, tako i u njihovoj kulturi
prehrane. Tradicija i tradicionalna prehrana su jo§ uvijek zive i sve dok nove generacije pre-
nose ostatke proslosti, tradicija, iako izmijenjena, ne¢e Se zaboraviti. S obzirom da ,,svaka
generacija u skladu sa svojim vrijednosnim sustavom nanovo kreira i definira tradiciju, ona
nije identi¢na i nepromjenjiva, ve¢ svaki pripadnik generacije time pridonosi kontinuitetu, ali
i reinterpretaciji (Grbi¢ u Kockovi¢, 2017: 129). Vrijeme ¢e pokazati kako i u kojem obliku
¢e prezivjeti potreba za oCuvanjem proslosti jer tradicija nije nesto $to bi trebalo spavati. Tra-
dicija mora ostati budna i1 kako bi uopée opstala, ona mora nastaviti zivjeti u nama i kroz nas.
Sve dok se nastave kuhati i posluzivati tradicionalna jela Istre, prehrambeni ¢e identitet Istri-
jana zadrzati svoje korijene, pa ¢ak i izmijenjene, nastavit ¢e se nadogradivati u hibridnim

spojevima proslosti i suvremenosti.
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