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Sazetak

U radu se prikazuje svakodnevna prehrana backih Hrvata Bunjevaca od 1930-ih
godina sve do danas. Ovisni o prirodi, backi Bunjevci su se na raznolike nacine us-
pijevali odrzati, Zivei od zemlje i uzgoja stoke. U situaciji u kojoj se gotovo sve za
prebranu stvaralo vlastitom proizvodnjom, jasna je potreba da se sve Sto se moze ko-
ristiti i iskoristi, narolito u hrani. U nekim je obiteljima hrana bila oskudna, naro-
Cito ona svakodnevna, ali i na njoj se redovito zahvaljivalo Bogu te se pokusavalo na
vrlo jednostavne nacine omoguditi Sarolika ponuda jela. Rad predstavija sintezu po-
dataka o razlicitim aspektima svakodnevne tradicijske prebrane backih Hrvata Bu-
njevaca ponajvise temeljen na viastitim terenskim istrazivanjima. U radu se ukazu-
je i na nastale promjene u prehrambenim navikama Bunjevaca, te se naglasava koja
su se svakodnevna tradicijska jela sacuvala na bunjevackom jelovniku do danasnjib
dana. Na kraju se donose okvirne smjernice za moguca buduca istrazivanja.

Kljucne rijeci: tradicijska prehrana, Bunjevei u Backoj

Uvod

Rad se temelji na samostalnom terenskom istrazivanju provedenom u rujnu
2011. u Subotici i Ljutovu, kao i istrazivanju u sklopu projekta ,Identitet i etno-
kulturno oblikovanje Bunjevaca® provedenom u studenom iste godine.! Podru¢jem
istrazivanja obuhvacena su i naselja suboticke i somborske opéine, a to su Stari i
Novi Zednik, Pavlovac, Hrvatski Majur, Gornji i Donji Tavankut, Ljutovo (Mirges),
Durdin, te Nenadi¢, salasi na Bezdanskom putu i Svetozar Mileti¢ (Lemes). Istrazi-
vanjem su prikupljani podaci o pojedinostima koje karakteriziraju prehranu backih
Hrvata metodom polu-strukturiranog intervjua. Od 27 kazivaca, koliko je ispitano,
jednu tre¢inu ¢ine muskarci, medutim, spol nije bio klju¢an u odabiru kazivaca. Cilj

! Rije¢ je o dijelu diplomskog rada pod nazivom , Tradicijska prehrana bac¢kih Hrvata Bunjevaca®
obranjenog na Filozofskom fakultetu u Zagrebu 27. IX. 2012.
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ovoga rada je na temelju prikupljenih podataka na terenu dati $to detaljniji prikaz
karakteristika svakodnevne tradicijske prehrane backih Bunjevaca, te komparacijom
istaknuti sli¢nosti i razlike u prehrani Bunjevaca s podru¢ja Sombora i s podrudja
Subotice.

lako isprva nije bila tema etnoloskih istrazivanja, prehrana ¢ini sastavni dio
ljudske svakodnevice. ,Hrana je fundamentalna i univerzalna tema. (...) Mozda je
ta njena ‘obi¢nost’ i svakodnevna fizioloska potreba uzrokom $to nije postala veli-
kom temom svjetske etnologije u vrijeme njenog nastanka. Tek razvojem etnolos-
kih, antropoloskih i povijesnih misli u drugoj polovici dvadesetog stoljeca, ljudska
prehrana biva ugradena u socijalni i kulturni sustav ljudske zajednice, vrijedan istra-
zivanja...“ (Randi¢ i Rittig-Beljak 2006, 5). A ono $to ¢ini ljudsku svakodnevicu,
sastavni je dio kulture. ,Hrana postaje kultura dok se priprema jer nakon $to je
pribavio sve osnovne namirnice ¢ovjek ih transformira pomocu vatre i pazljivo raz-
radene tehnologije koja se o¢ituje u kuharskim postupcima. Hrana je kultura dok
se jede jer ¢ovjek, iako moze jesti $tosta, ili bas zbog toga, zapravo ne jede sve, nego
bira $to ¢e jesti ovisno o kriterijima koji su povezani s ekonomskim i prehrambenim
dimenzijama geste, odnosno simboli¢kim vrijednostima pripremljena jela. Tako se
hrana oblikuje kao bitan element ljudskog identiteta te kao jedno od najdjelatni-
jih sredstava izrazavanja i posredovanja tog identiteta (Montanari 2011, 7). Prema
tome, priprema hrane je univerzalna ¢ovjekova vjestina koja zahtijeva drustvenu or-
ganizaciju i preno$enje kulture (usp. Mannel, i dr. 1998, 21). U hrvatskoj etnolos-
koj literaturi mogu se prona¢i radovi koji se bave regionalnom prehranom najcesée
ruralnog stanovnistva, pri ¢emu se tezi ka detaljnom opisivanju nacina privredivanja,
prehrambenih navika, te posebnosti u pripravljanju i konzumiranju jela u odrede-
nom vremenskom razdoblju.

O prehrani ba¢kih Hrvata Bunjevaca nema objavljenih radova. Niti u jednom
djelu koje je do sada objavljeno o Zivotu backih Bunjevaca nema samostalnog pog-
lavlja o prehrani, te ovaj rad predstavlja prvu sintezu sustavno prikupljenih podataka
o toj temi. lako se o hrani pisalo i pise u kontekstu obicaja, pa ¢ak ponekad i vrlo
detaljno, moze se primijetiti da je prehrana ipak u drugom planu. Najveéim se dije-
lom kazivanja odnose na period proveden u roditeljskom domu. Najstarija ispitana
kazivacica je rodena 1925., a najmlada 1962., te je prema tome radom obuhvacéeno
razdoblje neposredno prije Drugoga svjetskog rata sve do danas. Medutim, kazivaci
su isticali i odredene pojedinosti vezane za prehrambenu kulturu kojih se sjecaju po
pricama svojih roditelja, pa ¢ak i djedova i baka, tako da o pojedinim segmentima
prehrane ima podataka i za prvu polovicu XX. stolje¢a. Ukoliko je ranije razdoblje
precizno naznaceno, to je uz odgovarajudi podatak naglaseno.

Budu¢i da je cilj rada prikaz tradicijske svakodnevne prehrane na temelju pri-
kupljenih podataka ciljanim istrazivanjem, nece se komparirati ti podaci s podacima
u literaturi, s obzirom da se radovi u kojima ima podataka o prehrani ne bave ovom
temom sustavno, ve¢ okvirno kroz prikaze drugih tema. Ipak, potrebno je istaknuti da
se odredeni segmenti prehrane mogu pronadi u pojedinim radovima drugih autora.

Najvise podataka o bunjevackoj prehrani moze se naéi u knjizi Ante Sekuli¢a
Backi Hrvati (1991). U poglavlju ,Narodni obicaji“ (Sekuli¢ 1991, 293-361) kroz
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opis godisnjih i Zivotnih obicaja dotice se i klju¢nog pitanja: $to se tada jelo i pilo,
medutim autor nije pridavao vaznost svakodnevnoj prehrani. U poglavljima ,,Sva-
kodnevni zivot“ (Sekuli¢ 1991, 197-215) i ,Drustveni zivot® (Sekuli¢ 1991, 217-
248) autor djelomi¢no prikazuje posude koje su se koristile, opisuje obroke kao i
ponasanje za stolom, te piSe o poljodjelskim poslovima, vinogradarstvu i stocarstvu.
Dotice se i opisa salasa i kuhinje. No, ne isti¢e razlike u prehrambenoj kulturi izme-
du Bunjevaca u Somboru i Subotici i okolnim naseljima.

Vtlo je znadajan i tekst Kate Ivankovi¢ (2001) ,Zimski jelovnik kroz nedilju
dana® objavljen u Subotickoj Danici u kojem autorica opisuje kako je izgledao sva-
kodnevni jelovnik tijekom tjedna, kao i tekst ,Kuvanje i pe¢enje po nasem starin-
skom nacinu® Mire Crnkovi¢ i Kate Kujundzi¢ (2000) koji je vazan zbog prikaza
izgleda bunjevacke kuhinje.

U knjizi Antonije Cote i Marije Seremetié¢ pod nazivom Dukat ravnice (2003)
opisan je Zivot na salasu i djelomi¢no prikazana prehrana Bunjevaca somborskog
podrudja. U poglavlju , Tragom bunjevackih stopa u tom Somboru® (2003, 11-28)
A. Cota donosi znacajne podatke o svakodnevnoj prehrani somborskih Bunjevaca,
kao $to su izgled salasa i kuhinje, izbor posuda i pribora za jelo i kako su se promi-
jenili kroz godine; opisuje nazive dnevnih obroka, pripremu kruha, kolaca i tijesta;
spominje konzerviranje vo¢a, mlije¢ne proizvode i pojedina karakteristi¢na i zabo-
ravljena bunjevacka jela. No, zanimljiv je i rje¢nik bunjevackih izraza vezanih za
kuhinju i kuhanje na kraju poglavlja.

Knjiga Kruv nas svagdanji Alojzija Stanti¢a (2001) pruza detaljan opis muko-
trpnog puta od uzgoja psenice do gotovog proizvoda, odnosno kruha. U kontekstu
prehrane detaljno se opisuje $to su radnici pri zetvi objedovali kroz tjedan. Prikazan je
postupak izrade kruha, kao i izrade kruha bozicnjaka te je popraéeno fotografijama.

Izlozba postavljena 1998. godine pod nazivom ,lz bastine bac¢kih Hrvata Bu-
njevaca“ u organizaciji Etnografskog muzeja iz Zagreba bila je posvedena raznim
aspektima 7ivota i rada backih Bunjevaca. Autorice izlozbe su bile Milana Cerneli¢,
Tihana Petrovi¢ i Marija Sercer, a katalog je podijeljen u tri ¢jeline: uvodni dio, dio
koji ¢ine stru¢ni tekstovi i dio sa sicanjima koja su pisali same Bunjevke i Bunjevci.
U poglavlju ,O Zivotu na salasu® (Cerneli¢ 1998) mogu se pronaéi podaci vezani
uz nacin privredivanja, o samom Zivotu na salasu i izgledu kuhinje. Takoder donosi
podatke o ostavi u kojoj se ¢uvala zimnica te o pojedinim predmetima vezanim uz
pripremanje jela i za ¢uvanje za zimnicu i mlije¢nih proizvoda. Podaci o prehrani
mogu se nadi i u zavrsnom poglavlju kataloga Sicanja, medutim, vezana su uglav-
nom za Bozi¢ i Uskrs. Zanimljiva je ,Pripovijetka o dugi“ (Stilinovi¢ 1998) u kojoj
je opisano snabdijevanje vodom onih koji rade u polju.

U Bunjevackim studijama autorice Milane Cerneli¢ (2006) u tematskom bloku
o podunavskim Bunjevcima (Cerneli¢ 2006, 69-216) takoder se mogu pronaci de-
taljni opisi Zivota na salasu jo$ u vrijeme kada su postojale zadruzne obitelji. Odre-
deni dio teksta o zivotu na salasu se podudara s onim $to je opisano u katalogu uz
izlozbu ,Iz bastine backih Hrvata Bunjevaca®, medutim u poglavlju , Kontinuitet
nekih vaznijih obicaja backih Bunjevaca“ (Cerneli¢ 2006, 95-108) kroz fotografije
je prikazana izrada kruha ,bozi¢njaka“. U poglavlju ,Zadruzne obitelji roda Balaze-
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vi¢-Marinki¢ u nekoliko generacija® (Cerneli¢ 2006, 123-139) detaljnije je prikazan
zivot na salasu te obitelji u Tavankutu. Prikupljeni su i podaci o mlije¢nim proizvodi-
ma (detaljno je opisana izrada tucenog sira, maslaca i mladog sira) i jelima koja su se od
njih pripremala, te o nazivima obroka i $to se pripremalo za te obroke kroz tjedan.

Sli¢ni podaci iste autorice mogu se pronadi i u radu ,,Velika kué¢a Ivana Opstina-
ra na salasima Matari¢i kod Sombora — Usporedni osvrt na zadruge na salasima na
Bezdanskom putu® (Cerneli¢ 2011) u kojem se mogu pronaéi podaci o izgledu salasa
i kuhinje, a u poglavljima ,Gospodarenje® i ,Dnevni kué¢ni red“ djelomi¢ni podaci o
stocarstvu, mlije¢nim proizvodima, obrocima i red pri sjedenju za stolom, a u radu
,Velika familija Duli¢ na Durdinu® (Cerneli¢ 2010) opisan je izgled salasa i kuhinje
sa svim svojim sadrzajem, izgled ostave i karmica koji je sluzio za pohranjivanje na-
mirnica tijekom zime, te na¢in gospodarenja, kao i prikaz obroka koji su se konzu-
mirali po danima u tjednu te pravila ponasanja za stolom. Oba su rada objavljena u
Godisnjaku za znanstvena istrazivanja Zavoda za kulturu vojvodanskih Hrvata.

Sturi podaci mogu se pronaéi u zborniku ,,O Bunjevcima® koja je izasla davne
1927. godine pod urednistvom Milivoja Knezevi¢a (Knezevi¢ 1927), kao i u knjizi
»Bunjevacki obicaji; kroz literaturu i narodna si¢anja kraj 19. i 20. vika: Sever Ba¢-
ke (Babi¢ 2005) u kojoj se opet kroz obicaje kao $to su poklade, tijekom korizme i
sli¢no mogu pronadi relevantni podaci vezani za nacin pripremanja hrane.

Privredivanje

Vecina kazivaca odrasla je na salasu u okolici Subotice i Sombora. Ovakav Zivot
na salasu odnosi se na razdoblje prije Drugoga svjetskog rata do kasnih $ezdesetih,
bududi da je najstarija kazivadica rodena 1925. a najmlada 1962. godine. Sam pojam
»sala$“ u uzem smislu moze znaciti ,,stambene prostorije bunjevacke kuée®, no ,salas
je ujedno naziv i za ¢itavu okuénicu s dvoristem (avlijom) u kojemu su rasporede-
ne sve gospodarske zgrade® (Cerneli¢ 1998, 29). Marija Bagi iz Svetozara Mileti¢a
navodi kako salasi imaju dve zgrade: jedna zgrada je kao gde je Cisto i uredno, a druga
Jje gde su se svakodnevni poslovi obavljali. 1o oni obicno zovu litnja kujna. Tu su 0bicno
bile dve prostorije: jedna gde se pripremala hrana, a druga gde su svi boravili gde se ilo
i tu je bila banja pec i jedan, dva lezaja. Kazivaci su uglavnom Zivjeli u nuklearnim
obiteljima. Jedino je Antun Vidakovi¢, roden 1926. godine na salasu kraj Svetozara
Miletida, istaknuo da su zivjeli u zajednickoj porodici.

Na salasu se privredivalo za osobne potrebe, premda se visak proizvoda proda-
vao. Uglavnom su se bavili zemljoradnjom i uzgojem stoke. Obradivala se zemlja,
imali smo krave, svinje, ovce, guske, pucke, to se sve tamo proizvodilo i sve to tamo stva-
ralo i jelo i skuvalo, peklo, istaknuo je Dezider Poljakovi¢ s Pavlovea. Od Zitarica se
najvise uzgajalo Zito (pSenica) i kuruz (kukuruz), ali i suncokret i jetam. Brasno se
nije dobivalo doma¢om proizvodnjom, ve¢ su se p$enica i kukuruz nosili u seoske
mlinove, te su za odredenu proviziju, koju je mlinar odredivao (#5u7), donosili bras-
no natrag. Ovo potvrduje i kazivanje Kate Bedekovi¢ iz Tavankuta: Onda smo imali
nako malu kruparu, ¢ica opravio sanduk pa smo morali tako krupit, nije nam dao nosit
u miin, tamo ée uzet usur.
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Josaga® je bilo raznoraznog, a obvezno je svako domacinstvo imalo bar jednu
kravu. Mi smo uvik imali krave koje su se muzile, to nije moglo se zamislit bez mlika,
Jjedan salas bez krava.> Od ostale krupne stoke uzgajali su svinje, konje za radnu sna-
gu, ovce i perad. U vrijeme koje je obuhvaceno ovim istrazivanjem biti bogat znacilo
je imati svoju zemlju koja se obradivala i davala rod dostatan za prehraniti obitelj.
Iako je veéina kazivaca potekla iz boljestojece obitelji, bilo je i onih koji nisu bili te
sre¢e. Neki od njih su od malih nogu radili kao nadnicari u gazdackim ku¢ama, kao
kazivacica Kata Bedekovi¢ iz Tavakuta koja objasnjava da ranu dobijes tamo di radis,
zato te i otac pogodi da ne ides (jedes, op. a.) kod kuce. A onaj ko nije vridan radit, taj
ide. Secer, Zito se zaradilo, moralo se zaradit, kuruze se zaradilo da mozes svinée uranit.
I malo pileza drZat. Njezina obitelj nije imala zemlje, sve do kraja Drugoga svjetskog
rata. Za vrime Tita, onda smo dobili. Svaki po jutro’. Po glavi.

Zajednicko za sve obitelji koje su Zivjele na salasu i ¢ega su se kazivali s nelago-
dom prisjecali bila je 0baveza nakon Drugoga svjetskog rata, kada su morali preda-
vati odredeni dio uzgojenog ili pripremljenog za zimu. Antun Vidakovi¢ iz Svetozara
Miletica se jos sjeca vremena kad je bila obaveza, kad bi ocistili tavane i mast odnili.
Medutim, i onda su se ljudi snalazili i uspijevali ipak sacuvati nesto za sebe tako $to
su na razne nacine sakrivali svoja dobra od vlasti. Jedan od primjera je da se kopalo
jamu pod odZakom (dimnjakom) ili se brasno u vre¢ama sakrivalo u krevet, a suseno
se voce u zitu sakrivalo.

Iako su se gotovo sve sirovine za prehranu proizvodile na salasu, neke su se na-
mirnice ipak morale kupovati. Seéer se u vecini slu¢ajeva kupovao, iako je bilo obi-
telji koje su barem u nekom razdoblju uzgajale $e¢ernu trsku. Sol, mljevena crvena
paprika i petrolej bili su artikli bez kojih domadinstvo nije moglo, ali koje nije bilo
u moguénosti samo proizvesti. Takoder su kupovali jer nisu proizvodili, a u doma-
¢instvu su bili neophodni, kvas koji su koristili skupa s onim domacim za kruh,
pirinad, odnosno rizu, ali i saliciju koja se kupovala u apotekama za ostavljanje dunca
i pekmeza.’ Kazivali nisu precizirali koliko éesto se godisnje islo u takvu kupovinu,
ali su isticali da se po to islo na pecu (pijacu). Medu ispitanicima je bilo i onih koji
su odrasli u gradu Subotici koji su istaknuli da se u kupovinu islo jednom tjedno ili
jednom mjese¢no na mlicnu pecu koja i danas postoji na istoj lokaciji.

Svakodnevna tradicijska prehrana i obroci

Tradicijska prehrana Bunjevaca sadinjena je od namirnica pretezito domace
proizvodnje. Prema tome, svakodnevni su se obroci razlikovali sadrzajem ovisno o
godisnjem dobu, a kolic¢inski o dobu godine. Nisu se iste namirnice pripremale ti-

2 Krupna stoka, op. a.
3 Dezider Poljakovi¢, Pavlovac.

% Jutro — mjera odredena po veli¢ini zemlje koju je za jedan dan mogao uzorati jaram volova (usp.
Stanti¢ 2001, 209).

> Marga Mackovi¢, Tavankut.
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jekom ljeta i zime, kao $to nije bio jednak niti broj obroka tijekom mjeseci kada se
radilo u polju i onih kada se radilo samo oko salasa. Medutim, svi kazivaci naglasa-
vaju da je #Zna (ru¢ak) morala biti kuhana. Vrijeme #zne ovisilo je o dobu; obi¢no
se uznalo u podne, a ponekad i kasnije, $to potvrduje i kazivanje Marge Mackovic iz
Tavankuta: kadgod winamo oko dva tri, ali liti u pola dvanaest je uina, nije smila biti
kasnije. Nikad. Uznalo se kasnije obi¢no u vrijeme kasno-jesenskog i zimskog peri-
oda, kada se nije radilo na zemlji, pa nije bilo nuzno ustajati rano kao i preko ljeta.
Svi kazivaci potvrduju da su u osnovi bila samo tri obroka dnevno: ujutro, u podne i
navecer. Najcesce se preko ljeta, dok se intenzivnije radilo na zemlji, dodavao obrok
izmedu rucka i vecere. Za taj je obrok u subotickom kraju naziv bio mala uzna, a u
somborskom jauzna.® Ovaj je obrok bio skroman i éesto se sastojao od jela i namir-
nice koje se mogu jesti ,,snogu®, tek toliko da se izdrzi do vra¢anja doma na veceru.
Pavle Matari¢ iz Nenadi¢a pojasnjava da je jauzna bila neka izmedu kad se radi, nije
kuvano, neki kolalici, bundevare, jabuka i tako nesto.

Dorucak je prvi obrok u danu. Ovisno o danu u tjednu za jutarnji je obrok, od-
nosno rucak, bila kiselna, slanina, mliko, luk u glavicama, krumpira ukori, pokljukusa,
priplamenu lepanja, maslica, Zganci, kajgana, mliko ili kiselo mliko u koje se nadrobi
kruha ili lepinje te kruva i masti, ali i neka jela koja su se pripravljala posebno kao $to
je skorupaia i maslica, te popara, no o njima ¢e biti vise rijeci u nastavku.

Rucak ili #£na je uvijek bio kuhani obrok koji se tokom poljskih poslova znao
donositi radnicima na njive ukoliko su one bile udaljene od salasa. Inace se uznalo
na salasu. Osnovni red se znao i postivao, a postojala je i odredena hijerarhija. Ona je
naravno ovisila od obitelji do obitelji. Budu¢i da su bunjevacke obitelji bile brojne,
s mnogo djece, obi¢no su najmanja djeca, ona predskolske dobi, sjedila odvojeno, a
za ,odrasli“ stol se smjelo sjesti tek kad si poceo da radis, kad si bio vridan za zaradis’
Klara Tikvicki iz Zednika isti¢e kako su oni u obitelji sjedili svi skupa, ali se sje¢a da
je kod komsije bio astal za dicu, a biresi su sidili za drugim. Djeca se nisu sama pos-
luzivala hranom, nego je uglavnom majka stavljala u tanjur od onoga $to je taj dan
bilo na jelovniku. U obitelji Verke Evetovi¢ iz Tavankuta najstariji ¢lanovi su dobili
batak, zabatnjak, baco je ijo noge i krv, volio je tako, to se vacala krv kad se kokoska
zakolje, mama je ila krste Sto mi kazemo leda i krilca, to se podili, kako je ko doraso do
Cega. Bilo je rane, bilo je Sta ist ali svak je znao svoj red. Samo je Dezider Poljakovi¢ s
Pavlovca naveo da je ulogu djelitelja hrane imao otac: niko nije mogo sic¢ kruv osim
oca. On je sidio u procelju prvi i sice kruva tebi, tebi i ako triba ti istes. Nismo vadili
nista sami ko dica. Sve je bilo tako da je on. Takoder, nije potvrdeno da su muskarci i
zene jeli odvojeno.

Svi su kazivadi posviedodili da kadgod je to bilo, znalo se skoro svaki dan sta se
kuvalo.® To nije znadilo da se znao toc¢an sadrzaj obroka svaki dan, ve¢ da je #zna za

6 Sekuli¢ (1991 ,202), kao i Cota (2003, 60) navode podatke o nazivima pojedinih obroka.
7 Verka Evetovié¢, Tavankut.

8 Teza Nimcevi¢, Hrvatski Majur.
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odredeni dan bila sli¢nog sadrzaja.” Najcesce se petkom postilo, u nekim obiteljima
i srijedom, pa ¢ak i subotom, a tijekom korizme se post strogo drzao. Tim je danima
uzna bila soparna®, saparna'', odnosno posna. Tezilo se da nedjeljom obavezno bude
mesa na stolu, no nerijetko ga je bilo i utorkom i ¢etvrtkom. Od obitelji do obitelji
jelovnik se svakako razlikovao i tesko ga je uobliciti u jedan op¢i prikaz, no odredena
pravila su postojala i u somborskom i u subotickom kraju. Ponedjeljkom se najc¢esée
jelo ono $to bi ostalo od nedjelje, utorak i ¢etvrtak, rjede subota su bili mesni dani.
Pod tim se podrazumijeva da se pripremao grah, paprikas, kupus s komadom mesa,
dok su srijedom i petkom pripremali nasuva s makom, jajima ili sirom koja su se
konzumirala uz paradickom corbe. Nedjeljom se pripremala juha najéesée od pileti-
ne, nagusto krumpir ili peceni koji se servirao uz meso i sos od rajcice ili visanja. U
prilog tome da se nedjeljni ru¢ak ¢uvao i za sutradan govori i kazivanje Marka Mari-
janusica iz Ljutova: Nedeljom kad se skuva jelo, nije bilo friZidera, nije bilo nista, onda
se nedeljom, kako deram ide dole i onda se tamo nedeljni rucak da se ne bi pokvario kad
je ovako vani kanikula (velika vrudina, op. a.) onda se to spustalo dole u bunar i onda
uvece mozes jest to ili drugi dan, jer se nece pokvarit.

U Nenadi¢u u obitelji Sime Raiéa tjedni jelovnik je izgledao ovako: sridom sapa-
ran gra, petkom paradajs corbe, utorak supa, paprikas, pecenica, utorak i etvrtak je bilo
kolaca bundevara ili pita s jabukama ili gibanica s makom, s orasima. Irena Tikvicki
iz Novog Zednika se sje¢a da su stariji znali govoriti da u subotu ne triba bogzna ita,
u nedilju ée biti mesa, u ponediljak ne triba bogzna Sta, u nedilju je bilo mesa, te su po
njoj taj ponediljak i subata bili najgori dani.

Prisjecajuci se posta tijekom korizme, Kata Stipi¢ iz Tavankuta istice kako je
sirotinji dobro to doslo, jer nije morala ni nediljom kuvat mesa, jer nije imala. Bilo je
suve pogace i ukori krumpira i to ti je nama dobro doslo koji nismo drugo imali. Kobo-
jage postimo.

Vecera je kao obrok opet bila skromnije pripremljena. U nekim obiteljima se
i vecera kuhala, narocito ako se radilo na zemlji, ali je najées¢e bilo servirano isto
$to i za dorucak. Uzna je morala biti kuvana, vecera je slanina ili pekmezom kruva ili
sira, mlika, ili ako ostane od podne kazuje Verka Evetovi¢ iz Tavankuta. Sli¢no je bilo
i u somborskom kraju gdje je, kako Sima Rai¢ iz Nenadiéa isti¢e, uzna bila kuvana
a vecera ako ostane od uzne ili domaci proizvodi, kobasice, svargle, slanine, krvavice,
guznjak i kulen.

Veéina je kazivaca ve¢ pri samom spomenu odredenih jela navela kako i danas
sve isto rade. Pridrzavaju se takoder i podjele jela po danima, ali navode da su u
upotrebu dosli kupovni prehrambeni proizvodi, kao $to su razne salame, hrenovke i
sli¢no, koji se nisu jeli dok su oni bili mladi. U mojoj obitelji je zadrzan takav na¢in
podjele obroka i dandanas, mada su dodana i neka jela koja nisu vezana za tradi-

% Ivankovi¢ je u Subotickoj Danici pisala o zimskom jelovniku tijekom jednog tjedna (2001,
211-212).

10 Izraz u istrazivanim naseljima koja pripadaju suboti¢koj opéini.

' Nenadié.
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cijsku prehranu. Dostupnost ostalih sirovih namirnica kao i njihovo pohranjivanje
omogucilo je pripremanje sezonskih namirnica tijekom cijele godine.

Zimi se hrana pripremala u parasnickoj* pe¢i®. Nazivi su jo$ i banja-pect, paor-
ska", bunjevacka's, banska' pe¢ ili opéenito krusna (SI. 1).'* To su bile zidane peci koje
su imale dvostruku funkciju: zimi za grijanje te za kuhanje i pecenje®. Rijetki su prim-
jeri kao onaj zabiljezen u ku¢i Teze Duli¢ iz Tavankuta koja pe¢ i dalje koristi. Neke su
obitelji imale i u dvoristu sazidanu krusnu pe¢ koju su koristili tijekom ljeta.?

Osim takvih pedi, ¢esto se u kuhinji nalazio i zidani Sporet.' Tijekom ljeta nije
se koristila parasnicka pe¢ ve¢ Sporet. Uz njega, priko lita to se onda znalo, tako uzmu,
opravu 2-3 ciglje pa platinu metnu pa na éukanjici kuvas i na kurugnji, ogrizina nasi-
ces, ako nemas Sporelj i onda kad je zdravo vrucina unutri kuvat onda tako malo opravis
napolju pa napolju kuvas, istice Kata Bedekovi¢ iz Tavankuta. ,,Polovicom XX. sto-

Slika 1. Parasnicka pe¢ u kuci Teze Dulic¢ u Tavankutu, snimio Matija Dronji¢ 201 1.

12 Ljutovo, Subotica, Tavankut.

13 Parasnik — seljak, paor.

14 Subotica.

1> Nenadié.

16 Tavankut.

17 Kata Bedekovi¢, Tavankut.

'8 Alozije Stanti¢ navodi da se krusna pe¢ nazivala parasnitka (2001, 201).

19 Cota koristi naziv banja pe¢ (2003, 58).

20 Crnkovi¢ i Kujundzi¢ piSu o izgledu bunjevacke kuhinje iz 1930-ih godina (2000, 230).

2! Nenadi¢.
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lje¢a zidane su Stednjake zamijenili metalni, isprva crni, a kasnije i bijeli, emajlirani
Stednjaci na drva® (Randi¢, Rittig-Beljak 20006, 10). Tijekom istrazivanja zamije¢en
je takav Stednjak u Tavankutu u kuéi Kate Bedekovi¢, koji se i danas koristi. Nakon
takvih $tednjaka dosli su u uporabu elektri¢ni, a u ku¢i Dezidera Poljakovi¢a u Su-
botici i dalje su u uporabi oba $tednjaka,” s tim da se ovaj na drva koristi isklju¢ivo
preko zime.

Pripremanje namirnica i medusobno kombiniranje ovisilo je u prvom redu o
ukusima pojedinaca, ali i o dostupnosti same namirnice. Premda se prehrana backih
Bunjevaca tijekom cijele godine u najve¢oj mjeri bazirala na jelima napravljenim od
brasna i krumpira, javljale su se i sezonske varijacije. Takoder se razlikuju svakodnev-
na jela od onih koja su se pripremala u posebnim prigodama, kao $to su Materice i
Oce, te Bozi¢ i Uskrs.?

Sama jela nisu toliko ovisila o godi$njem dobu, stoga $to se veliki broj namirnica
pripremao za zimu. Juhe su se kuhale tijekom cijele godine. Ljeti se moglo u nju sta-
viti viSe povréa, ali uglavnom su one bile jednostavne. Uz dodatak juhi spremala su
se raznorazna nasuva, slana ili slatka, svakome po ukusu, te lakumici, pogacice s ¢var-
cima, bundaskenjer, uzlivanca ili palalinke. Spremali su se gumboci, a uz gumboce u
juhi obavezno su se pravili i gumboci u prezli, koji su bili punjeni ili svjezim $ljivama
ili pekmezom od $ljiva, te nudlice, purice koje su bile valjkastog oblika i prazne. Od
istog su se tijesta pravile i flute koje su se pekle. Grah se takoder pripremao na juhu,
medutim, razlikovao se od ostalih juha po tome $to mu se dodavala zaprska.

Jela za koja su sami kazivaci istaknuli da imaju i ljetnu i zimsku inac¢icu su sarma
i punjena paprika, odnosno slatki i kiseli kupus. Punjena paprika i slatki kupus* su
se pripremali tijekom ljeta, a sarma i kiseli kupus za vrijeme zime. Zanimljiv je opis
spremanja kiselog kupusa koji se u zemljanim ¢upovima pekao u parasnickim peéi-
ma. Prema Tezi Nimcevi¢ s Hrvatskog Majura, slagao se red kupusa, red dimljenih
rebara i to se gurnulo u pe¢ da se skuha. Zaprzio bi se tek kad se izvadi iz pedi.

Osim toga, pripremala su se razna variva, a najvie tarana koja je mogla biti
prazna, s krumpirom ili s kobasicom. Nacin pripreme tarane objasnjava Marga Mac-
kovi¢ iz Tavankuta: ro se malo masti metne i préi se tarana i onda se nalije vode i onda
se to, al gusto se skuva, al dosta mora bit zato i masno da mi, kad majka to skuva, mi to
ovako u tanjiru, s kasikom to idemo. U kategoriju variva bi se mogao dodati i duvac
kojega istice Dezider Poljakovi¢ s Pavlovca te objasnjava da se prije, dok je on bio jos
dijete, duvad nije pravio s rizom kao $to to danas ¢ini veé s raranom koja se ukuhala
u varivo od luka, paprike i raj¢ice s mesom.

Nedjeljni ruc¢ak je u svakoj obitelji bio bogatiji, odnosno, tezilo se koliko se
moglo da bude vise hrane za stolom. Rijetko se doruc¢kovalo. Najcesée se kuhala
juha s mesom i to ve¢inom pile¢im. Najcesée se sve meso skuhalo u juhi, te se nakon

22 Potvrdeno i kod Kate Bedekovi¢ iz Tavankuta.
% Zbog opsirnosti teme, o blagdanskim jelima nece biti rije¢i u ovome radu.

% Svjezi kupus s mesom koji je na kraju zaprzen.
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pojedene juhe serviralo uz poprzen krumpir i sos od rajcice ili visanja. Kazivaci nisu
navodili da se pripremao paprikas za nedjeljni rucak, ali su svi naveli da se tezilo da
taj dan bude mesa na stolu.

Tijekom istrazivanja kazivaci su isticali, bilo samostalno bilo na postavljeno pi-
tanje, $to je po njima tipicno bunjevacko jelo. Jela poput prisnaca i tarane su se pro-
filirala kao naj¢es¢i odgovor u oba kraja, no navedeni su jos i krumpiraca, maslica,
skorupaca, nasuvo s krumpirom, ali i mesa na corbu i krumpir poprzen $to je istaknula
Kata Ivankovi¢ iz Tavankuta. Takoder, neka su se jela prestala pripremati,” no nitko
nije znao objasniti zbog Cega. Lepinja i suva pogaca se ne peku od kad se ni kruh ne
mijesi u domaéinstvu, a danas rijetko koja Zena sama priprema kruh doma. Ni jedna
od mojih kazivadica viSe ne pece sama kruh.

Staro zaboravljeno je papula koju danas rijetko tko priprema, ali je se svi sjecaju.
Recept je kod svih kazivacda isti, no Ruza Marijanusi¢ iz Ljutova i danas sprema to
jelo te ga je najdetaljnije opisala: pasulj kad smo kuvali, pravili smo i papulu. Onda
ocedimo, metne se Sargaripe, persina. Sad pasternjak mozda ne upotrebljava svaki, ocedis
to, metnes u supu persin, Sargaripu, a ovo napravis papulu. Izgnjecis i dobro zaprzis. Jos
onda kad metnes malo u lernu da malo se propecka, jako je dobra papula. Metnes malo
bilog luka ako volis i crnog isickas i onda metnes paprike sitne i umisas i eto ti papula.

Jos jedno zaboravljeno jelo je pokljukusa ili prokljukusa®. Ruza Marijanusi¢ iz
Ljutova objasnjava pripremu pokljukuse: zakuvas ko za nasuvo i metnes, sad vi nemate
pec, memnes na Sporelj da se pece. I onda iskidas kako volis, krupno i tako napravis isto ko
za nasuvo zapriku i eto to je to. U ovu skupinu jela spada i maslica koje se stariji ka-
zivadi rado sjecaju, dok je neki i dandanas spremaju. Maslica® ili masnica® je zaprs-
ka pripremljena za jelo: metnes masti i brasna koliko mislis da cete poist, ko sos. Samo
masti i brasna i onda to malo se uprzi i onda vode, al moras misat to brzo da ti se ne bi
zgrumencalo, eto to je maslica. Ima ko je kiselio sa siréetom (octom, op. a.) ima ko nije.
1 onda ako volis siréetom, ako ne volis ti umaces kruvom.” Medutim, najjednostavnije
jelo, a ko je su potvrdili svi kazivaci, bio je krumpir u kori pecen u peéi. On se spre-
mao i za dorucak i za veceru i jeo se tijekom korizme.

Osim ovih jela koja su bila poznata vecini kazivaca, poneka jela spomenuli su
samo pojedini kazivaci. Za jajaru se razvije jedna vako jupika, zakuvas sa vodom, malo
soli spustis i lipo razvijes i onda tako isices na kajise i vako na Sporelju kad gori vatra,
platinu otares i tamo te kore se ispeku. I kad je to ispeceno, onda dimcujes meso, Sargari-
pu, persin, persin lisce, luk to se isprzi i osolis po svom ukusu, al zato je to sve przeno zato
da ne triba dugo peci. A persina lisce sto vise i Sargaripe. E onda kad je to izdincano i
proladeno, onda izmisa se sir, moz bit ovaj stariji sir, moz bit i puciji sir, kad to izgnjec-

5 Cota navodi da su zaboravljena jela skorupnjaca, uzlivanca i pokljukusa (2003, 62).

26 Naziv pokljukusa zabiljezen je u svim ispitivanim mjestima suboti¢kog kraja, dok je jedino u Sveto-
zaru Mileti¢u zabiljeZen naziv prokljukusa.

7 Tavankut, Ljutovo, Zednik, Pavlovac.
2 Teza Nimdevi¢, Hrvatski Majur.

* Ruza Marijanusi¢, Ljutovo.
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kas, izmisas i onda poviake i udaris jedno, dvoje, troje jaja i opet sastavis, misas i onda
poredas te kore, slazes polagano, ali si ode ve¢ zamutila 5 jaja i po litre povlake i onda
to malo polijes i onda opet one kore meces, slazes i tako to dode dva, dvaipo prsta debelo.
Jako je dobro. I onda podlijes s onim Sto si umutio skorup, ja éu kazat kako mi kazemo,
skorup i povlaka je isto samo mi Bunjevci kazemo skorup. I onda to umutis jajetom i
zalijes vako odozgor. I onda turis u lernu i ispeces. Ovo jelo koje je vrlo detaljno opisala
Kata Bedekovi¢ iz Tavankuta nije zabiljezeno kod drugih kazivaca. Isti je primjer i
jelo mandara®, ro je bilo sa mlikom i sa brasnom i gersla sto je bilo od kuvanog jecma i
od jos neceg koje je samo Sima Rai¢ iz Nenadi¢a spomenuo iako nije detaljno opisao.
Ziga Cuvardi¢ sa salada na Bezdanskom putu izdvojio je kasnjaru koja se spremala
posle karbinja, pre barenja krvavica skine se mast s obare i pravila se kasnjara od prosi-
Jjane kukuruzne prikrupe, krvi Sto se ostavila i od te masti i to se nadivalo u tanka criva
i zapeklo se u rerni u plehanoj tepsiji i to se ilo posli karbinja.

Mlijeko i mlijecni proizvodi

Kao $to je ve¢ istaknuto, svaki je salas imao stoku, a ponajvise krava, kako bi
obitelj zadovoljila svoje potrebe za mlijekom i mlije¢nim proizvodima. Bilo je ¢ak i
ov¢jeg mlijeka, ali kazivaci su isticali da se to mlijeko nije mijesalo s kravljim. Naj-
jednostavniji proizvodi koji su se radili od mlijeka su kise/na (Hrvatski Majur, Stari
Zednik, Tavankut, Ljutovo,) ili kiselo mliko u Svetozaru Mileti¢u. Ono se radilo i od
ov¢jeg i od kravljeg mlijeka, a cuvalo se u éupicama. Radio se i puter i maslo (Nena-
di¢) ili maslac. Puter se dobivao tako da se s mlijeka skidao skorup svaki dan i taj se
skorup spremao u posebnu posudu. Kada bi se procijenilo da je dovoljno skupljeno,
onda bi se skorup dugo mutio u stapu ili u duncoskoj boci. Osim putera, radio se i mas-
lac za koji je isto bio potreban skorup ili kajmak’* s mlijeka, ali se topilo. Jelica Tasi¢
iz Subotice sje¢a se detalja iz svog djetinjstva provedenog u Subotici: & stvarno mi je
posebna delikates bio hleb, onda ukradem, stvarno to je istina, ukradem skorup, debo
skorup s mleka i stavim na hleb i debelo posecerim i to pojedem. Kako je to bilo slatko!

Pripremao se zuceni sir koji se nakon sirenja samlio i stavljao u kacice te mladsi**,
puciji® ili sirdicki* sir koji bi se sam prosirio®. U ovu vrstu sira nije se dodavalo siris-
te, a nakon $to bi se sir prosirio, ocijedila bi se surutka koja se najcesée davala stoci.
Svapski sir* je prema Klari Solaja-Karas zahtijevao siriste koje se sipa u mliko i postavi
se u velikom loncu da se napravi ko kiselo mliko i onda se sipa u krpe koje su bile ko

% Mandaru je spomenula i Klara Solaja-Karas iz Nenadica, ali je rekla da je to kruv poparen s maséom,
$to uvelike podsjeca na poparu, te bi to trebalo dodatno istraziti.

3! Nenadié, Svetozar Miletié.

32 Hrvatski Majur.

33 Tavankut, Hrvatski Majur.

3 Ljutovo.

35 Cerneli¢ takoder donosi podatke o izradi sireva u zadruznoj obitelji Balazevi¢-Marinki¢ (2006, 132).

36 Nenadié, Svetozar Miletié.

GODISNJAK ZA ZNANSTVENA ISTRAZIVANJA, 2012. | 191



192

Bojana Poljakovi¢

gaza i stajalo je u surutki, cvrsta stvar je ostajala a surutku smo mi dica pili. Ako mama
nije obrala mliko, skinila kajmak, onda je sir bio masniji. Siriste se naj¢esée radilo od
svinjskog ili govedeg mjehura.”

Od mlijeka su se za obroke spravljale palacinte ili palatinke i uzlivanca za koju
bi se radila ista smjesa kao i za pala¢inke, ali dosta guséa, te bi se izlila u tepsiju, po
prilici zalila skorupom ili kajmakom i zapekla. Radila se i skorupaca, kliza u mliku* i to
kad bi se pripremalo maslo: odlivamo maslo, bude tako Zuto ko zlato, sto ostane mama
uzme jaja, ostanu neki komadici i brasna i razmuti i to bude skorupaca, isti¢e Verka
Evetovi¢ iz Tavankuta.

Meso i mesni proizvodi

Konzumacija mesa nije ovisila o godi$njim razdobljima, jer se na svakom ko-
raku tezilo ka $tednji mesa i mesnih preradevina. Najcesée se jela Zivina (piletina,
op. a.) koja bi se zaklala po potrebi obitelji i odranjivale su se svinje koje su se klale
u zimu, obi¢no pred Bozi¢. Kao $to je ve¢ bilo rijeci, meso se nije konzumiralo sva-
kodnevno. Ukoliko je obrok sadrzavao meso, jelo se toliko da bi svakome priteklo i
najce$ée se tijekom radnog tjedna pripremala piletina u corbi ili na paprikas. Peceno
meso se rijetko pripremalo, kao i riba koja se nabavljala iskljucivo za Badnjak. Janje-
tina se takoder rijetko pripremala, ali je bila obavezna za Uskrs. Divlja¢ nije bila dio
prehrambenih navika backih Bunjevaca, barem ne u tolikoj mjeri koliko uzgojena
stoka, a kaziva¢i su napominjali da se divlja¢ jela samo u obiteljima u kojima je bilo
lovaca. Ipak su se poneki kazivaci prisjetili da su znali pronadi u proljece zeca ili fa-
zana u polju kao i golubove od kojih su pravili juhu.

Svinjokolje su bile glavni izvor mesa kod bunjevackih obitelji.** O vremenu ka-
rakteristi¢cnom za svinjokolje, Kata Bedekovi¢ iz Tavankuta navodi da je 7o vecinom
zimno dobo bilo kad se kolje ne ko sad koljes kad smislis pa meces u zamrzivad.®® Sve Sto
se pripremalo i ostavljalo tijekom svinjokolje trebalo je trajati $to duze kroz godinu.
Posebno se odvajalo ono $to se ¢uvalo za svecanije prilike, kao $to su blagdani Uskrs
i Bozi¢. Svinjokolja je pocinjala rano ujutro kako bi se $to vise stiglo obaviti tijekom
dana; bududi da su se radile u zimu, kada sunce rano zalazi, trebalo je sve poslove
privesti kraju dok se jo$ vani vidi.

Bunjevacke obitelji s vise uku¢ana su radile disnotor ili karbinje'' tako da su
zaklale najces¢e dvije ili tri svinje. Broj svinja je naravno ovisio i o imovinskom

37 Cota navodi neke vrste sireva i druge mlije¢ne proizvode (2003, 62), kao i Stanti¢ (2001, 76).
3% Marija Bagi, Svetozar Mileti¢.

% Svinjokolji je posveéen zaseban rad koji ¢e biti objavljen u Zborniku radova sa skupa ,Bunjevci u
vremenskom i prostornom kontekstu“ odrzanom u Zagrebu 2012. godine.

% O vremenu kada su se uvodile novije tehnologije u domaéinstva nije bilo ¢esto spomena te bi trebalo
detaljnije ispitati u dopunskim istrazivanjima, dakako i onim novim. Medutim, Irena Tikvicki iz
Novog Zednika navodi da je na njihov sala$ struja uvedena tek 1979. godine.

# Nenadi¢, salasi na Bezdanskom putu.
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stanju obitelji. Bila je i praksa da se samo jednom u sezoni radila svinjokolja. To je
bio ¢jelodnevni posao, nerijetko u obliku mobe, gdje su se znali udruziti susjedi ili
rodbina, narodito ako su klali viSe od jedne svinje. U svinjokolji su sudjelovali Zene i
muskarci, nekad ¢ak i djeca, iako je njihova uloga bila vise simboli¢na. Osobe koje su
bile vi¢ne svinjokoljskom poslu zvale su se beliri®. Poslove nisu ravnopravno obavljali
muskarci i Zene. Zene su uvijek bile zaduZene za &iéenje crijeva i pripremanje obro-
ka za taj dan, svi kazivaci su to potvrdili. Medutim, ovisno o lokalitetu i o obitelji,
negdje su Zene imale i viSe zaduzenja.

Od mesnih preradevina ostavljale su se divenice (kobasice), krvavice i svarklin,
Svargla (Nenadi¢), svarglin (Svetozar Mileti¢). Na somborskom podrudju ovim pro-
izvodima pridruzuju se guznjak ili kulenova seka® i kulen. Nakon $to bi se napravile
sve mesne preradevine, topila se mast u istom kotlu u kojemu se kuhala 0bara, a kao
nusproizvod su se dobili ¢varci ili Zmare. Tako su im oba naziva poznata, suboticki
Bunjevci koriste naziv Zmare.

Iako se danas meso sprema u zamrzivac, kazivadi su isticali da su meso konzer-
virali na razli¢ite nacine kako bi sprijecili kvarenje. Najveca koli¢ina mesa se usolja-
vala. Nakon nekoliko tjedana briznog dosoljavanja, meso bi se usolilo te stavljalo da
se upusi. Obi¢no se za to koristio prostor pod odzakom gdje se dimilo ono $to je iSlo u
prisolje, no i kobasice i preradevine iz obare (Sl. 2).

Slika 2. Teza Dulié iz Tavankuta u prostoriji ,,pod odZakom “ iz koje se i loZi u

parasnicku peé, snimio Matija Dronji¢ 2011.

2 Hrvatski Majur, Nenadi¢, Svetozar Mileti¢.

4 Klara Solaja—Karas, Nenadié.
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To je bio drugi nacin ¢uvanja mesa. Na taj na¢in je meso dobilo optimalnu ko-
licinu dima, a nije zahtijevalo svakodnevnu brigu. Kad su Bunjevci napustali sa/ase i
selili se u selo i grad, prestale su se koristiti parasnicke peéi, te se samim time mesne
preradevine nisu dimile pod odZakom. Neki su sebi gradili pusnice koje su sluzile u
istu svrhu.

Treci nacin, kojeg se rijetko tko sjeca, jest zalijevanje u mast. Meso koje nije islo
u prisolje i nije se dimilo, prvo se ispeklo i onda bi se slagalo u kalajsane posude, kacice,
u kojima bi se ¢uvalo, te po potrebi vadilo. Medutim, od obitelji do obitelji ovisilo je
koji dio svinje ¢e se kako konzervirati. Nije svaka obitelj iste dijelove na isti na¢in
¢uvala. To je bio izbor ili presutni dogovor unutar same obitelji.

Tijekom same svinjokolje zene su pripremale obroke od svjeze pripremljenog
mesa. Negdje je to bio paprikas, juha od svjezeg mesa ili pe¢ene mesne preradevine s
krumpirom za veceru. Uz veceru se obavezno posluzivao dunc, a nerijetko su se pekli
Sanci ili kolaciéi.

Svinjokolje se i danas odrzavaju u svakoj obitelji, osim kod obitelji Marije Bagi
iz Svetozara Mileti¢a koja je navela da nose mesaru da im to uradi. Dezider Polja-
kovi¢ s Pavlovca vise ne uzgaja svinje, ali je to ¢inio sve do kraja devedesetih godina
proslog stolje¢a premda je stanovao u Subotici sve od sredine pedesetih. Medutim,
sada kupuje svinju i radi svinjokolju na isti na¢in kao i prije. Ono $to se znatno pro-
mijenilo i olaksalo u klanju svinje jest zamjena slame za gas prilikom paljenja svinje.
Toc¢ne godine kada je doslo do te promjene nisu navedene te bi trebalo podrobnije
ispitati. Pavle Matari¢ iz Nenadica isti¢e kako su dostupna i plasti¢na crijeva koja se
mogu kupiti, no u mojoj su se obitelji njima sluzili samo ukoliko su sama svinjska
crijeva bila slaba i prilikom punjenja bi pucala.

Zitarice i krub

Od Zitarica na njivama oko salasa obavezno su se sadili psenica i kukuruz, no
poneka obitelj je uzgajala i suncokret i jecam. Od svih tih Zitarica, Zito (pSenica) je
jedino bilo namijenjeno za ljudsku uporabu, dok se kukuruz, na primjer, davao josa-
gu. PSenica kao i pSeni¢no brasno na ovim su podru¢jima bili vrlo cijenjeni. Kuku-
ruzno brasno je jednako poznato, ali ga se vrlo nerado sje¢aju. Kukuruzno brasno je
bilo krupnije mljeveno, dok je pseni¢no bilo sitnije i od njega se pekao kruh i kolaci.
Nakon $to bi se brasno donijelo iz mlina ¢uvalo se u drvenim sanducima.

Kruh* se pekao u parasnickoj pedi, te se preseljenjem sa salasa u sela ili gradove
Sezdesetih i sedamdesetih godina proslog stolje¢a gubi obicaj pecenja domaceg kruha.
To je bio zahtjevan zenski posao, te na dan kada je pekla kruh Zena nije nista drugo
radila. Ovisno o veli¢ini obitelji, kruh se pravio jednom ili dva puta tjedno, a preko
ljeta kada bi radnici radili na njivama ponekad se i svaki dan kruh mijesio. Negdje se
mijesio samo jedan somun®, samun kruha, u nekim se obiteljima pravilo i do Cetiri,
narocito ako su ga pekli samo jednom u tjednu. Kruh bi se pomocu krusne lopate

#“ Stanti¢ detaljno pise o pripremi i izradi kruha i kola¢a bozicnjaka (2001, 187-204).

4 Svetozar Miletié.
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stavljao u pe¢, pomocu koje bi se i vadio
(8L 3).

Kako bi se kruh mogao lijepo zamije-
siti, potreban je bio kvas. Najcescée se prip-
remao domadi, no kazivaci su navodili da
su koristili i kupovni kvas. Kata Bedeko-
vi¢ iz Tavankuta objasnjava kako je onda
mama wvik ostavila od kruva, ovaj Sto se
krece tako komad tista prisnog i prikuva sa
kuruznim brasnom i onda opravi pogacice i
metne nasunce da se susi. I onda malo pivnog
kvasa sad sto mi vec koristimo i tog pokiseli i
tako kruv stani pa gledaj. Ja kako sebe pam-
tim, pamtim i taj kuruzni kvas. I onda to se
metne u plitak kosar, pleten od pruca, metnes
carsap el peskir taki velik pa te pogacice opra-
vis i metnes da se susi (Sl. 4). Onda on malo
i uskisne i ima od sebe ono da dize. Mi uvik
kazemo ima i mali kvas ima i velik kvas.
Mali kvas je bio isto od tog kruva pa se metne
u loncic od tri deci i to tamo mama metne i
to se tamo digne i to tamo uskisne, a ova kora

Slika 3. Krusna lopata u viasnistvu
Marka Marijanusica iz Ljutova,
snimila Bojana Poljakovi¢ 201 1.

Sto se tamo wvati u Solji to ne triba dirati dok god ne tribalo kruv zakuvavat.

Kruh se mijesio u drvenim nacvama, koritu koje je bilo izdubljeno u drvetu, a
kasnije u vajlingu®. U obitelji Ruze Marijanusi¢ iz Ljutova svaki drugi, tre¢i dan je
pekla mama kruv. A ne zakuvas uveée kruv, veé samo potkuvas kvas da bude vislji. Met-

Slika 4. Kosarice za suSenje kvasa i voéa, vlasnik Marko Marijanusic iz Ljiutova,
snimila Bojana Poljakovi¢ 201 1.

% Franjo Stanti¢, Zednik.
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nes tri, Cetri pogacice te otog i malo pivnog kvasa i to zakuvas i bio je kosar pleten i onda
tako redas sve to koliko ispunis i na svaki samun kruva jedna pogatica je isla. Tako da
Cetri samuna je pekla mama i lepanju. Da se pekla lepinja uz kruh spomenula je i Verka
Evetovi¢ iz Tavankuta kroz sjecanje da je njezina mama pravila i lepanju koju prikuva,
isto testo kao za hleb, uzme masti, natrlja sa maséom i to se zvalo guzvara i sve se lista.

Kruh, ako bi ostao, nije se bacao. Od tog kruva smo trli i przili i onda je to bila
kao prezla, naglasava Marga Mackovi¢ iz Tavankuta. Jedno je jelo usko vezano za
kruh, a to je popara koja se radila u svakoj obitelji tako da se isice ovako na komadice
kruva i onda napravis zaprsku, ne malo, za dosta da mozes pokvasiti cio onaj kocke kru-
va i eto to je popara.” Takoder u ovu skupinu jela spadaju i bundaskenjer ili zamota-
nice® kada se prepece kruh umocen u mlijeko i jaja.

PSeni¢no brasno se koristilo za spravljanje razlicitih vrsta sitnih kolaca koji su se jeli
kako tijekom tjedna tako i nedjeljom. To su pretezito bile pogace (Strudla), gibanica®,
guzvace® s makom, vi§njama, orasima, bundevom i osivkama’', rjede s rogacem. Nije
bilo razlike izmedu pogace koja se pekla preko tjedna i one za nedjelju (SI. 5).

Slika 5. Pogaéa s makom i orasima koju je ispekla Kata Bedekovié iz Tavankuta
da pocasti goste, snimila Bojana Poljakovi¢ 201 1.

¥ Ruza Marijanusi¢, Ljutovo.

4 Nenadié.

4 Sima Rai¢&, Nenadié.

50 Antun Vidakovié, Svetozar Miletié.

51 Kata Bedekovié, Tavankut.
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Od istog dizanog tijesta kao i za pogace pravili su se lakumici, najcesée u isto vri-
jeme. Lakumici su se radili prazni tako da se manji komadi tijesta rukom razviju na
duljinu otprilike 20 centimetara i onda bi se krajevi preklapali jedni preko drugog
tako da se dobije neka vrsta pletenice. Preko tjedna uz juhu su se pravile langoske
lepinje od dizanog tijesta, pecene na masti. Od dizanog tijesta koje se mijesilo s bras-
nom, vodom i maséu otezale su se tanke kore za prisnac (sa sirom) ili otezanu pogacu
s makom ili vi$njama. Prisnac se pravio u posebnim prilikama, najéesée za svadbe, a
otezana pogaia je obavezno morala biti za Bozi¢. Bunarkiflice ili bunardzije kifle su
takoder od dizanog tijesta, a njihovu specifiénu pripremu opisala je Kata Bedekovi¢
iz Tavankuta: 70 se kadgod zakuvalo u zdili i onda uzmes bilu krpu i onda to tisto met-
nes ovako ukrpu i onda uzmes evo vako svezes da ti voda ne ude. Mora bit velika krpa i
dobro stegnes i onda spustis w lonac el u kabo u vodu. Kada bi tijesto izronilo onda bi
bilo spremno za pecenje, te bi se razvilo, isjeklo na sitnije komade koji bi se uvaljali
u $eder, radile bi se u obliku potkovice i tako pekle. Spomenuti su bili i razni kolaci
kao $to su listici, gurablice®, kolali sa salom, razne slane kiflice i pogacice, od kojih
su najées¢e pogacice sa £marama. Ovi su se koladi pekli iskljucivo za nedjelju ili za
blagdane, osim pogacica sa Zmarama koje su se znale praviti i preko tjedna za uznu
uz juhu.

Svaka zena je osim obveze oko pripreme kruha imala za svoj posao i razvijanje
tijesta koje se ukuhavalo u razne juhe ili za nasuva.”> Za nasuvo su se rezali komadi
debljine oko jednog centimetra, rizanci za ¢orbu su bili najtanji, a osim njih u juhe su
se ukuhavale i ¢ipane i krpice. Radili su se valjusci od jaja i brasna najce$ée za paprikas
i ¢ipani valjusci koji su se zakuvali kao i ostalo tijesto, ali vrlo tvrdo kako bi se moglo
sitno ¢ipati, t. kidati. Zarana je vrlo karakeeristi¢na tjestenina koja je bila izrazito sitno
pravljena i ¢esto se pripremala kao varivo ili se dodavala jelima umjesto rize. Ruza Ma-
rijanusi¢ iz Ljutova pojasnjava: znas kaka je trenica (na $to se renda, op. a.) 7 onda ono
onako $to je okruglo najvece, na to trenicas. A brzo moras zakuvat i onda samo uzmes
na astal i prava tarana. Ja veéma volim tu taranu nego ove sitne. Al ta se tira na reseto.
Al to moras twrdo zakuvat da se ne polipi kad uzmes nastal i napravis je okruglu. Moja
mama je napravila po 10 kila tarane i obisi gori u Spajc i cile zime i prolica kad dodes s
njive bas je do kuvanja onda to napravi tarane i gotovo.

Od kukuruznog se brasna spremala proja i gergelj koji je potvrden samo kod
kaziva¢a u Ljutovu. Kata Bedekovi¢ iz Tavankuta dodaje da se pravila jos i palenta i

52 Ruza Marijanusi¢, Ljutovo.

%3 Kata Bedekovi¢ iz Tavankuta ovako objasnjava pripremu /listica: 10 se zakuva, razvijes i onda isices
tako nadugacko i onda vako naprst izvezes i pustis jel na ulje jel na mast.

>4 Kata Bedekovi¢ iz Tavankuta objasnjava pripremu gurablica: Isto sa jajima, sa Zumanjcima, a isto i to
s formicom pravis te gurablice, imas ditelnu, list, imas posu (kravata, op. a.) onda ima kao po miseca,
i sotim sices i tako poslages, pomazes malo tepciju, posli brasno, al samo malo i onda poslages i metnes.
Ispeli i vo isto sa pra Secerom i vanilijom (pospe, op. a.).

5 Cota pise o izradi kruha, no i o zakuvavanju tijesta (2003, 63).
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gumboci od kukuruznog brasna, s tim da su se gumboci pravili i od pSeni¢nog brasna
koje bi se umijesilo u kuhani krumpir te bi se radile okruglice.

Povrée i voce

Osim brasna, koje je poprili¢no vazan sastojak prehrane backih Bunjevaca, vaz-
nu ulogu u prehrani stanovnistva ovog podru¢ja ¢ini krumpir. Uglavnom se vrtilo
oko brasna i krumpira 80 % rane nase. Nise moglo zamislit mo¢ dan da nije bilo nesto
s brasnom, da nije bilo s krumpirom.>

Dezider Poljakovi¢ s Pavlovca svojim kazivanjem docarava kako je to izgledalo
dok se stanovalo na salasima sredinom proslog stolje¢a: Svaki salas je imo svoje baste,
bio je saden mak, persin, Sargarepa, bundeve, lubenice, dinje, luk, bili luk i ro je sve tamo
bilo. Onda paradicka, krastavci, to si imo sve u svojoj basti, nisi iSo kupovati. Grasak,
onda gra to je bilo sadeno po kukuruzima pa izmedu redova u kuruzima sadio se gra, i to
kad sazrije idemo ga éupat. Pocupamo ga i donesemo ga u avliju, i bila je velika ponjava
i na to se metilo i to se izmlatilo sve. Bilo je veliko reseto, tako se zvalo, i onda se vijalo to.
10 se vijalo i to je osto taj gra, za kuvanje preko zime. I onda krompir, tamo krompir se
sadio pa onda, nismo kupovali onda, nego se sadio, parcele po dvades, dvajsper dzakova
smo imali u dvoristu, bili su takozvani podrumi, karmici, koji je bio ukopan unutri i
gori je bio prekriven tako napravljeno poluokruglo. Samo je bilo vrata i Cetiri stepenica.
U zemlju ukopano i to se tam metnilo u zimu i onda se odale zatvorilo, nabacilo se staj-
skog dubreta, tako da se to nije smrzlo tamo.

Za ovu vrstu ostave spomenut je i naziv #rap, a Klara Solaja-Karas iz Nenadica
objasnjava da je to u zemlji ukopana prostorija kao podrum, u kojoj je moglo sve ostati
Sto se nije moglo konzervirati. Bio je okre¢en u bijelo i podmazan zutom zemljom
(Stanti¢ 2001, 232).

Osim ve¢ gore navedenog povréa, u prehrani se koristila jos i zelena salata,
ren (hren), gra maun (mahuna), pastrenjak, sadila se paprika i kupus, bilo je pisaka
(ogrozda) i ¢icoka. Iako se pretezito kupovala, Marga Mackovi¢ iz Tavankuta isti¢e da
su oni sami radili sitnu mljevenu papriku. Gljive, kao ni samoniklo bilje, nisu bile
prisutne u prehrani backih Bunjevaca, te se nisu ni brale ni uzgajale.

Vazan izvor $ecera bilo je voée. Ono se takoder nalazilo na salasu oko kuée, a
svaki je salas imao dud. Osim duda, bilo je stabala vi$nje, tres$nje, ljive, marelice,
dunje, jabuke, kruske, ali svi tvrde da se ne mogu sjetiti da su imali stabla breskve,
osim Teze Nimdevi¢ s Hrvatskog Majura i Antuna Vidakovica iz Svetozara Mileti¢a
koji je na svom sala$u jo§ imao i maline. Onaj tko je sadio vinograd, taj je imao i
grozda, medutim ono se najvise drzalo za pravljenje vina. Na saladima je bilo i oraha,
ali i leSnika i mandula s ocevog salasa, prisjeca se Marija Bagi iz Svetozara Miletica.

Krajem ljeta, pocetkom jeseni se pocela pripremati zimnica. Ovisno o tome
kako koje voce i povrée dozrijeva tako se i ostavljalo za zimu. Dezider Poljakovi¢ s
Pavlovca se prisjeca kako se za zimu mecalo jako puno kupusa kiselog. 1o je bilo jedno

>¢ Dezider Poljakovi¢, Pavlovac.
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bure, kace se zvale tako drvene, mi kao dica smo gazili nogama ro, to se meéalo tri, Cetiri
metera tako da je bilo to dva puta nediljno kiso kupus. Dio se kupusa izribao i tako spre-
mao, dok se odredeni broj glavica ostavljalo ucijelo kako bi se dobila prokola (S. 6).

Kazivanje Ruze Marijanusi¢ iz Ljutova da nije bilo puno ti noZova veliki, bilo je
na pet, Sest misti al si platio, navodi na zakljucak da nije svaka obitelj posjedovala noz
za sje¢enje kupusa. No, kazivadi nisu objasnjavali tko je izradivao ove nozeve niti
gdje su se mogli nabaviti.

Teza Niméevi¢ s Hrvatskog Majura nadodava da se stavljalo i ¢icoke u kupus,
tako s korom i zrna ku-
ruza, medutim to nisu
svi kazivadi potvrdili.
Kiseli kupus se konzu-
mirao u vidu salate ili
se pripremao kao sa-
mostalno jelo s krvavi-
com, dok su se prokole
isklju¢ivo i ostavljale
radi spremanja sarme.
lako se ostavljanjem
zimnice bave veé¢inom
zene, pripremanje ku-
pusa za kiseljenje bio
je posao i muskaraca i
zena. Obitelji su sacu-
vale obicaj priprema-
nja kupusa za zimnicu,
te i dalje rade zajedno i
muskarci i Zene.

Nadalje, od kisele zimnice ostavljali su se krastavci i paprika. Za razliku od ku-
pusa, oni su se slagali u staklene boce, a ostavljaju se i danas. Jelica Tasi¢ iz Subotice
istice da se u njezinoj obitelji u posljednjih dvadeset godina pripremaju u paprike u
medu, ali da njena mama to nije radila. Krastavce se znalo ostaviti sa renom i sa kop-
rom kao $to je radila Marga Mackovi¢ iz Tavankuta, dok su neki ostavljali za zimnicu
papriku punjenu rezanim kupusom.”

Obavezno se kuhala paradi¢ka u pozamasnim koli¢inama (SI. 7). Prema kazi-
vanju Marge Mackovi¢ iz Tavankuta nije se moglo ni zamisliti da se nema 100 litara
paradajza. Sok od rajcice se kuhao u katlankama®, u istim onim u kojima se pripre-
mala obara za vrijeme svinjokolje, te se moralo stalno paziti da se vatra ne ugasi ili
da ne zagori.

Slika 6. Priprema za ostavljanje kupusa za zimnicu u domu
Jage Berberovi¢ u Tavankutu, snimila
Bojana Poljakovié 201 1.

57 Jelica Tasi¢ iz Subotice, Kata Stipi¢ iz Tavankuta i Ruza Marijanusi¢ iz Ljutova.

*8 Postolje s kotlom.
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Nakon $to se rajcica raskuha,
potrebno ju je propasirati kroz pasir-
ku (Sl. 8) kako bi se tekuéina odvo-
jila od kora i sjemenki. Sve do kraja
devedesetih godina proslog stoljeca
to je bio mukotrpan posao koji se
kao i ve¢ina drugih poslova obavljao
ru¢no, a bilo je vazno da se dobro
izgnje¢i kako bi se $to manje baci-
lo. Kad ispasiras onda ponovo moras
metnit natrag da provre, boce ugrijes
na Sporetu i onda ulivas i meces digor
da zapakujes. Bilo je konzervansa, al
u principu se nije mecalo nista. Moz-
da kopar ajd ko je volio to se mecalo i
persina, mecalo se ljute paprike ko voli
Jjedno duve tri flase metne ko voli.”” A
boce su bile staklene i prema kazi-
vanju Marge Mackovi¢ iz Tavanku-
ta zatvarale su se s crivima i onda to
kad se zalipi, znas, to nema sanse da

Slika 7. Kubanje soka od rajéice u mojoj se odlipi, st m“ec’o gumice i celofan k:o

obitelji u Subotici, snimila sad. Irena' T1kv1clg iz Novog Zedni-

Bojana Poljakovi¢ 2012. ka na'vodl da su fjuskurom odku.m.za

vezali boce. | sada se sok od rajcice

puni u staklene boce i koristi se kupovni konzervans koji se stavlja da bi se sprije¢ilo

kvarenje soka, a boce se samo zatvaraju ili originalnim ¢epovima ili onim kupovnim.

Ako nema kupovnih ¢epova, koristi se celofan i obi¢na gumica, koja se zbog svoje

povezanosti s duncom i zove duncoska, bududi da su se na isti nacin zatvarale i boce
s duncom i ostalom zimnicom.

Od voéa su se pravila dva proizvoda: dunc (kompot) i pekmez®. Klara Solaja-
Karas iz Nenadi¢a upozorava da se nije kuhao dZem vec pekmez, jer dzem je pihtijast,
moz ga rizat, a ovo je mazivo. Pekmezi su se kuhali od raznog voc¢a, medutim svi ka-
zivaci su potvrdili da se najvise ostavljao pekmez od §ljiva. Kata Bedekovi¢ iz Tavan-
kuta navodi da se za konzerviranje pekmeza, kao uostalom i dunca, koristila salicija®
koja se kupovala u apoteci. Medutim, Marga Mackovi¢ iz Tavankuta istice da ro sve
zavisi ko je kako, ako se pekmez dobro skuvo i oma taki vrio i nasa je majka mecala u

% Ruza Marijanusi¢, Ljutovo.

% Moja mama i danas priprema zimnicu. Jako nisam uvijek u moguénosti pomodi, jer ne boravim u
Subotici, uvijek sa sobom u Zagreb ponesem pokoju bocu pekmeza od $ljiva i marelica, te rajéicu
koju onda gledam da $to manje tro$im da mi $to duZe traje. Jo$ se nisam ohrabrila sama pripremati,
jer nemam prostora niti za kuhanje niti za ¢uvanje velike koli¢ine zimnice.

6! Isto su naveli i Irena Tikvicki iz Novog Zednika, Franjo Stanti¢ i Verka Evetovi¢ iz Tavankuta.
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Slika 8. Koristenje pasirke za cijedenje rajéice u vajlingu u mojoj obitelji u Subotici,
snimila Bojana Poljakovi¢ 2012.

pec da se kora wvati i onda nisi moro. Prema kazivanju Teze Nimcevi¢ s Hrvatskog
Majura, pekmez se stavljao u zemljane ¢upove i podizao se na tavan. Sli¢nog na¢ina
¢uvanja pekmeza se sjeca po prici i Ivan Benes iz Subotice te dodaje da su se ti ¢upovi
za vreme rata zakopavali u zemlju i tako spasavalo ukucane da prezive.

Od dunca se opet najvise pripremalo §ljiva i vi$anja, dok su poneki ostavljali krus-
ke, trednje, runje’?, breskve, marelice, jabuke® pa ¢ak i bundeve i grozde®. Verka Eveto-
vi¢ isti¢e da se dunc hanslogovo: proces kada se trake sumpora zapale te postepeno goreéi
dim osigurava da voce sacuva boju. Nije se svako voce hanslagovalo, ve¢ samo ono koje
je zbog stajanja potamnjelo. Sada se za dunc koristi i vinobran®. Ruza Marijanusi¢
opisuje da se nekada duncovalo u parasnickoj peci. Uzaris pe¢ i malo odstoji i onda u
ovakve boce tri litre, Cetri pet, i to onda metnes u pec i uzaris i izvadis i gotovo.

Magda Mackovi¢ iz Tavankta se prisjetila neobi¢nog kompota kojeg nitko drugi
nije spomenuo: bile bundeve skuvas u mastu, ali prethodno te bundeve ogulis i isices
tako na kocke i metnes u krecavu vodu (voda pomijesana s vapnom, op. a.) 7 onda oni
dobiju onako malo kao koricu. I onda metnes u mast i skuvas i to tako ostane dugo, dugo

62 Teza Nimcevi¢ s Hrvatskog Majura, Ruza Marijanusi¢ iz Ljutova i Franjo Stanti¢ iz Tavankuta.
% Franjo Stanti¢, Tavankut.
% Verka Evetovi¢, Tavankut.

% Verka Fvetovi¢, Tavankut.
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dok se ne poide. U bunjevackim obiteljima se voce i susilo, i to najvise $ljive i jabuke
koje su se ostavljale za Badnju vecer. Klara Tikvicki iz Zednika se prisjetila da se ne-
kada przilo Secera s orasima, tako da se otopi $ecer i razlije u tepsiju, doda se oraha i
pusti da o¢vrsne. Nakon toga se lomilo i jelo kao slatkis.

Od zacinskih trava jedino se navodio kopar i safranika koja se stavljala u frisku
¢orbu*® da bi dobila lijepu Zutu boju. Medutim, u za¢ine spada i mljevena crvena pap-
rika koja se najéesé¢e kupovala na pijaci.

Pice

Osnovno pice bila je voda, a svaki je sala$ imao svoj kopani bunar (SL. 9) iz kojeg
se ona izvladila. Voda je bila izrazito bitna tijekom poljskih poslova kada se ona no-
sila u zemljanim ¢upovima zvanim duga?. Jos jedna poznata vrsta za ¢uvanje vode je
korso. Razliku izmedu duge i korsa (Sl. 10) objasnjava Marko Marijanusi¢ iz Ljutova:
to je nosila se voda kad se ris radio. To ovako sa strane ima. Ima duga ima korio. Puga je
isto ko korso samo duga ima ode tanko Sto pijes vode, a korso je otvoren skroz, vako.

Kava u dana$njem obliku po saladima se nije pila, blizu $ezdesetih je dosla u
modu, ali su postojale neke vrste pi¢a koje su nosile naziv kava. Jedina osoba koja
je navela da se kava odavno pije je Justina Sabi¢, koja je odrasla u Subotici u gradu.
Ona je takoder istaknula da se kava od jecma préila i od razi®, ali postupak nije to¢no
objasnjen. Bila kafa se radila od korice kruba. 1a se kora gulila kad smo dobili kruv,
to se zgulilo i od tog nam mama kuvala bilu kavu. Mlika, malo vode, Secera i o, nise
kupovala kafa, ovaka kafa se nije znala opste, a bila kafa se otog kuvala sa mlikom sa
vodom to provre i metne se po pola sad vec ne znam kako, Secera, drobis kruv i naides se.
10 je obicno za dorucak bilo.” Sli¢no se pripravljalo i u Subotici, Nenadi¢u, Hrvat-

Slika 9. Deram na salaiu Mirka Cipaka u  Slika 10. S lijeva na desno: korso i duga
Zedniku, snimila Bojana Poljakovic 2011. u viasnistou Marka Marijanusica iz
Ljutova, snimila Bojana Poljakovié 2011.

6¢ Marga Mackovi¢, Tavankut.
¢ Luka Stilinovi¢ prisjeca se svog djetinjstva i duge u svojoj pripovijetci (1998, 66).
68 Teza Nimdevi¢ je objasnila da oni nisu nikada tako pripremali, ali joj je poznato da se radilo i tako.

% Dezider Poljakovi¢, Pavlovac.
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skom Majuru i Ljutovu. Kada je kava u$la u domove Bunjevaca, radilo se kao za bilu
kafu, cikorija i divka, sa mlikom™, medutim rije¢ je o preuzetim tvorni¢kim nazivima
pakiranja. Sima Rai¢ iz Nenadica objasnjava da se prije, kada se posecivalo onda se
ignosivalo dunca, time se pocastilo ili éasicom rakije ili vina.

Od alkoholnih pi¢a konzumiralo se bijelo i crno vino i rakija. Vino je bilo za
svecanije prigode, a ko je bio malo bolje stojeci taj je imo malo vinograda ispred kuce’.
Oni koji nisu imali vinograda, a sami su pravili vino, grozde su kupovali. Marija
Bagi iz Svetozara Mileti¢a se prisjeca kako je kao dijete konzumirala mast, tj. most
i rampas, a da je razlika bila u tome da se mast ostavljao kad tek pocne vino vriti pa
se stavilo konzervansa da se ne bi, pa bude kao slatko, dok je rampas bilo pi¢e od vina
koje je ve¢ pocelo da vri.

Rakija se pekla™ od duda, dudovacia, pravilo se od koma, od rog $to se samelje
grozde i kad se iscidi ono $to ostane to se metne pokiseli i to je komovica se zvalo™. Teza
Nimdevi¢ je jedina istaknula da se rakija pravila i od kuruza, tj. kukuruza. Pekla se
rakija od loze, $ljive, kajsije, orasa, a likerasta pica poput visnjevca se nisu pravila.
Medutim, najcesée se pravila dudovaca uz objasnjenje Ruze Marijanusi¢ iz Ljutova
da voca nisi imo ko sad, imo si jednu dvi visnje, u basti Sljive dvi, jabuku petrovacku
tako za sebe. Pavle Matari¢ iz Nenadi¢a zakljucuje da je bilo steta praviti rakiju od ja-
buke ili sljiva kad se to cuvalo za pekmez ili dunc.

Od ostalih napitaka spremali su se sok od zove (bazge op. a.) i ¢ajevi od titrice
(kamilice op. a.), zove i majéine dusice koji su se konzumirali protiv kaslja. Neobi¢an
napitak koji je jedino Verka Evetovi¢ iz Tavankuta istaknula da je spremala bio je ¢z
od drzaka visanja.

Posude i pribor za kuhanje

Nabava posuda’™, u prvom redu lonaca, labosaka, kacica za mast, kanica za mli-
jeko i sliénih kalajsanih posuda obavljala se na pijaci ili u gradu, » ducanu, u zeljeza-
ri”. U kontekstu svinjokolje i pripremanja zimnice spomenuta je katlanka i kotao.
Katlanka je naziv za postolje koje je drzalo kotao, a mogla je biti zidana ili, u novije
vrijeme, napravljena od metalnog bureta”.

Prema sje¢anju Dezidera Poljakovicz sa Pavlovea, tanjiri su bili i gvozdeni tamo
na (saladu, op. a.) a bili su i ovi porcelanski. Mi dica smo dobili svi tako tanjire tako
nije to bilo pleano, bilo je to kalajsano, al su bili od metala. Kasike su redovne bile tako

70 Sima Raié&, Nenadié.

71 Pavle Matarié¢, Nenadié.

72 Izraz kojeg svi kazivai koriste.
73 Dezider Poljakovi¢, Pavlovac.

74 Opisi posuda i pribora za jelo dokumentirani su ve¢im brojem fotografija u knjizi A. Cota (2003,

59-64).
7> Teza Nimcevi¢, Hrvatski Majur.

76 Prema kazivanju Marka Marijanusi¢a iz Ljutova.
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ko i sad. Za tanjure Teza Nimdevi¢ se prisjeca da su njezini djed i baka koristili naziv
pladanj. Marko Marijanusi¢ iz Ljutova jos istice da se koristila cidka (cjedilo) i mo-
Zar, §to je po njegovom opisu isto $to i avan. Mozar je svrstan u metalni pribor jedino
na osnovi toga $to je usporeden s avanom, tj. tuckom. Osim kalajsanog i zeljeznog
posuda, poput kastrone” (koja se vise ne koristi), u uporabi je bilo i zemljano posu-
de. U njima se najc¢e$ée nije pripremala hrana’, nego su se koristili za pohranjivanje
pekmeza, masti, kiselne i za vodu. Prema kazivanju Marka Marijanusica iz Ljutova,
kupovalo se na peci.

Zemljano posude se najées¢e spominje u kontekstu ,kako je nekada bilo® .
kako je bilo kad su najstariji kazivaci bili djeca ili prije njihova rodenja, a rijetki su
oni koji se zapravo i sje¢aju da su ga koristili. Kata Ivankovi¢ isti¢e da ona nikad nije
imala zemljano posude, ali se sje¢a da su kazli da je bolje u njima bilo spremati. U
ovu vrstu posuda spadaju cupice, duga i korso. Danas zemljano posude sluzi samo kao
ukras i uspomena na proslost ili zavicaj™.

U svakodnevnoj upotrebi bio je i pribor od drveta. Najvaznije su svakako nacve u
kojima se mijesio kruh, no postojale su i male nacve koje su sluzile u istu svrhu (SL. 11).

Postojala je i krusna lopata, te sinija ili daska® na kojoj se rezalo tijesto ili prip-
remali sitni kola¢i. Koristila se oklagija (valjak za tijesto), stupica®', drvena burad te
raznorazne kosare ili krusne kotarice od pruca. Za cijedenje rajéice koristila se poseb-

Slika 11. Male nacve u viasnistou Marka Marijanusica iz Ljutova,
snimila Bojana Poljakovi¢ 201 1.

77 Teza Niméevi¢ s Hrvatskog Majura, Marko Marijanusi¢ iz Ljutova, Kata Stipi¢ iz Tavankuta.

7 Jedino je Teza Nimcevi¢ iz Hrvatskog Majura istaknula kako se u zemljanom ¢upu pripremao kiseli
kupus.

7 Vlasnici ovih predmeta, koji danas zive u Hrvatskoj, ¢esto im ne znaju namjenu, no buduéi da su
se stjecajem razlicitih okolnosti odselili iz rodnog mjesta ovi predmeti im sluze kao uspomena na
zavicaj i bliznje (Cerneli¢ 2006, 81).

8 Nenadi¢.

81 Marko Marijanusi¢ iz Ljutova isti¢e da se koristila za usitnjavanje maka i sli¢no.
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na vrsta cjedila kojemu je sve drveno osim metalnog dijela na koji se propusta sok.
Uz to se koristio i valjak pomocu kojega se gnjecilo.

Jos su drveni predmeti koji imaju metalni dio sito i reseto. Osim $to je koristeno
za prosijavanje brasna, koristeno je i u druge svrhe kao $to je pecenje zrna kukuruza
u vrijeme korizme, te za odvajanje ljuske od zrna graha.

Zakljucak

Premda su pojedini kazivaci naglasavali da je njihova svakodnevna prehrana, go-
voredi o pripremi hrane u vlastitoj obitelji, bila jednostavna, prehranu backih Hrvata
Bunjevaca ne mozemo okarakterizirati kao jednoli¢nu iako je u mnogim aspektima
bila skromna. U pripremi hrane uocdava se kreativnost ljudi koji su uspjeli sve namir-
nice maksimalno iskoristiti. Ni danas se to ne razlikuje mnogo. Mnogi kazivaci su
zadrzali isti nadin pripremanja hrane, iako se nacin privredivanja uvelike promije-
nio. Mnogi i danas uzgajaju Zitarice i stoku, sami rade tjesteninu, ostavljaju zimnicu
i odrzavaju svinjokolju. Iako danas svi sjede za zajednic¢kim stolom, pravilo da se za
svaki dan kuhala odredena vrsta hrane sacuvalo se sve do danas. Zahvaljujudi tehno-
logiji i napretku manje se posla mora raditi ruéno, a namirnice koje su bile sezonske,
te uslijed loseg roda i nedostupne, danas se spremaju u zamrzivac.

lako su za pripremanje hrane bile zaduZene Zene, nije iznenadujuée da su i mus-
karci mnogo znali o toj temi. Neki su znali vise, neki manje, ve¢ina nije znala re-
cepte, ali bili su svjesni od malih nogu tradicije pripravljanja hrane. Nije takoder
iznenadujuée da je gotovo svaka re¢enica poéinjala s ,,moja mama®, jer djeca koja su
odrastala na salasu odrastala su u kuhinji. Uvijek su bili s majkom koja je bila upos-
lena s kuhanjem za brojnu obitelj.

Premda je u radu izneseno pregrst podataka o prehrani backih Hrvata Bunjeva-
ca to ne znadi da je ovim istrazivanjem tema prehrane u cijelosti obuhvaéena. Ona
pruza velike moguénosti za daljnja opsezna istrazivanja tako da bi se mogla otvoriti
neka nova stranica koja do sada nije bila dotaknuta. Rad je ograni¢en na prikaz sva-
kodnevne prehrane, no svakako bi trebalo obuhvatiti temu o blagdanskoj prehrani
tj. o jelima koja su se pripremala kako za godisnje tako i za Zivotne obicaje. Detaljni-
je bi se trebalo pozabaviti istrazivanjem posuda i pribora koji se koristio, te fotograf-
ski dokumentirati kako bi se sa¢uvalo makar sjec¢anje na njih.

Budud¢i da je rije¢ o prvom zasebnom istrazivanju prehrane backih Bunjevaca,
otvorile su se nove smjernice za daljnja istrazivanja. Uocene su terminoloske razli-
ke u nazivima jela Bunjevaca s podruéja Sombora i s podruéja Subotice kojima bi
se trebalo detaljnije posvetiti. Jedna od moguéih tema za istrazivanje je i hrana kao
marker identiteta koji svoju primjenu nalazi u prakticiranju ruralnog turizma, te
kroz gastronomsku ponudu kako restorana tako i raznih manifestacija. Takoder se
treba istraziti vaznost tradicijske prehrane u ponudi usluga obnovljenih salasa koji su
u funkciji ruralnog turizma (npr. ,,Majkin salas“ u okolici Subotice, ,Dida Hornja-
kov salas“ u okolici Sombora i drugi).
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Zaseban rad bi mogao biti i usporedba tradicijske prehrane kod backih, pri-
morskih i Bunjevaca u Madarskoj u kojem bi se mogle prikazati sli¢nosti i razlike,
te ustvrditi zajednicki elementi prehrane koji su bastinjeni u istom vremenskom raz-
doblju kako bi se lakse mogli uociti utjecaj drugih kultura. Valjalo bi takoder ispitati
i backe Bunjevce koji su se odselili iz svoga zavicaja i sada borave u Zagrebu i okolici
kako bi se stekao $iri uvid u sliku prehrane i na¢ina na koji se ona (i je li se uopée?)
odrzala u novoj okolini.

Prehrana pruza, dakle, neiscrpno vrelo za istrazivanje ne samo njezinih tradi-
cijskih obiljezja, na kojima je bilo teziste u ovome radu, ve¢ i njezine primjenjivosti
u suvremenim uvjetima prilagodeno potrebama danasnjeg drustva kako u zavicaju
tako i medu raseljenim bunjevackim obiteljima.

Literatura:

Babi¢, Nikola (ur.). 2005. Bunjevacki obiiaji; kroz literaturu i narodna sicanja kraj
19. i 20. vik: Sever Backe. Subotica: Bunjevacki informativni centar.

Basi¢, Pajica. 2002. Suboticki Bunjevci: moja spoznaja kroz zajednicko Zivljenje. Su-
botica: Bunjevacka matica.

Crnkovi¢, Mira i Kujundzi¢, Kata. 2000. Kuvanje i pecenje po nasem starinskom
nacinu. U: Stjepan Bereti¢ (ur.). Subotitka Danica. Subotica: Zupni ured sv. Te-
rezije. 230-234.

Cerneli¢, Milana. 1998. O Zivotu na sala$u. Iz bastine backih Hrvata Bunjevaca. Zag-
reb: Etnografski muzej. 26-34.

Cerneli¢, Milana. 2006. Bunjevacke studije. Zagreb: FF-press.

Cerneli¢, Milana. 2010. Velika familija Duli¢ na Durdinu. Godisnjak za znanstvena
istrazivanja, 2: 107-139.

Cerneli¢, Milana. 2011. Velika kuéa Ivana Opétinara na salasima Matari¢ kod Som-
bora — Usporedni osvrt na zadruge na salasima na Bezdanskom putu. Godisnjak
za znanstvena istrazivanja, 3: 187-204.

Cota, Antonija i Seremetié, Marija. 2003. Dukat ravnice. Sombor: HKUD ,,Vladi-
mir Nazor®.

Ivankovi¢, Kata. 2001. Zimski jelovnik kroz nedilju dana. U: Stjepan Bereti¢ (ur.).
Suboticka Danica. Subotica: Zupni ured sv. Terezije. 211-212.

Knezevi¢, Milivoje. (ur.) 1927. O Bunjevcima. Subotica: Gradska Stamparija.

Mennell, Stephen, Murcott, Anne i van Otterloo, Anneke H.. (ur.) 1998. Prehrana i
kultura : Sociologija hrane. Zagreb: Naklada Jesenski i Turk: Hrvatsko Sociolosko
drustvo.

Montanari, Massimo. 2011. Hrana kao kultura. Zagreb: Sandorf.

Sekuli¢, Ante. 1991. Bactki Hrvati. Zagreb: Jugoslavenska akademija znanosti i
umjetnosti.

Stanti¢, Alozije. 2001. Kruv nas svadganji. Subotica: Hrvatski kulturni centar ,,Bu-
njevacko kolo®.

GODISNJAK ZA ZNANSTVENA ISTRAZIVANJA, 2012.



Svakodnevna tradicijska prehrana backih Hrvata Bunjevaca

Randi¢, Mirjana i Rittig-Beljak, Nives. 2006. Svijer hrane u Hrvatskoj. Zagreb: Et-
nografski muzej.

Stilinovi¢, Luka. 1998. Pripovitka o dugi. [z bastine backih Hrvata Bunjevaca. Zag-
reb: Etnografski muzej. 66-67.

Summary

Traditional daily diet of Bunjevci Croats from Bachka

The author describes daily diet of Bunjevci Croats from Bachka from 1930s to the
present day. Depending on nature, Bunjevci from Bachka preserved themselves in
various ways, living on husbandry and cattle breeding. In a situation in which
almost all food was homegrown, the necessity to use every usable product, particu-
larly in diet, is understandable. In some families daily food was scarce; however,
they were grateful to God for it, trying to provide a wide variety of dishes in a very
simple manner. The work represents a synthesis of data on different aspects of tradi-
tional daily food of Bunjevci Croats from Bachka mainly based on the independent
field research. The work also points out the changes that occurred in dieting habits
of Bunjevci population and emphasizes everyday traditional dishes that remained
to the present day. In conclusion, framework guidelines are suggested for potential
future research.

Keywords: traditional diet, Bunjevci from Bachka
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