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Predgovor

Ova je knjiga nastala kao produzetak doktorske disertacije Od
kuharice do knjizevnosti: hrvatski kulinarski i gastronomski na-
rativi, obranjene u proljece 2014. godine. Zamislila sam je kao
izbor iz doista bogate recentne domace izdavacke produkcije
posvecene hrani, kuhanju i jedenju. Namjera mi je bila opisati
dominantne moduse pisanja o hrani, prije negoli predloziti
lektirni popis hrvatske kulinarske i gastronomske knjizevnosti.
Upravo zbog toga, stranice koje slijede pratit ¢e razvoj tekstova
posvecenih hrani, od kuharice kao temeljnog oblika do suvre-
menih i, ¢esto pomodnih, gastronomskih narativa koji napustaju
svoju priru¢nicku funkciju te postaju zasebna vrsta knjizevnosti
za dokolicu. Nakon uvodnog poglavlja posveéenog povijesti hu-
manistickih i druStvenih istraZivanja prehrane, slijedi poglavlje
o dvjema kanonskim hrvatskim kuharicama, da bi poglavlja koja
slijede pokusSala opisati nastanak i oblike onoga §to se nepreci-
zno naziva gastronomskom knjizevnos§c¢u. Pocetak gastronom-
ske knjiZevnosti moZemo promatrati kroz rastakanje upotrebne
vrijednosti kuharica, odnosno potiskivanje recepta prema mar-
gini teksta. Od nostalgi¢nih kuharica koje recepte uokviruju
drustvenopovijesnim kontekstom ili osobnim povijestima, preko
Barbierijevih gastronomskih eseja, Pavi¢evih i Sziitsovih gastro-
nomskih memoara do romana Zdenka Jel¢i¢a koji ispuStanjem
recepata napusta svaki privid prakti¢ne korisnosti gastronom-
skih tekstova. Ovdje prikazan razvoj novog knjiZzevnog fenome-
na pokazuje da u hrvatskoj knjiZevnoj produkciji doista postoji
prili¢no Zivahna sklonost fikcionaliziranju prehrambene kulture.
Sva poglavlja nakon pocetnog svojevrsna su zanrovska povijest
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kulinarskih i gastronomskih tekstova $to su znacajnije utjecali
na uspostavljanje standarda domace gastronomske knjizevno-
sti. Uvodno poglavlje o razvoju istraZivanja prehrane posluZilo
je kao skica za ¢lanak o povijesti prehrambenih studija (Belaj i
IvaniSevi¢ 2015), ranije verzije tekstova o rukopisnim kuharicama
i Barbierijevim Kanconijerima objavljene su kao zasebni ¢lanci
(IvaniSevi¢ 2008; 2011), a pocetni dio poglavlja o Miri Vuceti¢ bit
¢e objavljen u knjizi Agramerska kuharica.

Da je ova knjiga nastajala prije dvadesetak godina umjesto
uvoda stajala bi poduza znanstvena isprika za bavljenje temom
tako banalnom, univerzalnom i samorazumljivom kao §to je pre-
hrana. Stalno mjesto vecine tekstova napisanih prije 2000-ih dug
je 1ispricavajuci uvod u kojem je prvenstveno valjalo legitimirati
izbor teme, opravdati znanstveno skliznuce u sferu privatnog,
Zenskog i trivijalnog. U tim, Cesto opreznim uvodima naglaSavale
su se tako socijalna, povijesna ili simboli¢ka uloga hrane, sve one
ozbiljne razine koje su trebale opravdati neobic¢an interes istraZi-
vaca. Banalnost i fundamentalnost prehrane, njezina usidrenost
u svakodnevicu, njezina pripadnost privatnoj Zenskoj sferi (Sto je
dugo odbijalo i feministicke teoreticarke), postavili su je u mrtvi
kut humanisti¢kih i druStvenih istrazivanja sve do prije dvade-
setak godina. Prehranu se tek u novije vrijeme prestalo uzimati
zdravo za gotovo te je od rubnog interesa rijetkih humanistic¢-
kih i druStvenih istraZivaca, postala jedno od najpropulzivnijih
znanstvenih podrucdja, jednako izazovno istrazivac¢ima kao i za-
nimljivo §iroj javnosti. Svaki aspekt prehrane od proizvodnje do
pripreme i konzumacije, postao je tema koju vrijedi promisljati.
Hrana je prestala biti dosadna bioloSka nuZnost nedostojna po-
mnije analize te je postala ogledalo drustva i kulture koje zrcali
neistrazeno i uzbudljivo podrucje preklapanja niza znanstvenih
disciplina. Kako u drugom izdanju zbornika Food and Culture,
a Reader (prvo izdanje objavljeno je 1997. godine) isti¢u ured-
nice “polje znanosti o prehrani raslo [je] kao gljive poslije kiSe”
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(Counihan i Van Esterik 2008a: 1), a “literatura o ovoj temi je di-
vovska” (Bloom 2008: 348).!

Uvidi u problematiku prehrane danas dolaze iz raznorodnih
znanstvenih disciplina i polja, od filozofije, povijesti, sociologije,
etnologije, antropologije do medicinskih i ekonomskih istrazi-
vanja. Porast interesa za prehrambene teme s razlicitih istra-
zivackih perspektiva nuZno otvara pitanja o dosegu, sadrZaju i
metodama, ali i pitanja o prirodi prehrambenih studija,” njihovoj
intelektualnoj ali i druStvenoj poziciji.

Istrazivanja prehrambenih tema prije nastanka multidiscipli-
narnih (postdisciplinarnih) prehrambenih studija odvijala su se
unutar socioloskih, etnoloskih i antropoloskih, kao i povijesnih i
ekonomskih istrazivanja. No prehrana je bila tek sredstvo kojim
su se mogla obuhvatiti razli¢ita podrudja, a ne samostalan pred-
met istrazivanja. Stoga ¢u u narednom poglavlju pokusSati dati
pregled znacajnih pristupa istraZivanju prehrane koja su pret-
hodila nastanku istrazivacke platforme prehrambenih studija.
Nastojat ¢u skicirati razvoj istraZivanja u sociologiji, antropologiji
i etnologiji te povijestii ocrtati neke od najznacajnijih teorijskih i
epistemoloskih znac¢ajki danasnjeg Sirokog pojma prehrambenih
studija, kao i opisati glavne karakteristike i istraZivacke intere-
se socioloskih, etnolo§ko/antropoloskih i povijesnih doprinosa
danasnjem kanonu tekstova. lako bi se istrazivanja povjesnicara,
zbog metodoloskih i epistemoloskih postavki te postdisciplinar-
nosti kao jedne od glavnih znacajki istrazivanja prehrane danas,
mogla uzeti kao ogledan primjer razvoja podrucja, smatram da je

! Ako u popisu literature nije drugacije naznaceno, prijevod je autoricin.

2 Prema engl. food studies, kiSobranskom terminu koji obuhvaca teorijski i
metodoloski razli¢ite pristupe, ali i dvojbu radi li se o znanstvenom podrucju
ili pak drustvenom pokretu. Prema W. A. McIntoshu (McIntosh i Nestle 2010)
prehrambene studije u Sirem kontekstu mozemo razumijevati kao intelektualni
pokret koji se, u okviru drustvenih i humanistickih znanosti, priblizava kul-
turalnim studijima, prvenstveno u multidisciplinarnom i interdisciplinarnom
promisljanju odnosa hrane i ljudi u drustvenom i kulturnom smislu.
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potrebno dati Siri pregled te pokusati locirati vaznije istrazivacke
doprinose i drugih disciplina, prate¢i pritom razmisljanje Warena
Belasca: “Hrana je prva Zivotna potreba, nasa najveca industrija,
nas najveci izvoz i uzitak kojem se najceSc¢e prepuStamo. Hrana
predstavlja kreativnost i raznolikost” (Belasco 2002: 2).

Kao i svako drugo znanstveno podrucje i prehrambeni studiji
trebaju svoju povijest, poCetne istrazivacke impulse i klju¢ne
radove koji su utjecali na uspostavljanje Sireg polja istrazivanja
prehrane. Prije desetak godina kada sam zapocela ovo istra-
zivanje prehrambeni studiji i klju¢ni istraZivaci jo§ uvijek nisu
imali potrebu sagledati povijest novonastale discipline, tako da
pregledi istraZivanja prehrane gotovo da i nisu postojali. Upravo
zbog toga, kao predlozak za razumijevanje interdisciplinarnog
polja prehrambenih studija, posluzila su mi uvodna poglavlja
Stephena Mennella, Anne Murcott i Anneke H. Van Otterloo
objavljena u knjizi Prehrana i kultura (Mennell et al. 1998).
Pregled koji su autori ponudili ponukao me daljnjem i§¢itavanju
autora relevantnih za povijest istrazivanja prehrane. Mada je,
kao Sto sam rekla, pregled Mennell, Murcott i Van Otterloo bio
predloZak za strukturu ovoga poglavlja, on je nadopunjen i reva-
loriziran osobnim izborom najvaZznijih pristupa i definicija. Osim
toga, pregled koji slijedi ne treba shvatiti kona¢nim i neupitnim,
osobito Sto se danas pregledi istrazivanja javljaju i u discipli-
nama poput folkloristike (Long 2015) ili kulturne antropologije
(Counihan i Van Esterik 2013), no nadam se da c¢e ¢itatelju pomo-
¢i u rasvjetljavanju klju¢nih disciplinarnih doprinosa odredenih
drustvenih i humanisti¢kih znanosti.
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Znacenje i teorijske
orijentacije istrazivanja
prehrane

SocioloSka istrazivanja

Gotovo potpun izostanak prehrambenih tema u djelima klasic-
nih sociologa Mennell, Murcott i Van Otterloo (1998) objasnja-
vaju dvama osnovnim razlozima. Jedan je banalnost, odnosno
bioloSka nuZnost uzimanja hrane, njezina samorazumljivost i
univerzalnost, a drugi ¢injenica “da je hrana dugo pripadala sfe-
ri domacega, bila dio Zenskog posla” (Mennell et al. 1998: 7) te
kao takva nije spadala u javnu sferu politickog i gospodarskog
kao jedinih tema dostojnih ozbiljne znanosti. Ovo troje autora
istiCe da se u djelima klasika socioloske literature, poput Marxa,
Webera i Durkheima, hrana spominje tek kao usputni interes.
Tematiziranje prehrane u njih javlja se tek kao pokazatelj dru-
gih druStvenih fenomena, primjerice druStvenog statusa ili
proizvodnog procesa. Raspon tema u kojima se hrana posredno
spominje ide od druStvene nejednakosti, u PoloZaju radnicke
klase u Engleskoj Friedricha Engelsa iz 1845. godine, istrazivanja
restriktivnih zakona kojima se regulira koriStenje i raspodjela
hrane u Principima sociologije Herberta Spencera, do klasifika-
cije svetog i profanog u Elementarnim oblicima religijskog Zivota
Emilea Durkheima iz 1912. godine (Mennell et al.1998: 8). Medu
najznacajnijim, i danas najcitiranijim radovima svakako je knjiga
Thorsteina Veblena Teorija dokolicarske klase (2008 [1899]) koja
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prva uspostavlja izravnu vezu izmedu konzumacije hrane i pi¢a te
druStvenog nadmetanja. Povezujuci upravo slobodno vrijeme, uz
obrazovanje, sa specifi¢nim nac¢inima potrosnje, Veblenov pojam
ukusa anticipira istrazivanja hrane kao sredstva reprezentacije
drustvenih grupa i klasa, ¢ime izravno prethodi Bourdieovoj te-
oriji distinkcije. Podjednako prehranu shvac¢a i Georg Simmel u
svom tekstu Soziologie der Mahlzeit koja istice druStveni znacaj
hrane od pradavnih vremena, prepoznajudi i isti¢uci zajednicko
blagovanje i s njime povezane sustave propisa i zabrana (Mennell
et al. 1998: 9). Autori takoder isticu vaznost Simmelova prepo-
znavanja “estetske stilizacije” (Mennell et al. 1998: 8) obroka
te njezina ucinka na ponaSanja pojedinaca. Utjecaj Simmelove
estetizacije prehrane na stvaranje formalnih normi vezanih uz
ponasanja za stolom, autori smatraju svojevrsnom anticipacijom
razmiSljanja Norberta Eliasa izloZenih u njegovoj knjizi O procesu
civilizacije (1996 [1939]). lako se Elias ne bavi samom hranom,
u smislu sadrzaja prehrambenih praksi i izbora ili normi, nego
analizira rasprave i priru¢nike o dobrom vladanju te opisuje ra-
zvoj ponasanja visih slojeva u Europi od srednjeg vijeka, njegova
rasprava o ponasanju za stolom iznimno je znacajna zbog nagla-
Savanja reprezentacijske uloge hrane.®

Pedesete godina dvadesetog stolje¢a ne donose veci interes
sociologa za prehranu, ali se povremeno prepoznaje njezina
simbolicka funkcija. Primjerice, David Reisman u Usamljenoj
gomili (1965 [1950]) opisuje uloge hrane u drustvenom nadme-
tanju, toCnije njezinu povezanost s druStvenim statusom (1965:
200-203). Takvo shvacanje prehrane bit ¢e, smatraju Mennell
i dr.,, kljuéno za francuskog sociologa i antropologa Pierra
Bourdieua. U svojoj knjizi Distinkcija (2011 [1979]) Bourdieu se ne
bavi samo prehranom ve¢ obraca paznju i na odje¢u, namjestaj,

3I8¢itavajuci priru¢nike o dobrom vladanju, Elias cijelo poglavlje naslovljuje
“O ponasanju kod jela” gdje osobitu paznju posvecuje blagovanju mesa te ra-
zvoju jedaceg pribora (Elias 1996: 104-119; 146; 154-157; 166-176).
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vizualne umjetnosti, kinematografiju, odnosno sve oblike pona-
Sanja koji, barem nacelno, pripadaju sferi osobnog ukusa (2011:
18). Bourdieu u srediSte svoje socijalne teorije stavlja pojam
distinkcije, naslanjajuci se pritom na Veblena, medutim koristi
ga u okviru teorije reprodukcije druStvenih klasa. Njegov kon-
cept ukusa usko je povezan s klasom, odnosno pitanjem odnosa
kulturnog i ekonomskog kapitala, Sto mu omogucuje razlikova-
nje razli¢itih sustava prehrambenih preferenci. Ukus se tako na-
mece kao “kultura klase pretvorena u prirodu, odnosno utjelov-
ljena - Sto pomaZe oblikovati tijelo klase. To je utjelovljen princip
klasifikacije koji upravlja svim oblicima utjelovljenja, odabirom i
preinakom svega Sto tijelo unosi i probavlja te asimilira, fizioloski
i psiholoski” (Bourdieu 2005: 74-75).

Za istrazivaCko osamostaljivanje prehrane, danas prisutne u
gotovo svim znanstvenim poljima, presudni su bili doprinosi kul-
turne antropologije i etnologije. Mennell, Murcott i Van Otterloo
osobito isti¢u radove Audrey Richards i njezin napor da obuhvati
cijeli prehrambeni lanac: proizvodnju, pripremu i konzumaciju
te pozicionira hranu u psiholoski kontekst, povezujuéi je sa Zi-
votnim ciklusom, strukturom te dinamikom druStvenih grupa*
(Mennell et al. 1998: 13). Prebacuju¢i fokus istraZivanja s pitanja
proizvodnje na oblike potros$nje, njezin funkcionalisticki pristup
prije svega osvjetljava “kako su nacini postupanja s hranom izra-
zavali ili simbolizirali model drus§tvenih odnosa” (Mennell et al.
1998: 13). Tako se pokazuje da je pripremanje i uzimanje hrane
u izravnoj vezi s ocuvanjem drustvenih struktura, §to se osobito
istiCe u rodnoj podjeli poslova vezanih uz pripremu hrane. Takav
pristup danas je uglavnom predmet kritike zbog svoje imanentne
teleologije, cirkularnosti i atemporalnosti (Mennell et al. 1998: 14),
no ne moze mu se osporiti ukazivanje na vazan dio problematike
kojom se prehrambeni studiji i danas bave.

4 Audrey Richards svoj funkcionalisti¢ki pristup ponajprije primijenjuje u
istrazivanjima juznoafrickih plemena (1932; 1937; 1939).
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Strukturalisticki pristup

Nezaobilazan doprinos prehrambenim studijima dali su struk-
turalisticki radovi Claudea Lévi Straussa, Mary Douglas, Rolanda
Barthesa te jednim dijelom radovi Pierrea Bourdieua i Claudea
Fishlera. Kulturoloski obrat koji je nastupio u istraZivanju pre-
hrane bio je znacajan ne samo za socioloska istraZivanja, nego
i za povijesne analize koje se pocinju okretati kulturnoj teori-
ji. Doprinos ovog teorijskog pristupa svakako je bilo shvacanje
druStvene konstruiranosti ukusa, kao i izostanak “bioloSkog re-
dukcionizma i implicitnog etnocentrizma” (Mennell et al. 1998:
14). Radovi strukturalista, za razliku od utilitarizma funkciona-
lista, isticali su estetske aspekte jela i preusmjerili istraZivanja
s pitanja hrane na pitanja kuhinje (franc. cuisine) (Fischler 1990;
Mennell et al. 1998: 15). Iako su se interpretativhe moguénosti
strukturalistickog pristupa pokazale ograni¢enima te im se za-
mjerala stati¢nost, odnosno eksplikativna nemoguénost sagle-
davanja razvoja i promjene ukusa kroz vrijeme (Mennell 1985: 7),
utjecaj radova Lévi Straussa i Mary Douglas, kao i semioticara
Rolanda Barthesa danas je neosporan. Znameniti i kritizirani
Lévi Straussov kulinarski trokut (2008 [1965]), koji na svojim
krajnjim toCkama spaja sirovo, kuhano i pokvareno, uspostav-
ljajuci pritom opoziciju prirode i kulture u ljudskom djelovanju,
pokusaj je “najlakSeg moguceg puta’ ka univerzalnim modelima
ljudskog uma” (Mennell et al. 1998: 16). Kuhinja za Lévi Straussa
predstavlja osobit jezik u koji su upisane drustvene strukture, pa
je prema tome proucavanje kulinarskih obrazaca sredstvo kojim
istraziva¢ dolazi do skrivenih suprotnosti svojstvenih svim kul-
turama. Usporedujuci francusku i englesku kuhinju kroz prizmu
strukturalne lingvistike, Lévi Strauss uvodi pojam gustema koji
predstavlja konstitutivnu jedinicu znacenja. “Imam dojam da se,
poput jezika, kuhinja nekog druStva mozZe rasclaniti na sastavne
dijelove, koje u ovom slucaju moZemo nazvati ‘gustemi, a koji se

14
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mogu organizirati u odredene strukture suprotnosti i suodnosa”
(Lévi Strauss 1989: 96). Nakon gustema Lévi Strauss se okrece
analizi osnovnih kuharskih postupaka upisujuci u svoj shemati-
zirani kulinarski trokut dimljenje, kuhanje i pecenje kao osnovne
postupke pripremanja hrana, ali i prirodni utjecaj vode i zraka
na namirnice. No za vec¢inu klju¢nih autora osamdesetih godi-
na dvadesetog stolje¢a, poput Jacka Goodya (1982), Stephena
Mennella (1985) ili Anne Murcott (1988) ovakav pojednostavljen
prikaz kulinarskog sustava uvelike je smatran tek intelektualnom
vjezbom, ponavljanjem stereotipa (u analizi francuske i engleske
kuhinje) sofisticiranim jezikom te zapostavljanjem temeljne opo-
zicije izmedu fizioloSke i estetske funkcije hrane (Mennell et al.
1998: 16). Za razliku od osporavanog Lévi Straussa, radovi Mary
Douglas znatnije su utjecali na sociologiju prehrane. Odustavsi
od univerzalnosti koja bi vrijedila za sve prehrambene sustave
i bila kodirana u jeziku prehrane, Douglas naglasak istrazivanja
postavlja na utjecaj kulture u oblikovanju individualnih prefe-
rencija. Nezaobilazan tekst Mary Douglas Deciphering a Meal
(2008), prvi puta objavljen 1972. godine, donosi analizu strukture
obroka, odnosno sljedova jela koji ¢ine obrok, te prehranu shva-
¢a kao analiti¢ki alat dekodiranja drustvenih dogadaja (kao §to
su, recimo, nedjeljni ili boZi¢ni rucak). Struktura obroka jednako
sluzi uspostavljanju unutrasnje strukture kao i barijere prema
vanjskom svijetu, a hijerarhija obroka, u tjednom ili godiSnjem
ciklusu ponavlja se nadgradnjom na osnovne elemente, u slucaju
engleske kuhinje meso i dva povréa). “Kategorije hrane dekodi-
raju drustvene dogadaje; [...] one odrazavaju hijerarhiju, uklju-
¢enost ili iskljucenost, ogranic¢enja i transakcije koje prekoracuju
ograni¢enja” (Mennell et al. 1998: 17).

Znacajnom utjecaju strukturalista na istraZzivanja prehrane
znatno je pridonio Roland Barthes, prije svega svojim esejem

Toward a Psychosociology of Contemporary Food Consumption
(2008 [1961]), ali i nekim kratkim tekstovima o hrani i picu
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sakupljenim u knjizi Mitologije (2009 [1957]). Posve u duhu struk-
turalisticke teorije, Barthesov interes za prehranu vodi se po-
tragom za, kako navode Mennell i dr., kodovima ili gramatikom
koja bi izrazavala preferencije i vrednovanja pojedinih elemenata
francuske prehrambene stvarnosti (1998: 17). Prehrana tako po-
staje komunikacijski sustav ¢iju sintaksu ¢ine jelovnici, a stil oso-
biti prehrambeni modeli. Sustav prehrane za Barthesa odrazava
“snove, ukuse, izbore i vrijednosti [...] ne vidimo vlastitu hranu
ili, jos gore, pretpostavljamo da je ona nebitna [...] prehrana po-
drazumijeva i trivijalnost i krivnju” (Barthes 2008: 28). Neki od
znakova koje je Barthes analizirao bili su vino i mlijeko, biftek
i krumpiri¢i, ukrasna kuhinja sjajnih Zenskih casopisa, kava...
Barthesov interes privlacila je prvenstveno semiotika reklamira-
nja hrane te recepti iz kuharica i Zenskih ¢asopisa. U svojoj ana-
lizi okusa gorkog i slatkog, pripisujuci potonjem prvenstvo medu
okusima u americkoj kulturi, postavlja osnovnu distinkciju izme-
du dviju kulinarskih tradicija, francuske i americke. Analiziraju¢i
francuski kulinarski diskurs u oglasima koji isti¢u seksualnost
i nostalgicni osjecaj proslosti, Barthes proSlost ne uzima kao
objektivan zapis nego kao platformu za ispitivanje potencijalnih
znacenja. Spomenimo, primjerice, tekst o kavi koji prati mijenja-
nje njezina znacenja od stimulansa koji pomaze radu do pica koje
oznacava stanku, predah u danu kada se vrijeme na ¢as uspora-
va (Barthes 2008: 34). Interpretativni okvir Barthesovih kratkih
eseja je nacionalna kuhinja, $to mu omogucuje razotkrivanje
komemorativne funkcije hrane prema kojoj je ispijanje ¢ase vina
ili jedenje odreska s prZzenim krumpiri¢ima ¢in izraZzavanja pri-
padnosti nacionalnoj povijesti i kulturi (Barthes 2008: 32). Uz ve¢
spomenuto, vrijedi ovdje spomenuti i tekst o ‘ornamentalnom
kuhanju, odnosno analizu vizualnog sadrZaja kulinarske rubrike
u Casopisu Elle u kojem Barthes britko otkriva druStvenu funk-
ciju prehrane i kulinarsku pomodnost, a koji je vjerojatno prvi u
kojem se hrana izravno povezuje s pornografijom, anticipirajuci
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nastanak danasnjeg pojma gastro porna, koji isti¢e simulakrum-
ske odlike medijskog kulinarstva i koji balansirajuc¢i izmedu utili-
tarnosti i zabave izabire ovo potonje (v. Cockburn 1977; Rousseau
2012).

Medu danas najcitiranijim sociolozima u prehrambenim
studijima svakako je Pierre Bourdieu i njegova, ve¢ spomenu-
ta, knjiga Distinkcija: druStvena kritika sudenja (2011 [1979]) u
kojoj ne istrazuje samo hranu, nego i ostale aspekte osobnog
ukusa. Bourdieu razlikuje dva osnovna ukusa - luksuzan i nu-
zan - koje povezuje sa slozeno$c¢u druStvenih klasa. Tako c¢e
pojedinci iz niZe klase biti odredeni svojim vulgarnim ukusom,
a oni s “viSkom” kulturnog kapitala rafiniranim, luksuznim i slo-
bodnim ukusom. Bourdieu istraZuje borbu za “kulturnu otmje-
nost” kojom objasnjava genetiku drustvenog ukusa, odnosno
bitke za simbole druStvene distinkcije izmedu druStvenih grupa
(Mennell et al. 1998: 18). U svome tekstu Taste of luxury, taste
of necessity Bourdieu promatra ukuse ukorijenjene u drusStvene
odnose, razumijevajuc¢i ukus kao “tipi¢no burzujski, budu¢i da
pretpostavlja apsolutnu slobodu izbora” (2005: 73). Hrana i ukus
za Bourdieua su kljucan faktor u razumijevanju ponasanja i dina-
mike razlic¢itih druStvenih grupa. Ukusu slobode, odnosno ukusu
luksuza suprotstavljen je ukus potrebe, a u pozadini se ne nalaze
samo klasne preferencije vec i ideja Sto je svaka klasa posjeduje
o tijelu i utjecaju hrane. Bourdieu zakljucuje “ukus je amor fati,
izbor sudbine, ali prisilan izbor, proiziSao iz Zivotnih uvjeta koji
odbacuju svaku alternativu kao Cisto sanjarenje, ne ostavljajuci
mjesta za niSta, osim ukusa potrebe” (Bourdieu 2005: 74).

Poput Stephena Mennella, francuski sociolog Claude Fischler
(1990) Bourdieuu zamjera nedinamicnost, odnosno stav da je
klasna pokretljivost gotovo nemoguca. Jednako kao i i Jack
Goody (1982), Fischler odbacuje bioloski faktor iz obja$njenja
drustvenih obrazaca te uvodi pojmove povijesnog i modernog jel-
ca (franc. mangeur éternel i mangeur moderne) kojima dolazi do
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paradoksa svezdera, osobitosti ljudske vrste koja se prehranjuje
razli¢itim vrstama hrane, ali mu ta sposobnost osim iznimne pri-
lagodljivosti sa sobom donosi i tjeskobu - jer je svaka nepoznata
hrana potencijalna opasnost. Upravo u tom procjepu izmedu
neofilije i neofobije Fischler vidi pocetni impuls razvitka mnogih
kulinarskih sustava (Mennell et al.1998: 20).

Developmentalizam

Odgovor na strukturalisticka istraZivanja prehrane, kao kritiku
onoga $to su autori poput Goodya, Mennella ili Murcott sma-
trali viezbom iz metafizickog teoretiziranja, ali i strukturalistic-
ku nemogu¢nost da objasni dinami¢nu prirodu sustava ljudske
prehrane, stigao je s autorima koje Anne Murcott (1988) prva
naziva developmentalistima. Knjige Jacka Goodya Cooking,
Cuisine and Class (1982), Stephena Mennella All Manners of Food
(1985) i Sidneya Mintza Sweetness and Power iz 1985. godine,
koje Murcott jednoznac¢no odreduje kao developmentalisticke,
Mennell i dr. smatraju odgovorom materijalista na strukturali-
zam, odnosno isti¢u njihovo zajednicko kritiziranje strukturali-
stickih radova posveéenih prehrani (Mennell et al. 1998: 21). Iako
donose kritiku Lévi Straussova shvac¢anja prehrane, smatraju da
je njegovo povezivanje kuhanja i kulture bilo klju¢no za smjer
daljnjih istrazivanja (Mennell et al. 1998: 21). Kuhanje je, slaZu se
autori pregleda, bilo klju¢an faktor u razvoju ljudskih intelektu-
alnih sposobnosti i dru$tvenog uredenja, a uloga hrane svakako
nadilazi puko odrzavanje zivota. Prehrana, dakle, istovremeno
predstavlja i izvor bogatstva i sredstvo ukljucivanja i iskljuciva-
nja, normativni faktor u drustvenom uredenju. Medu radovima
developmentalista Mennell, Murcott i Van Otterloo isti¢u knjigu
Marvina Harrisa Good to Eat: Riddles of Food and Culture iz 1986.
godine u kojoj je se autor kriticki odnosi spram antropoloskih
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radova koji naglaSavaju posve arbitraran karakter veze izmedu
pojedinih namirnica i njihova znacenja. Harris istrazuje obrasce
prehrambenih preferencija i zabrana na primjerima svetih krava
u Indiji, Zidovske i muslimanske zabrane konzumiranja svinjeti-
ne, odbacivanje mlijeka iz prehrane u Kini ili dilemu o jestivosti
kuénih ljubimaca (Mennell et al. 1998: 22-23), temi kojoj ¢e ka-
snije Nick Fiddes posvetiti velik dio svoje knjige Meso: prirod-
ni simbol (2002). Harrisova knjiga pokuSava razotkriti korijene
odredenih prehrambenih izbora karakteristicnih za pojedina
drustva i kulture, koje, smatraju Mennell i dr. (1998: 23), trebaju
biti analizirani uzimaju¢i u obzir ekoloski kontekst te u njega
uklopljene drustvene i klimatskogeografske okolnosti.

Drugi su autori manje interesa posvetili klasicnom antropo-
loSkom pitanju preferenci i zabrana, okrenuvsi se istraZivanjima
povijesti pojedinih namirnica ili razvitku kuhinje (franc. cuisine)
kao simbolickog i kulturnog kapitala pojedinog drustva. Radovi
trojice autora, Mennella, Mintza i Goodya, danas se smatraju
kanonskim tekstovima prehrambenih studija koji se bez iznimke
pojavljuju u svim pregledima istrazivanja prehrane. Knjiga Jacka
Goodya Cooking, Cuisine and Class (1982) bavi se pitanjem zasto
se u odredenim druStvima razvijaju dvije opre¢ne kuhinje - vi-
soka kuhinja (franc. haute cuisine) i jednostavna, pucka kuhinja.
Veza izmedu druStvene i politicke sloZenosti i elaboriranosti
kulinarskog sustava za Goodya nije jednoznacna, dakle razvitak
razli¢itih kulinarskih sustava nije u izravnoj vezi sa sloZeno$¢u
drustvenopolitickog uredenja odredenog drustva (Mennell et al.
1998: 27). Diferencijaciju kuhinje Goody promatra kroz kompa-
rativno istrazivanje kuhinja drevnog Egipta, Indije i Kine, kao i
europskih kuhinja u razdoblju pocetaka prehrambene industrije.
Proucavajuci sustave stratifikacije Goody takoder prvi istrazu-
je utjecaj pismenosti i njezine uloge u utvrdivanju granica iz-
medu viSih i nizih druStvenih slojeva (Mennell et al. 1998: 28).
Autori pregleda osobito isti¢u vaznost Goodyeva prepoznavanja
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dvojake uloge pismenosti u kulinarskoj kulturi, s jedne strane
pristup pisanim tekstovima je ograniCen pa je njezina priroda
restriktivna, dok s druge kulinarski prirucnici i kuharice omogu-
¢uju uvid u modele ponasanja i prakse svojstvene viSim klasama
te su priruénik onima koji aspiriraju prema viSem dru§tvenom
statusu (Mennell et al. 1998: 28). Pitanje izostanka visoke ku-
hinje u pojedinim kulturama Goody objasnjava organizacijom
privatnog prostora doma te rodnom podjelom poslova. Podjela
poslova vezanih uz pripremu hrane indikativna je, naime visoka
se kuhinja razvija u drustvima gdje te poslove obavljaju profe-
sionalni kuhari i sluge (Mennell et al. 1998: 29). Razliku izmedu
dvorske i domace kuhinje, pri ¢emu se prvoj dodjeljuju epiteti
visoke i elaborirane, isti¢e i Stephen Mennell u svojoj knjizi All
Manners of Food (1985). Razvoj kulinarske kulture u Francuskoj
i Velikoj Britaniji od srednjeg vijeka u Mennellovoj se studiji
promatra upravo kroz opreku visoke i niske (profesionalne i pri-
vatne) kuhinje, kulinarskih tekstova i suodnosa dvaju kulinarskih
sustava §to iako bliski, svoju prepoznatljivost stvaraju u odnosu
prema drugome. Mennell u analizi britanske i francuske kuhinje
koristi teorijski okvir Norberta Eliasa, osobito njegova socioge-
netska istrazivanja ispisana u djelima O procesu civilizacije (1996
[1939]) i The Court Society (1983 [1969]). Iskazivanje emocija,
Zavaju drusStvene, politicke i ekonomske strukture i promjene.
Jednostavnije receno, promjene u drustvenoj strukturi oblikuju
promjene u strukturi prehrane, vrednovanju pojedine vrste hra-
ne te uvjetuju nastanak specificnih kuhinja. U stvaranju nacio-
nalnih drZava, nastaju i prepoznatljive nacionalne kuhinje poput
talijanske ili francuske. Dok je Eliasa zanimala samokontrola,
izraZena promjena u manirama,® Mennellov je interes mnogo §iri

° Jedan od primjera razvoja manira koje je Elias iS¢itavao bilo je brisanje
nosa. Srednjovjekovna su drustva pravila o ¢iS¢enju nosa vezala iskljucivo za
ponasanje za stolom, kada je nos valjalo brisati lijevom rukom, dok se desnom
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jer komparativno promatra dvije, zapravo bliske, kulinarske kul-
ture u cijelosti. Prema Mennellu, inovacije u uzgoju i dostupnosti
hrane rezultirale su odbacivanjem srednjovjekovne prenatrpane
trpeze za kojom je gargantuovski apetit bio jedan od izraza po-
loZaja i mo¢i. Neko¢ veliko i moéno tijelo zamijenjeno je idealom
vitkosti, koji osobito pogada Zene.® Ideal viSe nije potkoZenost
nego produhovljena vitkost.” Dvije suprotstavljene kuhinje, ba-
rem u opc¢eprihvac¢enom kliSeju o visokoj francuskoj i nejestivoj
engleskoj kuhinji,> Mennell pomiruje u paralelnom razvoju dvi-
ju prehrambenih kultura, promjeni moda, stilova i kulinarskog
diskursa.

Pristup Sidneya Mintza, u njegovoj znamenitoj knjizi
Sweetness and Power iz 1985. godine nesto je drugaciji. Mintzovo
je polaziSte kritika strukturalizma u kojoj govori da se znacenje
ne moze samo deSifrirati, nego ga treba razumijevati kao poslje-
dicu aktivnosti jer “ne zapitati se kako je znacCenje usadeno u

uzimala hrana. U renesansi pitanje rupci¢a postaje stvar prestiza; dva stolje-
¢a kasnije, iako koriStenje rupci¢a postaje opc¢eprihva¢eno, navada koriStenja
prstiju ili rukava za brisanje nosa nije jo$ sasvim nestala pa gledana odozgo
postaje primjer vulgarnosti (Elias 1996: 197). Razvoj ponasanja za stolom, osobi-
to koriStenja pribora za jelo, pokazuje razvoj samoprisile kojim vlada druStve-
noprihvaceni “standard mu¢nine” (Elias 1996: 175) Sto izvanjskom (druStvenom)
prisilom, odnosno upravljanjem individualnog straha od drustvene degradacije
i “gesta premoci drugih” (Elias 1996: 506) oblikuje ponasanja pojedinaca pobu-
divanjem unutarnjeg osje¢aja srama i neugode.

6 Puna$no Zensko tijelo smatralo se idealom ljepote jo§ ne tako davno.
PiSu¢i o debljini i mrSavosti, Brillat-Savarin zakljucuje “[m]rSavost nije velika
neprilika za muskarce; od nje im se ne smanjuje snaga, i mnogo su okretniji [...]
Ali strasna je to nesreca za Zene, jer za njih je ljepota viSe nego zivot, a ljepota
se sastoji narocito u oblini oblika i ljupkoj savijenosti crta. [...] Za Zene koje su
se rodile mrSave i koje imaju dobar Zeludac, ne uvidam zaSto bi ih bilo teze
udebljati nego kokosi” (Brillat-Savarin 1998: 166).

"Tema vitkosti danas je doista aktualnija od problema gladi, osobito u ame-
rickoj znanstvenoj produkciji. ViSe o istrazivanjima problema vitkosti i s njim
vezanih poremecaja u prehrani u Mennell et al. 1998.

8 Protiv poznatog stereotipa o nejestivoj engleskoj kuhinji ustao je i George
Orwell u svom eseju In Defence of English Cooking (1945).
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ponasanje [...] znac¢i ponovno ignorirati povijest” (Mintz prema
Mennell et al. 1998: 25). Povijest europskih plantaZa Secerne
trske u Zapadnoj Indiji Sesnaestog stoljeca svjedoci o drustve-
nim i ekonomskim sustavima u kojima se odvijala. U samo dva
stolje¢a “Secer je siSao s pijedestala luksuznog i rijetkog artikla
i postao prva masovno proizvedena egzoticna potrepstina pro-
leterske klase (Mintz 2008: 93). Od kraja 1700. do 1809. godine
potrosSnja Secera u Velikoj Britaniji povecala se 25 puta, te joS 5
puta u devetnaestom stolje¢u” (Mennell et al. 1998: 25). Podaci o
potros$nji Secera u cistercitskom samostanu u Leeuwenhorstu u
Nizozemskoj govore da je poCetkom petnaestog stolje¢a utrosak
Secera bio 4,5 kg godiSnje, da bi polovinom iduceg stolje¢a pro-
sjena potro$nja iznosila ¢ak 54 kg. Potro$nja Se¢era nastavila je
samo rasti da bi danas prosjecna koli¢ina po glavi stanovnika u
Nizozemskoj iznosila 38 kg (Van Winter 2006: 306). Proizvodnju
i uspjeh Sec¢era nemoguce je promatrati izvan politickih, eko-
nomskih i prehrambenih potreba, koji potom oblikuju znacenje.
Za razliku od Mennella i Goodya, Mintz (2008) uspjeh Secera
objasnjava kalorijskim potrebama, a ne drus§tvenim imitiranjem
viSih klasa.

EtnoloSka istraZivanja prehrane

Prema Mennellu, Murcott i Van Otterloo etnologija je egzo-
ticna i donekle nepoznata znanost koja je “osobito razvijena u
Njemackoj, Isto¢noj Europi i Skandinaviji” (1998: 35). Sumnjicavi
prema etnoloskim istraZivanjima prehrane koja su “vrlo razlic¢ite
socioloSke relevantnosti, podrucja i standarda” (Mennell et al.
1998: 35), doprinosom etnologije smatraju opisivanje tradicio-
nalnih elemenata narodne kulture: praksi, obicaja i materijalnih
predmeta. Etnolo$ka istrazivanja hrane autori pregleda smjestaju
izmedu povijesti, posebice povijesti mentaliteta i antropologije.
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Drugi su autori etnoloSkim istraZivanjima pristupili drugacije.
Primjerice, Peter Scholliers (2007) istiCe da je Steta §to povjesni-
Cari nisu obracali viSe paZnje na etnoloska istraZivanja. Smatra
da je uloga etnologije velika zbog njezine metodologije koja
omogucuje pogled iznutra te etnolozima pripisuje mastovitost
u izboru izvora.

Do sedamdesetih i osamdesetih godina dvadesetoga stolje-
¢a hrana je postala popularno podrucje istraZivanja, a u svrhu
boljeg protoka ideja i informacija utemeljene su mnoge medu-
narodne organizacije kao Sto su The International Comitee for
the Anthropology of Food and Food Habits (1968), Ethnological
Food Research Group (1970), International Commission on
the Anthopology of Food (1977), International Commision
for Ethnological Food Research - ICEFR (1970), International
Commission for Research into European Food History - ICREFH
(1989). Zbornici kongresa tih udruZenja pruzaju pregled glavnih
preokupacija onodobnih etnoloskih i antropolos$kih istrazivanja.’®
Medu temama, obradivanima uglavnom kvantitativnom meto-
dologijom, pojavljuje se interes kojemu je doseg izvan uobica-
jenih socioekonomskih istraZivanja, a tice se komunikacijske,
reprezentacijske i hedonisticke funkcije hrane. Prema Hansu
Teutebergu (1986), kvaliteta i zanimljivost etnoloSkih istrazivanja
i pristupa socioloskih povijesnih radova rezultirali su znac¢ajnim
rezultatima, osobito vaZnim za razvoj povijesti prehrane.

Prate¢i pregled etnoloskih istraZivanja prehrane prema
Mennellu, Murcott i Van Otterloo, potrebno je spomenuti knjigu
Gunthera Wiegelmana Alltags und Festspeisen: Wandel und ge-
genwdrtige Stellung iz 1967. godine koja je, iako prva medu etno-
loSkim studijama hrane, znacajna i danas. Wiegelmann pokuSava
pratiti promjene u obrascima njemacke prehrane tijekom osa-
mnaestog i devetnaestog stoljeca. U srediStu njegova interesa

9 Analizu sadrzaja zbornika skupova ICREFH-a vidi u Scholliers 2007.
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nalaze se inovacije koje su generirale ve¢e promjene prehrambe-
nih modela, poput udomacivanja krumpira u Europi. Jo$ u prvoj
polovini osamnaestog stolje¢a krumpir se smatrao sirotinjskom
hranom, da bi se do kraja devetnaestog stolje¢a udobno smjestio
na gradanske trpeze postavsi jedan od glavnih izvora Skroba. Put
kave koja je napredovala odozgo takoder je trajao stotinjak godi-
na. Do pocetka dvadesetog stoljeca prestala se smatrati luksu-
znom robom i postala jedan od temelja radnicke prehrane, uz ve¢
spomenuti krumpir, kruh i margarin (Mennell et al. 1998: 36-37).1°
Otprilike u isto vrijeme kada i Secer, kava se prestala smatrati
egzoti¢nom robom. Put namirnice od jedne do druge druStvene
grupe ukazuje na goleme drustvene, politicke i kulturne promje-
ne s kraja devetnaestog i pocCetka dvadesetog stoljeca.

Sedamdesetih godina dvadesetog stoljeca uslijedili su joS
mnogi zanimljivi etnoloski radovi. Mennell, Murcott i Van
Otterloo isti¢u knjigu Gastronomy: The Anthropology of Food and
Habits (1976) koju je uredila Margaret L. Arnott. Zbornik je to koji
se bavi temama u rasponu od povijesnog razvoja poljoprivrede u
prahistoriji, porijekla uzgoja kukuruza ili pravljenja vina, opreme
kuhinja u Maineu u osamnaestom stolje¢u do narodnih vjero-
vanja vezanih uz, primjerice, kruh. Raznovrsnost znanstvenih
pristupa i tema autori pregleda ilustriraju zbornicima, poput
onoga urednika Alexandera Fentona i Trevora M. Owena Food
in Perspective: Proceedings of the Third International Conference
on Ethnological Food Research (1981), no isti¢u da im je svima
inherentan izostanak ¢vrstog teorijskog ili metodoloskog okvira
(Mennell et al. 1998: 37-38).

Osamdesetih godina dvadesetog stoljeca interes za pre-
hranu samo se Sirio, a rezultati su bila istraZivanja najSirih
slojeva stanovniStva (v. Mennell et al. 1998: 38). Autori isti¢u

10 Opisane promjene podudaraju se s rezultatima istrazivanja u Engleskoj i
Nizozemskoj (Burnett 1989; Van Otterloo 1990).
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studije o rasprostranjenosti konzumacije bijelog i crnog kruha u
Nizozemskoj od srednjeg vijeka Johannesa Voskuil iz 1983. godi-
ne, regionalnim varijantama konzerviranja hrane u Nizozemskoj
u prvoj polovini dvadesetog stoljeca Jozien Jobse-van Putten iz
1989. te opcenitih radova koji su se bavili periodizacijom odno-
sno markiranjem osnovnih prijelomnih tocaka u povijesti pre-
hrane (Kisban 1986; Teuteberg 1986).

Zbornici kongresa ICEFR-a (International Commision for
Ethnological Food Research) odrzani 1990-ih i 2000-ih govore
o pomicanju interesa s hrane prema prehrambenim sustavima,
pitanju ukusa, utjecaju migracija i turizma u stvaranju etnickih
kuhinja, kao i pitanju promjena prehrambenih obrazaca.

Etnoloska istraZivanja u Hrvatskoj odvijala su se, kako piSe
Melanija Belaj, “unutar razli¢itih pristupa i analitickih dosega:
od skupljanja podataka o tradicijskoj seoskoj prehrani (Zbornici
za narodni zivot i obicaje), kulturnopovijesnih potraga za po-
rijeklom pojedinih elemenata (Andri¢ 2003; Svirac 1998; 1999),
istraZzivanja regionalnih posebnosti (Randi¢ 1996; Lazarevi¢ 1984;
Somek-Machala 1996; Muraj 1997) do suvremenih antropoloskih
pristupa koji kulturu prehrane sagledavaju unutar cjelovitosti
drustvenog konteksta (Rittig-Beljak 1993)” (Belaj 2010: 12). Novija
istraZivanja ukljucuju uvodenje hijerarhijskih, rodnih i regional-
nih razlika kao i simboli¢ku i nutritivhu ulogu hrane u drustve-
nom kontekstu (v. Lysaght i Rittig Beljak 2006; Rittig Beljak 2009;
Randic¢ 2006; Orli¢ 2009; Kockovi¢-Zaborski 2009; Belaj 2010).

KulturnoantropoloSka istraZivanja prehrane

Antropologija prehrane istrazuje moduse na koji se hrana i pi¢e
stvaraju, konzumiraju i povezuju s kulturnim normama, pona-
Sanjima, konvencijama u zivotu pojedinca ili grupe. Prehrana je
u antropologiji sredstvo izraZavanja identiteta, odnosa prema
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druStvenim grupama, kao i prema onostranom (Mennell et al.
1998: 40). Povezanost hrane sa svim aspektima Zivota, uz njezinu
bioloSku nuZnost, uvjetovala je raznovrsne istrazivacke smje-
rove i interese. Teorijske paradigme unutar same antropologije
prehrane mogu se, ne uvijek posve precizno, podijeliti u neko-
liko uzih podrucja: bioloSka antropologija prehrane, arheologija
prehrane, kulturnomaterijalisti¢ki pristup, simbolicki pristup,
politickoekonomski pristup, strukturalni funkcionalizam, femi-
nisti¢ka antropologija...

Medu prvim znacajnijim antropoloskim radovima o prehrani,
Mennell i dr. isticu studiju o gladi, koja ¢e ostati bitno antropo-
loSkom temom sve do nasih dana, Hunger and Work in Savage
Tribe: A Functional Study of Nutrition among the Southern Bantu
Audrey Richards iz 1932. IstraZivanje Richards prati proizvod-
nju, pripremu i konzumaciju hrane koju povezuje sa Zivotnim
ciklusom i druStvenom strukturom. Prema osnovnom, u funk-
cionalistickom pristupu ve¢ postavljenom zahtjevu hrana je
pokazatelj i simbol drustvenih odnosa te ¢e se tako i istrazivati.
Tema rituala i njima pridruZena hrana i pice bili su popularna
antropoloska tema, pa Mennell, Murcott i Van Otterloo nude
pregled upravo prema tom kriteriju - navode tako radove o
znacenju svadbenog kolaca (Charsley 2003 [1987]), aperitivima
i njihovom druStvenom znacenju (Clarisse 1986), simbolickim
prehrambenim kodovima u japanskoj kulturi (Loveday i Chiba
1985), kuhanju kao sakralnom ¢inu Zidovki na Srednjem istoku
(Sered 1988)...

Ve¢ spomenute radove strukturalisticke orijentacije, poput
radova Lévi Straussa ili Mary Douglas mozZemo takoder proma-
trati unutar antropoloskih istraZivanja jer je njihov utjecaj na da-
nasnja antropoloska istrazivanja neupitan. Upozorenje Rolanda
Barthesa da je hrana sustav poput jezika i da ga se stoga nikako ne
smije trivijalizirati (Belaj 2010: 15) shvacen je ozbiljno ako je suditi
prema koli¢ini antropoloskih radova koji propituju prehrambenu
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kulturu, naslanjajuéi se pritom na doprinose socioloskih istrazi-
vanja. Kako isti¢u Carole Counihan i Penny Van Esterik (2008a:
25) suvremeni je Zivot i razvoj sve viSe povezan s vrijednostima
modi, a predodZbe koje nosimo o svakodnevici upisane su u ideju
funkcije hrane koju jedemo. Barthes tako isti¢e da hrana uvijek
oznacava i predstavlja svoje drustveno okruZenje, ¢in uzima-
nja hrane ili pi¢a, uz kalorijske i nutritivhe znacajke, oznacava
i antropolosku situaciju poput rada, odmora ili slavlja (Bathes
2009: 33-34). Ovu tvrdnju ilustrira ve¢ spomenutom kavom koja
je od stimulansa nove prosvijecene klase osamnaestog stoljeca,
postala druStveno pi¢e predaha, zadrzavsi svoju razbudujucu
funkciju tek u prvoj jutarnjoj Salici (Barthes 2008: 34).

Simboli¢ki pristup u antropoloskim istraZivanjima, nastao na
temelju radova spomenutih autora, koncentrirao se na znacenje
prehrane i elemente kao Sto su objekti, osobe, odnosi i postupci
kojima se unutar odredene kulture interpretiraju i komuniciraju
vlastite vrijednosti. IstraZivanja se stoga okrecu klju¢nim simbo-
lima nekog drustva, kako istice Marshall Sahlins “interpretira-
juci kljucne simbole, antropolozi hrane mogu shvatiti naizgled
nerazumljive prehrambene proizvode kontekstualiziraju¢i hra-
nu unutar drusStvenog uzorka kulturne strukture” (prema Belaj
2010: 15). Unutar kulturnoantropolo8kih istraZivanja mogli bismo
izdvojiti Cetiri osnovna istrazivacka fokusa. Prehranu je prema
prvom moguce razumijevati kao sredstvo izraZavanja prestiza i
moci, kao izraz protesta i neraskidive veze s pojedinim kulturnim
dogadajima. Stara godina nezamisliva je bez odojka, Uskrs bez
dorucka, a Bozi¢ bez kola¢a. Drugo podrucje moguce je shvatiti
kao istraZivanje znacenja hrane u kategorijama ili grupama ¢ime
hrana reflektira druStvene hijerarhije, strukturu druStvenih
uloga, kao i tabua i granica ukljucivanja/iskljucivanja (Douglas
2008). Shvacanje Pierra Boudieua na tragu je prethodno re¢enog
pristupa, ali ipak ponesto drugacije budu¢i da je on konzumaciju
hrane promatrao u okviru svoje teorije kulturnih i ekonomskih
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resursa, tako je hrana shvac¢ena kao izraz druStvenih razlika,
nejednake distribucije znanja, estetske senzibilnosti i susta-
va vrijednosti (Gofton 1986: 141). Za Murcott (1986) i Counihan
(1999) prehrana istice osjecaj kohezije grupe, a ukljucivanje, kao
i iskljuc¢ivanje, ocrtava simbolicke okvire odredenih zajednica.
Prehrambeni su izbori tako odraz druStvenih odnosa i struktura.

Treci, kulturnopovijesni pristup, koji se mozda razlikuje tek
u izboru grade, bavi se usmenom i pisanom tradicijom kulinar-
stva. Karakteristicno je za takav pristup bavljenje tekstovima
koji cirkuliraju kroz nekoliko generacija, bilo u obliku rukopisnih
obiteljskih kuharica ili onih tiskanih, koje odolijevaju promjeni
moda te tako daju vrijedne uvide u razvoj prehrambene kulture
(Bower 1997a; Gold 2007; IvaniSevi¢ 2008). Posljednje je podrucje
ono u kojem se rituali i obicaji vezani uz pojedinu hranu ili pi¢e
promatraju kroz prizmu oblikovanja nacionalnog ili regionalnog
identiteta (Appadurai 1981; 2008; Wilk 2008). Raspon tema veza-
nih uz antropologiju prehrane velik je, a katalogiziranje radova
i pitanja koje prehrambena kultura otvara moglo bi ispuniti sa-
svim novu knjigu.

Krajem 1970-ih, a osobito u 1980-ima interes antropologa i
njima bliskih istrazivaca uglavnom se usmjerio na politicka i gos-
podarska pitanja. Time je upucena kritika simbolickog, bioloSkog
i povijesnog odredenja prehrane, koja istiCe da je manjak poli-
ticke i gospodarske analize u radovima o prehrani neoprostiv.
Iskljuc¢ivanje ostalih faktora koji utjecu na proizvodnju, distri-
buciju i konzumaciju hrane ne moze u dovoljnoj mjeri kontek-
stualizirati promatrane probleme. Carole Counihan i Penny Van
Esterik (2008b) zato predlazu da se prehrambeni procesi i prak-
se proucavaju kao sredstvo odraZavanja politicke, ekonomske i
kulturne hegemonije i mo¢i. Globalizacijski procesi, osobito od
druge polovine dvadesetog stoljeca, ilustriraju upotrebu hrane
kao sredstva uspostavljanja, ali i odrZavanja hegemonijskih od-
nosa. Unificiranost prehrambenih modela i njihova konzumacija
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zahtijevaju primjenu drugacijih interpretativnih i istrazivackih
strategija. Medu autorima koji upozoravaju na te procese svaka-
ko treba izdvojiti Arjuna Appaduraia (2008) i Paula Fieldhousea
(1995).

Feministicka perspektiva

lako su feministicki orijentirane teoreticarke dugo izbjegavale
temu prehrane, smatrajuc¢i duznosti Zene-domacice sredstvom
drustvene kontrole i prisile, pitanja rodne problematike sasta-
van su dio prehrambenih sustava. Kuharice se tek krajem 1970-ih
pocinju promatrati kao dio Zenske povijesti, no trebalo je proci
jos§ dvadesetak godina da bi tema prehrane postala prihva¢ena
medu feministickim teoreti¢arkama. Prigovor koji Arlene Voski
Avakian i Barbara Haber (2005) upucuju istraZiva¢ima Zenskih
studija koji su pisali o hrani nije neutemeljen, one naime radove
koji pitanje roda nisu smjestali u Siri druStveni kontekst smatraju
promasenima. FeministiCka perspektiva osvjetljava pitanja veza-
na uz hranu i pi¢e i njihovo konzumiranje u odnosu prema rodu,
no donedavno vec¢ina se radova uglavnom bavila Zenskim pre-
hrambenim poremecajima poput bulimije i anoreksije (Avakian
i Haber 2005: 2). Jedna od prvih knjiga koja je kuhanje i pisanje
kuharica stavila u koncept Zenskog pisma kojim su, kada drugog
medija nije bilo, Zene ispisivale svoje Zivote i povijesti, bila je
antologija Through the Kitchen Window: Women Writers Explore
the Intimate Meanings of Food and Cooking (1997)" koju je uredi-
la Arlene Voski Avakian. Iako je kompleksan odnos Zena i hrane

' Isti motiv kuhinjskog prozora nalazimo i u naslovu knjige A Window over
the Sink (1981), memoara americke autorice Peg Bracken, poznate po nizu knji-
ga o kuhanju, odrzavanju ku¢anstva i bontonu.
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ve¢ bio prepoznat, bilo je autorica koje nisu Zeljele sudjelovati u
knjizi.”2

nja prehrane svakako je dekonstrukcija asocijacije koja prehranu
povezuju sa Zenskom briznoSc¢u ili Zenskim tijelom. IstraZivanja
Zenskih studija i kulturnoantropoloske analize, poput radova
Carole Counihan, medu najznacajnijima su u razumijevanju kon-
stitutivne i refleksivne uloge $to je hrana ima u konstrukciji roda.
Medu novijim temama Sto ih otvaraju radovi feministickih kriti-
Carki trebalo bi izdvojiti istraZivanje uzroka povezivanja pojedine
hrane ili pi¢a sa Zenskim ili muSkim rodom, odnosno simbolicki
potencijal veze rodnih razlika i prehrambenih izbora i praksi,
teme vezane uz konstrukcije rodnih identiteta ili diskurzivnih
praksi Sto karakteriziraju medijske reprezentacije hrane.”® U tom
je smislu vrijedan i doprinos Nicka Fiddesa (2002) o rodnim pre-
ferencijama vezanim uz hranu, prema kojima se ve¢ stereotipno
uz muskarce vezuje sklonost jacoj, mesnoj hrani dok se uz Zene
veZze konzumiranje povrca i jela poput salata.

Procvat prehrambenih istraZivanja unutar Zenskih studi-
ja Arlene Voski Avakian i Barbara Haber ne obja$njavaju samo
pomodno$éu istrazivanja hrane ve¢ potrebom da se istrazivanja
unutar paradigme Zenskih studija kona¢no odmaknu od pre-
dodzbe “monolitne Zene” (2005: 7) te pokusaju konceptualizirati
pitanja roda unutar druStvenih odnosa. Odnos prema hrani i
svakodnevni zenski poslovi vezani uz prehranjivanje obitelji tako
viSe nisu znacenjski reducirani na opresivno pozicioniranje Zena
unutar dodijeljenih rodnih uloga, ve¢ postaju sredstvo kojim se

2 Primjerice, Ruth Hubbard u odgovoru na poziv za sudjelovanjem u knjizi
odgovara: “Smetala me ideja o zbirci feministickih radova o Zenama i hrani.
[...] Nije li nam bilo dovoljno prikazivanja zena kroz kuhinjski prozor” (Avakian
1997: 3-4).

13 Za pregled tema i teorijskih koncepcija u proucavanju odnosa Zena i hra-
ne viSe u Avakian i Haber 2005.
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mogu sagledati nacini na koje su se Zene priklanjale i/ili opirale
rodnim konstrukcijama. Medu naknadno prepoznatima, prijelo-
mnim djelima u feministi¢kim istrazivanjima odnosa prema hra-
ni trebalo bi svakako spomenuti knjigu Perfection Salad: Women
and Cooking at the Turn of the Century Laure Shapiro iz 1986.
godine. IstraZujuc¢i povijest uloge Zena u kuharskih Skolama od
kraja devetnaestog stolje¢a, Shapiro dolazi do zakljuc¢ka da su
upravo one bile presudne u oblikovanju standarda prehrane, no
njihova je profesionalna karijera, poput one Mire Vuceti¢, eman-
cipatorski pocetak rastakanja tradicionalnih rodnih pozicija
(Shapiro 2004).

IstraZivanje Zenskog odnosa prema hrani danas je proSireno
izvan granica patoloskih stanja i pruZa vrijedne uvide u mehaniz-
me proizvodnje znacenja koji se odvijaju kroz svakodnevnu brigu
o hranjenju obitelji. DruStveno oblikovanje obiteljskog Zivota i
dalje se otkriva upravo u nevidljivim i neplacenim Zenskim po-
slovima koji gotovo uvijek balansiraju izmedu mogu¢nosti i Zelja
(v. DeVault 1991).

IstraZivanja hrane iz perspektive rodnih studija danas viSe
nisu rijetka ve¢ dobrodosla u sagledavanju i boljem razumijeva-
nju kompleksnih drustveno konstruiranih rodnih uloga, kao i pi-
tanja klase i rase koja se perpetuiraju u svakodnevnim, naizgled
nevaznim potroSackim izborima i praksama.

Povijesna istraZivanja prehrane

Interes povjesniara za prehrambene teme dugo je vremena
kocila pretpostavljena banalnost teme, kao i njezina neraskidi-
va vezanost uz privatan, zenski prostor doma. Kako duhovito
primjecuje Jean-Henri Fabre, “znati imena kraljeve kopiladi, ali
ne i porijeklo pSenice. Tolika je ljudska glupost” (prema Belasco
1999: 28). Velike politicke i gospodarske teme koje su vladale

31



OD KUHARICE DO KNJIZEVNOSTI

povijesnom znano$¢u pocele su uzmicati tek 1960-ih godina
kada se interes povjesniCara pocinje okretati svakodnevici,
materijalnom i duhovnom aspektu Zivljenja. Koncept povijesti
svakodnevice i vie matérielle Fernanda Braudela otvorili su put
istrazivanjima povijesti prehrane. Braudel u svojim Strukturama
svakidasnjice (1992 [1967]) istraZuje povijest odredenih na-
mirnica, osobito onih pristiglih iz Novog svijeta, te prehram-
bene obrasce uklapa u svoj koncept procesa dugog trajanja.
Prehrambene prakse i vjerovanja, koje odrazavaju drustvene,
ekonomske i politicke strukture, pojava su dugog trajanja Ciji se
razvoj nuzno mora promatrati u duljim vremenskim razdobljima.
Analiziraju¢i osnovne znacajke prehrane od petnaestog do de-
vetnaestog stolje¢a, Braudel zakljuCuje da je prehrambena slika
Europe sve do polovine devetnaestog stoljeca odraz pojava Ciji
se izvori nalaze u srednjem vijeku. Prehrambene revolucije od-
vijaju se postepeno kroz dugo razdoblje, primjerice postepenim
udomacivanjem poljoprivrednih kultura Novog svijeta, prije sve-
ga krumpira i kukuruza, ¢ija je ekspanzija pokazatelj Sirih drus-
tvenih i ekonomskih prilika. Utjecaj Braudela, kao i povjesnicara
okupljenih oko ¢asopisa Annales,* dao je ogroman poticaj razvo-
ju povijesti prehrane kao zasebnog polja povijesnih istrazivanja.
Socioekonomska povijest Sezdesetih i sedamdesetih godina dva-
desetog stoljeca, prvenstveno analizirana na primjeru istraziva-
nja francuskih povjesnic¢ara, uglavhom se moZe promatrati u tri
razli¢ita tematska okvira: ekonomsko-poljoprivredna istraziva-
nja (opskrba hranom i glad), kvantitativna rekonstrukcija unosa
hrane (unos kalorija, bjelancevina...) i psihosociolo$ka istraZiva-
nja jedenja i pijenja (Scholliers 2007: 453). Gotovo potpuna pre-
vlast kvantitativnih istraZivanja i izostanak teorije rezultirali su
slabim interpretativnim potencijalom onodobnih radova. Budu¢i
da takva istraZivanja ne mogu identificirati, istraziti i povezati

“ Prvenstveno radovi Jean-Louisa Flandrina, Massima Montanarija i Brune
Lauriouxa koji propituju svakodnevicu i materijalnu kulturu.
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znacenje uz istrazivani fenomen (Bentley 2011: 305) pokazalo se
da je njihov utjecaj nuzno ograni¢en. Ranih osamdesetih inte-
res s pitanja distribucije, cijena i unosa kalorija okrece se prema
istrazivanju kuhanja, ukusa, jela i estetike. Radovi Jean-Louisa
Flandrina danas se smatraju velikim iskorakom povjesnicara
prema etnoloskim i antropoloskim istraZivanjima i metodologiji.
Flandrin (1999) istice da je upravo razdoblje poCetka osamdesetih
bilo prekretnica prema istraZivanju kulture prehrane te da tema
hrane zahtijeva multidisciplinarni pristup, odnosno ukljucivanje
etnolosSke metode u povijesna istraZivanja. Pocetkom osamdese-
tih pojavljuju se radovi povjesnicara koji se bave pitanjem ukusa,
dru$tvenosti, kulinarske inovativnosti i prehrambene drugosti,
a koji proSiruju podrudje istraZivanja novim izvorima kao Sto
su recepti, svecani jelovnici, ikonografski prikazi jela, kuharski
tekstovi.

Do sredine 1990-ih kulturalni pristup istrazivanju prehrane
postao je dominantan. Kulturalni obrat §to su ga anticipirali ra-
dovi s pocetka 1980-ih, desetak je godina kasnije uveo teme kao
Sto su: znacenje, identiteti, konstrukti, vrijednosni sustavi, kodo-
vi, komunikacijska i reprezentacijska funkcija hrane (Scholliers
2007: 455). Povjesnicari do kraja 1990-ih postaju osjetljivi na
pitanja diskursa, odnosno njegovu druStvenu konstruiranost,
iako Scholliers isti¢e da ipak nisu prihvaceni svi elementi lingvi-
stickog preokreta kako ga je shvac¢ao Jacques Derrida (Scholliers
2007: 456), ali je raspon tema ipak ukljucivao istraZivanja jezika,
osobito reklama, i materijalne kulture. Virginie Amilien (2003)
tako istrazuje prehrambeni diskurs norveskih restorana, odno-
sno regionalne razlicitosti u stvaranju slike o norveskoj kuhinji,
Mark Weiner (1996) piSe o simbolickom znacenju Coca-Cole
u Drugom svjetskom ratu, dok Eva Pyordla (1994) analizira
studentske stavove i izjave o konzumaciji alkohola u Finskoj i
Spanjolskoj. Analiziraju¢i radove koji su ostvarili osobit utjecaj na
razvoj i definiranje podrudja i metodologije istrazivanja povijesti
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prehrane, poput danas kanonskih knjiga Alana Davidsona (1999),
Kennetha Kiplea i Krismhilda C. Ornelasa (2000), Jean-Louisa
Flandrina i Massima Montanarija (1999), John C. Super (2002) re-
zimira osnovne istrazivacke perspektive koje ukljucuju pojmove
difuzije, kuhinje, prehrane i drugosti isti¢u¢i da bi pojam Drugoga
morao biti klju¢an za istraZivanja prehrane. Pod pojmom difuzije
Super objedinjuje razli¢ite teme kao $to su kulinarske inovacije ili
globalne promjene na trziStu hrane. Pitanje kuhinje (franc. cuisi-
ne) takoder je shvac¢eno kao rastezljiv pojam koji ukljucuje struk-
turu prehrane, ponaSanja za stolom, prehrambena ogranicenja
ili profesionalne kuhare. Drugi temeljni pojam, prehrana podra-
zumijeva probleme raspodjele hrane, druStvene nejednakosti
i gladi. Treéi kljucan istrazivacki zahtjev, onaj za istrazivanjem
drugosti, podrazumijevao bi radove koji se bave konstrukcijama
identiteta, kulturnim markerima i prehrambenim tabuima. Mogli
bismo reci da je do 2000. godine povijest prehrane formirana kao
multidisciplinarno istrazivacko polje ¢iji razni pristupi i doprino-
si ipak nisu rezultirali zajednic¢kim epistemoloskim aparatom, ali
se moze promatrati unutar istrazivanja kulture. Scholliers (2007:
461) istice dvije vaZne znacajke istrazivanja nakon 2000. godine,
a to su bavljenje jezikom i prihvacéanje relativisti¢kog pristupa
(kao osobite karakteristike postmodernisti¢kih teorija). “Jezici
ukusa” ili kulinarski diskursi istraZzuju se s velikom paZnjom,
nastavljajuc¢i tako trend s kraja 1990-ih, koji doduSe jo§ uvijek
karakterizira manjak teorijskih radova. Najnovija istraZivanja
povijesti prehrane, kako ih analizira Priscilla Ferguson (2005)
u svojem pregledu knjiga objavljenih u posljednjih Sest godina,
zakljucuje da je povijest prehrane kompleksno polje te da de-
bata o metodologiji i teoriji, kao i o poloZaju unutar povijesnih
znanosti jo§ traje. Medu radovima koje Ferguson smatra kljuc-
nima za razumijevanje suvremenih povijesnih istraZivanja pre-
hrane su Abadova knjiga Le grand marché: Lapprovisionnement
alimentaire de Paris sous UAncien Régime iz 2002. godine koja
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opskrbu hranom u Parizu smjestava u §iri druStveni kontekst,
knjiga Serventija i Sabbana Pasta (2002) kao primjer kvalitetne
komparativne analize pojedine namirnice, a potom se okrece
knjizi Flandrina i Montanarija Food: A Culinary History (1999)
koju smatra klju¢nom u prijelazu istrazivac¢kog interesa s hrane
na kuhinju, s kvantitativnih istraZivanja na istrazivanja kulture.
Izvorima i klju¢nim konceptima danasnje prehrambene histo-
riografije Ferguson smatra prvenstveno socioekonomska istra-
zivanja okupljena oko ¢asopisa Annales, ali izdvaja tri utjecajna
drusStvena koncepta: Eliasov civilizacijski proces, Veblenovu raz-
metljivu potro$nju te Bourdieuovu distinkciju. Anglosaksonska
istrazivanja, prema Ferguson (2004), svoju inspiraciju pronalaze
u radovima Jacka Goodya, Barbare Wheaton, Stephena Mennella
i Sidneya Mintza te se ne oslanjaju toliko na europsku sociolosku
tradiciju. Ferguson ipak zakljuCuje da se povijest prehrane ne
moze smatrati znanstvenom disciplinom ili poljem budu¢i da
joj nedostaju zajednicke teorijske perspektive i metodologije
(prema Scholliers 2007: 464) te postavlja zahtjev za istrazivanjem
transformacija prehrane, smatrajuci hranu prije svega kretanjem
izmedu vremena, mjesta, ljudi, klasa, zemalja i kultura. Scholliers
pak, zaklju¢ujuéi svoju analizu dvadeset i pet godina povijesti
prehrane, Fergusonicinom kretanju dodaje pojam transforma-
cije, smatrajuci istrazivanja prehrambenih sustava (prema engl.
food systems) korisnim epistemoloskim okvirom koji moZe do-
nijeti koherenciju razli¢itim pristupima. Pojam prehrambenog
sustava Scholliers prenosi iz politicke ekonomije, podrazumije-
vajuci pod njim jednostavnu sekvencu odnosa izmedu proizvod-
nje, distribucije i potrosnje. No on bi trebao biti samo polaziste
koje se mora nadogradivati ispitivanjem odnosa svih dijelova.
Pojednostavljeno receno, klju¢nim rije¢ima trebali bismo sma-
trati znacCenje, reprezentaciju, kodove i konstrukcije identite-
ta, kojima Scholliers podupire svoj zahtjev za kulturalizacijom
socioekonomske povijesti (2007: 467).
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Prehrambeni studiji: znanstvena disciplina
ili drustveni pokret

[JJednom kada je prehrana postala legitimna tema znanstve-
nog istraZivanja, njezina novina, bogatstvo i raspon donijeli su
beskrajnu korist znanstvenom svijetu - jer hrana spaja tijelo i
dusu, jastvo i drugo, osobno i politicko, materijalno i simboli¢-
no. Stovise, kako hrana mijenja poloZaj od lokalnog i poznatog
do globalnog i nepoznatog, tako se pretvara u potencijalni
simbol straha i tjeskobe te moralnosti. (Counihan i Van Esterik
2008a: 2)

Prethodni pregled istraZivanja prehrane u velikoj se mjeri odnosi
na europsku istrazivacku tradiciju. Pitanje pozicije prehrambe-
nih studija,” koji su u Sirem smislu shvac¢eni kao pokret u okviru
drusStvenih i humanistickih studija’® mnogo je aktualnije izvan
europske tradicije koja se ne koleba o poziciji prehrambenih
studija kao znanstvenoistrazivacke paradigme. Razvoj prehram-
benih studija u Sjedinjenim Americkim DrZavama, a donekle i u
Kanadi prvenstveno je povezan s osnivanjem studijskih progra-
ma, kako diplomskih tako i doktorskih na sveuciliStima u New
Yorku, Bostonu, Minnesoti, New Orleansu. Paralelno s institu-
cionalizacijom istraZivanja prehrane, americ¢ka izdavacka pro-
dukcija literature o prehrani razlikuje akademsko i novinarsko
pisanje o hrani, a doprinos potonjih, poput Michaela Pollana,

5 Povijesna, kulturalna, bihevioristicka, bioloska i socioekonomska istra-
zivanja prehrambenih praksi, ukorijenjena u humanistickim i druStvenim
znanostima, tek se od kraja 1990-ih, to¢nije od 1996. godine objedinjuju pod
zajednickim nazivnikom prehrambenih studija. Termin je prvi puta iskoristen
na SveuciliStu u New Yorku prilikom osnivanja diplomskog i poslijediplomskog
programa na Odsjeku za nutricionistiku, prehranu i hotelski menadZment
(McInstosh i Nestle 2010).

16 Nutricionisticka i medicinska istrazivanja namjerno su ispustena iz ovoga
rada, iako se i ove discipline uklju¢uju u, ve¢inom, multidisciplinarna antropo-
loska istrazivanja prehrane.
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Alice Waters ili Erica Schlossera, u popularizaciji teme je ne-
mjerljiv. Naslovi poput The Omnivore’s Dillemma (2007) Michaela
Pollana ili Schlosserove knjige Fast Food Nation iz 2000. godine,
kao i ¢asopisi poput Gastronomice,” hranu su ucinili zanimljivom
javnosti, ali $to je jo§ vaznije i prikladnom za znanstvena istra-
zivanja. Kako istiCe Warren Belasco, jedan o klju¢nih americ¢kih
autora, “[h]rana je prva Zivotna potreba, nasa najveca industri-
ja, na$ najveci izvoz i uzitak kojem se najceS¢e prepusStamo.
Hrana predstavlja kreativnost i raznolikost” (Belasco 2002: 2).
Prehrana se u americkoj istrazivackoj tradiciji, ceS¢e negoli u
Europi, proucava u okviru globalnih ekonomskih uvjeta. Visok
stupanj industrijalizacije americ¢kih prehrambenih izbora, kao
rezultat prehrambene revolucije koju neki autori®® smjestaju
na pocetak 1960-ih, stvorila je dvije posve odvojene kulinarske
sfere - onu profesionalnu i onu ku¢ansku koju je obiljezavaju
manjak vremena i kuharski precaci (v. Gofton 1995; Warde 1999).
Prehrambene politike, globalizacija i industrijalizacija prehrane
te s njima vezani prehrambeni strahovi, najcesc¢e su teme ame-
rickih autora (v. Belasco 1989; Nestle 2002; 2006; Patel 2007).
Pitanje popularnosti hrane u medijima, ali i zdravstveni problemi
povezani s pretiloS¢u rezultirali su sinergijom razli¢itih znan-
stvenih perspektiva (nutricionistika, sociologija, antropologi-
ja, medicina). Nestle (Mclnstosh i Nestle 2010) pocetni impuls
ozbiljnijeg bavljenja hranom u americ¢koj akademskoj zajednici
povezuje s objavljivanjem niza enciklopedija koje su se bavile
prehranom. Medu njima se isticu The Oxford Companion to Food
iz1999. godine, Cambridge World History of Food iz 2000. godine,

7 Gastronomica: The Journal of Food and Culture, nastala je iz zelje za obje-
dinjavanjem popularnog i znanstvenog pisanja o hrani i pi¢u. Desetogodi$nja
urednica Gastronomice Darra Goldstein objaSnjava “[s]anjala sam o mjestu za
objavljivanje radova koje bi ukljucivalo temeljita znanstvena istrazivanja i po-
pularno pisanje o hrani” (Smith et al. 2010: 328).

8 O kulinarskoj revoluciji Sto se odvijala u privatnim kuhinjama 1950-ih i
1960-ih godina vidi Shapiro 2004.
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Encyclopedia of Food and Culture i Oxford Encyclopedia of Food
and Drink in America objavljene 2004. godine. Uspostavljanje
prehrambenih studija odvija se u otprilike isto vrijeme kao i u
Europi, a sveuciliSne naklade daju velik poticaj bavljenju ovom
temom."” Prehrambeni se studiji predstavljaju, ili barem nastoje,
kao drustveni pokret s odredenom odgovornoséu i jasnim htije-
njem za vlastitom korisno§¢u (v. Clapp 2008; McIntosh i Nestle
2010; Belasco et al. 2011). Prehrambene studije prema Alexu W.
McIntoshu treba shvatiti kao intelektualni pokret koji se pri-
blizava kulturalnim studijima, a nalazi se izmedu druStvenih
i humanistic¢kih znanosti (McIntosh i Nestle 2010: 169), pritom
spominjanje kulturalnih studija zapravo otkriva temeljni zahtjev
za interdisciplinarno$c¢u. No McIntosh ipak isti¢e kolebanje svoj-
stveno americkim prehrambenim studijima te priznaje zahtjev
za vidljivo$¢u istraZivanja i utjecajem na prehrambene politike.
Tako Nestle navodi niz prehrambenih pokreta koji svoju pozadi-
nu mogu imati u radovima znanstvenika. Prehrambeni aktivizam
(prema engl. food advocacy), kako ga Nestle naziva (McIntosh i
Nestle 2010: 164), moZemo promatrati kroz nekoliko jasno arti-
kuliranih tema kao $to su organska hrana, lokalna proizvodnja,
spora hrana (prema engl. slow food), dobrobit Zivotinja, pretilost,
Skolska hrana. Belasco priznaje da bave¢i se prehranom osjecéa
potrebu biti istovremeno prakti¢an i koristan (Belasco et al. 2011:
302). Pa iako je hrana “klju¢na za naSe osobne i kulturne identi-
tete” (Belasco 1999: 27) impuls za korisno$¢u navodi na bavljenje
osnovnim prehrambenim problemima u SAD-u, a to je prven-
stveno problem pretilosti, tema koja ¢e omogucditi sudjelovanje
razli¢itih istrazivackih perspektiva. Od kraja 1970-ih medicinska
istraZivanja (kojima tema pretilosti prvenstveno pripada) okrecu
se kroni¢nim bolestima i proucavanju zivotnih stilova. “Potraga
za zdravljem postala je sve vaZnija i vremenski zahtjevnija

9 Spomenimo tek neke poput University of California Press, Columbia
University Press i University of Illinois Press.
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preokupacija americke srednje klase” isti¢u autori teksta o gra-
nicama prehrambenih studija (Belasco et al. 2011: 307). Upravo je
prehrana shvaéena kao preduvjet odrzavanja zdravlja (v. Lupton
i Peterson 1996; Crawford 1980; 2006), pri ¢emu su dijetetski
ideali postali unosnim podru¢jem novih medicinskih, farmace-
utskih i nutricionistic¢kih stru¢njaka. Shva¢anje da prehrambeni
ideali nisu objektivni ve¢ ideoloski nabijeni te da se izbor isprav-
ne prehrane oblikuje putem kulture i sustava vrijednosti otvorilo
je prostor znanstvenicima drustvenih i humanistickih znanosti,
a time i potaklo pitanje njihove drustvene odgovornosti (Belasco
et al. 2011: 308).

Istrazivanje prehrane unazad desetak godina postalo je jedno
od propulzivnijih znanstvenih podruéja. Od posve marginalne i
trivijalne teme, koja je Cak mogla i ugroziti napredak znanstvene
karijere, primjerice Belasco preporu¢a mladim znanstvenicima
zainteresiranim za povijest prehrane da potisnu svoj interes do
vih znanstvenih interesa. Ne samo da je popularnost hrane danas
veca nego ikad prije, cemu svjedoci koli¢ina paZnje koja se posve-
¢uje prehrambenim sadrZajima u medijima, nego nikada prije nije
izazivala toliko strahova i posve oprec¢nih stavova. Znanstvenici
koji se bave ovim podru¢jem prema vlastitom su sudu, sretni.
Belasco tako naglasava da nam drugi zavide jer istraZujemo ne-
§to i zanimljivo i zabavno. Cini se da je danas odli¢no vrijeme za
istraZivanje u okviru paradigme prehrambenih studija, jer kako
duhovito (autoironi¢no?) istiCe dugogodiSnja urednica casopisa
Gastronomica Darra Goldstein: “Istrazivanja hrane nisu samo
prihvatljiva nego su i chic!” (Smith et al. 2010: 326).
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Zasto Citati kuharice?

Kuharice kao dokumenti povijesti

Kuharske su knjige, kao uostalom i dobar dio preskriptivne li-
terature, neopravdano podcijenjeni tekstovi. Kao osobit oblik
zenske lektire koja se ispisuje i ostvaruje u privatnom prostoru
svakodnevne rutine, kuharice, za razliku od dnevnika, memo-
ara i slicnih autoreferencijalnih tekstova, dugo vremena ostaju
potpuno izvan interesa drustvenih i humanistickih istraZivanja.
Trivijalnost recepta kao iznimno ekonomicnog tekstualnog obli-
ka zamagljuje ¢injenicu da je svaka zbirka recepata odraz pro-
stora i vremena u kojemu su recepti nastajali i kruzili. Kuharice
neposredno progovaraju o potrebama, moguc¢nostima i Zeljama
drustva kojima su namijenjene, okvirima osobnog zivota kao i
gospodarskim (ne)prilikama, razini kuharske vjestine, dostupno-
sti odredenih namirnica i njihovom kulturnom i simbolickom
sadrzaju. Kulinarski testovi ne samo da normiraju ponasanja ve-
zana u prehranu, nego i oblikuju kué¢nu ekonomiju, podjelu po-
slova i zaduZenja, potroSacke izbore, pitanja odrzavanje zdravlja,
rodnih uloga i druStvenih odnosa poput gostoljubivosti. Zbirke
recepata u pravom su smislu dokumenti drustvene povijesti.
Kuc¢anski ideal §to ga i§¢itavamo iz njih viSe nam govori o sustavu
vrijednosti odredenog vremenskog razdoblja nego o svakodnev-
nim prehrambenim izborima (Rittig Beljak 2003). Povjesnicari
su, kao i drugi istrazivac¢i, dugo vremena ignorirali kuharske
tekstove, iako je kroz njih mogucée pratiti drustvene, ekonomske
i politicke promjene koje izravno utjecu na svakodnevni Zivot.
Prezir prema kuharicama kao istrazivackom materijalu govori o
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temeljitom nerazumijevanju njihova interpretativnog potenci-
jala, odnosno Sirine drustvenih ¢injenica koje ih oblikuju i koje
one potom prenose. Zbog svega ovoga bilo bi posve pogresno
pretpostaviti da su kuharskih tekstovi narativno nevini (Bower
1997a: i), da uz Sturu uputu za pripremu jela ne ukljuc¢uju pripo-
vijedanje te da su kao takvi oslobodeni ideoloSkog, druStveno-
povijesnog ili kulturnog sadrzaja. “Kuharice nude Ziv primjer
onoga $to bismo prikladno nazvati kulturalnim tekstom: recepti
su optereceni znaCenjem osobitim za njihovo vrijeme i mjesto”
(Neuhaus 1999: 536). Pritom mozda treba opet ponoviti da su
kuharice uvijek Zeljena i preporucena, a ne stvarna slika onoga
$to se kuha i posluzuje. Proucavanje kuharica pruza blizi uvid
u povijest privatnog prostora kakav socijalna i ekonomska po-
vijest, okrenuta dokumentima javnog prostora i djelovanja, jo§
nisu imale. Kuharice, osim §to normiraju rodne odnose, pro-
govaraju o ekonomskim uvjetima, standardu Zivljenja, izgledu i
opremljenosti prostora kuhinje i nerijetko cjelokupnog prostora
doma, kao i organizaciji ku¢anstva. One nadalje otkrivaju eko-
nomske i komunikacijske puteve kojima se namirnice i recepti
izmjenjuju te otkrivaju simboli¢ku i drustvenu ulogu kuhinje, od-
nosno kuhanja i konzumiranja hrane. Propisuju¢i modele dobrog
vladanja, kuharice obrazuju i prenose sustav vrijednosti vremena
i prostora u kojima su nastale te ¢esto sluze kao najpristupacniji
izvor pravila dobrog vladanja.

IstraZivanje kuharica, osim pitanja Citljivosti utilitarnih tek-
stova, postavlja i ono konstruiraju li autorice kuharica (a potreb-
no je naglasiti da vec¢ina autora kuharica jesu Zene) knjizevne
tekstove i jesu li time konstruirale sloZene reprezentacije sebe i
svijeta (Bower 1997a: 2). Susan Arpad (1988) smatra da kuharice,
uz dnevnike, pisma i usmene (pri)povijesti, pripadaju knjiZevnim
artefaktima te da su njima autorice, putem privatnih, svakod-
nevnih gesta i praksi koje su se ticale kuhinje i kuhanja, donekle
djelovale i u javnoj sferi zivota. Ako je tako, kuharice mozemo
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promatrati kao osobitu vrstu narativa kojim su Zene konstrui-
rale svoj svijet i uspostavljale odnose prema drugim Zenama,
vremenu i mjestu u kojima su Zivjele. Nije li sve prethodno re-
¢eno dovoljno da se kulinarskim tekstovima pristupi sa zdravom
znatiZeljom kao i drugim tekstualnim ili materijalnim kulturnim
artefaktima? Jedna od prvih autora koji su pristupili receptima s
analitickim interesom bila je Susan J. Leonardi, a doprinos njezi-
na teksta Recipes for Reading (1989) znacajan je joS i danas, mada
se autorica u njemu pitala ne umanjuje li si znanstveni kredibili-
tet interesom za recepte i kuhanje. Leonardi polazi od same eti-
mologije, naime rije¢ recept dolazi od latinskog glagola recipere
koji implicira interakciju, razmjenu izmedu davatelja i primatelja.
Smatrajuci recept slicnim pric¢i te buduéi da “recept treba pre-
poruku, kontekst, poantu, razlog postojanja” (Leonardi 1989: 340)
dolazi do zakljucka da je recept vrsta uokvirenog diskursa (prema
engl. embedded discours), tekst koji uvijek uspostavlja neki odnos
prema implicitnom ¢itatelju i dru$tvenokulturnom okviru. Ovime
Leonardi iznalazi poCetnu tocku za analizu te narativne strate-
gije, tako karakteristi¢ne za diskurs recepta. U tekstu koji otvara
receptom za ljetnu salatu, autorica na primjerima recepata iz
poznatih americkih kuharica, kao $to je primjerice Joy of Cooking
Irme S. Rombauer,? ispituje narativni okvir u kojem se izabrani
recepti pojavljuju u kuharicama. Nakraju to¢no zaklju¢uje da su
suhoparne kuharice, one bez price ili komentara koji obrublju-
je tijelo recepta, gotovo bez iznimke osudene na neuspjeh. Sve
dugovjecne kuharice, klasici poput Joy of Cooking, Mastering the
Art of French Cooking® ili naSih Vuceticke i Radice omeksavaju

20 Znamenita americka kuharica Joy of Cooking Irme S. Rombauer objav-
ljena je 1931. godine. Do kraja dvadesetog stolje¢a objavljen je niz dopunjenih
izdanja, a prigodom 75. obljetnice prvog izdanja 2006. godine objavljeno je
posljednje izdanje (Mendelson [s. a.]).

2 Julia Child autorica je prve francuske kuharice objavljene u SAD-u
Mastering the Art of French Cooking iz 1961. godine te jedna od prvih americkih
televizijskih kulinarskih zvijezda. Godine 2003., ¢etrdeset godina nakon prvog
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suhoparnost recepta komentarom ili sudom, i upravo ¢e zbog
price ili niza komplimenata neki recept biti odabran i neko jelo
spremljeno. Nadalje, intertekstualnost je temeljna karakteristika
recepta koji je uvijek premreZen sa svim sli¢nim inacicama toga
recepta, sveukupnim iskustvom kuhanja i jedenja, kao i ocekiva-
njima i osjecajima koje pothranjuje. Recept ¢ija je svrha promje-
na iz jednog stanja (namirnice) u drugo (jelo), navodi Leonardi da
ga razumijeva kao narativ, preuzimajuci od Tzvetana Todorova
shvacanje da je dinami¢nost njegova temeljna odlika. Osnovna
je premisa recepta upravo transformacija zasebnih namirnica u
skladnu cjelinu koja nadilazi svoje gradivne dijelove. Lingvisticka
struktura koja odgovara preskriptivnoj funkciji recepta otvo-
rena je nadgradnji, dodavanju i oduzimanju, osobnom potpisu
Sto dodatno naglaSava intertekstualni i performativni karakter
svake upute za pripremu jela. Leonardi u srediSte svoga interesa
postavlja potencijal recepta da reproducira drustveni kontekst
razmjene, pri ¢emu sudionici (autori, ¢itatelji i jelci) uspostavlja-
ju labavo povezanu zajednicu Sto nadilazi druStvena ogranicenja
klase, rase i generacije (Leonardi 1989: 342).

Poput narativa, recept se moze reproducirati, a ujedno, njego-
ve sluSacCe-citaCe-primatelje potice se da ga reproduciraju te
pritom poprave i u¢ine svojim. Narodne price, price o duho-
vima, $ale i recepti spremno prolaze kroz takvo ponavljanje i
ispravke. No, za razliku od ponavljanja pripovijetke, reproduci-
bilnost recepta moze imati doslovan rezultat - jelo. (Leonardi
1989: 344)

Nazvan prema tekstu Leonardi, zbornik Recipes for Reading na-
stavlja razvijati ideju o narativnosti kuharica i recepata. Najveci
dio zbornika posvecen je dobrotvornim kuharicama, onima ¢i-
jom se prodajom sakupljao novac za kakav plemenit i druStveno

izdanja, izlazi novo, redigirano i osuvremenjeno izdanje. Kuhinja Julije Child
¢uva se u Muzeju americke povijesti Smithsonian u Washingtonu.
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ugodan cilj. One, kao uostalom i vec¢ina kuharica, nisu liSene
narativnih elemenata te pokazuju karakteristike koje odlikuju
zenske biografije i autobiografije (Bower 1997a).?? U kuharicama
se nerijetko autorski glas sasvim jasno Cuje, a recepti kojima su
autorice ujedno konstruirale sebe i svoj odnos prema drugima
obiljeZeni su elipti¢noScu i lapidarnos¢u. Istim znacajkama koje
se pripisuju Zenskom pismu ¢iju fragmentiranost neki objasnja-
vaju obrascima po kojima se ispunjavaju kuc¢anske zadace. Tako
Anne Bower objasnjava: “Izvori takve ‘fragmentacije’ mogu leZati
u obrascu kucanskih poslova, drustvenim pritiscima koji otudu-
ju zenu od Sireg politickog i povijesnog funkcioniranja svijeta,
obicajima koji je ponekad odvajaju od obrazovanja i predodzbe
0 samoj sebi izvan obiteljskog ili privatnog kruga” (1997b: 32).
No Bower ne nastavlja samo putem rekonstrukcije podteksta
upisanog u komentarima kuharskih knjiga, nego zakljucuje “ove
bi tekstove takoder bilo moguce citati kao fikciju (idealiziranu
romansu o domu, o Zivotu srednje klase, obilju, o ulozi domaéin-
stva, o odredenoj subkulturi ili lokalnoj zajednici)” (Bower 1997b:
32). Upravo ova moguc¢nost razumijevanja fikcionalnog karakte-
ra kuharica omoguc¢uje Bower da ih promatra kao vrstu povije-
sne kronike, u onom smislu u kojem se, prema Haydenu Whiteu,
kronika razlikuje od povijesnog narativa kojeg karakteriziraju
snaZan osjec¢aj koherentnosti i zaokruZenosti (Bower 1997b: 32).
Diskretan, ali i autoritativan, autorski glas kakav se pojavljuje u
ovakvim kuharskim knjigama uspostavlja odnos prema zamislje-
nom, implicitnom citatelju. Tako se recepti mogu razumjeti i u
okviru Barthesova shvacanja teksta kao procesa koji se odvija
izmedu autora i Citatelja posredstvom poruke koja ¢ini tijelo
recepta. Citatelj kuharica ujedno je i koautor koji generira zna-
cenje, prilagodava se, dopisuje, mijenja i odasSilje dalje (ukoliko

2 Prema Estelle C. Jelinek (1986) osnovne znacajke Zenskih autobiografija
i biografija upravo su epizodi¢nost, anegdotalnost, nelinearna kronologija te
lapidarnost.
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je onaj koji priprema jelo zadovoljan ishodom). Komunikacija iz-
medu autora i Citatelja ne ostvaruje se ¢itanjem, vec¢ se realizira
pripremanjem jela prema uputi Sto je dana u receptu. Kuharice
se doista trose drugacije od ostalih knjiga. Tek iz umrljanih listo-
va, na kojima nalazimo komentare, ispravke i ocjene, kuharica
dobiva svoju tezinu, dokaz svoje prave (uporabne) vrijednosti.
Kuharske bismo knjige morali promatrati kao otvorene tekstove
koji se realiziraju u interakciji autora i Citatelja, ucitelja i u¢enika.
Tekst recepta otvoren je za komentar, ocjenu, dopisivanje, doda-
vanje i oduzimanje sastojaka, a rukom pisani komentari omogu-
¢uju nam uvid u dinamiku pojedinih recepata. Upravo zbog toga
recept posjeduje Siroku marginu u kojoj Citatelj postaje koautor,
zbog Cega je uobicajeno da se na kraju kuharica uvijek ostavlja
nekoliko praznih listova.

Nasljeduju¢i shvacanje Susan Leopardi o narativnosti re-
cepata, Collen Cotter (1997) prosiruje svoju lingvisticku anali-
zu recepata razumijevajuci ih kao osobit oblik pripovijedanja.
Diskurzivna analiza recepata omogucuje uvid u meduovisnost
jezika i druStvenih odnosa. “Jedan od nacina na koji mozZemo
promatrati recept je da je on oblik narativa - posebna vrsta
pripovijedanja, a takvo shvac¢anje, u formalnom i strukturalnom
smislu narativa, obogacuje naSe Citanje recepta” (Cotter 1997:
52). Cotter istiCe potrebu da se kuharice analiziraju i interpreti-
raju u najsirem druStvenom kontekstu, budu¢i da su repozitorij
drusStvenih normi i obicaja (1997: 71) te eksplicitno izraZavaju
drustvena ocekivanja i vrijednosti, ujedno definiraju¢i zenu
kao moralno srediSte doma. Istovremeno, Cotter naglasava da
recept uvijek treba promatrati u lokalnom okruzenju, odnosno
kao vrstu druStvene prakse iz koje slijede njegove semanticke
i sintakticke osobitosti. Budu¢i da je forma i struktura recepata
promjenjiva, postojeéi “narativni okvir §to ga koristi diskurzivna
analiza, mozZe sluziti kao model za opisivanje diskurzivnih stra-
tegija recepata” (Cotter 1997: 52).
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Kriticki interes za kuharske knjige posljednjih desetak go-
dina ne moZe se objasniti samo reakcijom na hiperprodukciju
kuharskih tekstova ili medijsku epidemiju raznolikih kulinarskih
emisija. Kriticko i teorijsko preispitivanje kulinarstva na tragu je
zauzimanja novih znanstvenih pristupa i otvaranja prema tema-
ma na sli¢an nacin na koji su kulturalni studiji otvorili moguc¢-
nost promiSljanja i iS¢itavanja popularne kulture. Jednako tako
znanstveni je interes u prehrambenim studijima preusmjeren
S pitanja proizvodnje na istraZivanja potro$nje, osobne izbore
i proizvodnju znacenja Cime se istrazivanja prehrane ukljucu-
ju u suvremene kulturnoantropolo$ke znanstvene paradigme.
Propustom geste kuhanja, recepti postaju tekst koji, iako do-
sadno formulai¢an, otkriva mnogo viSe od ekonomic¢nosti i ino-
vativnosti nuznih da se prevlada nuznost svakodnevna kuhanja
i materijalne (ne)moguc¢nosti. U receptima prije treba potraZiti
kulturno konstruirane predodZbe obilja i posta, drustvenih Zelja
i strahova.

Dvjesto godina hrvatskih kuharica

Nedavni uzlet gastronomskih i kulinarskih tema u medijskom
prostoru popularne kulture po prvi je puta otvorio prostor pro-
miSljanju nacina na koji se tema prehrane utjelovljuje u Zanrovski
raznorodnim tekstovima. Kuharice su nesumnjivo osnovni Zan-
rovski model kulinarske literature koji se kroz povijest prilago-
davao i mijenjao, nastojeci i uspijevajuci iznova redefinirati svoju
formu i sadrzaj. Povijest europskih kuharica iznimno je opSirna
tema, ali ovom prilikom prikazat ¢emo je u osnovnim crtama,
tek toliko da bismo bolje razumjeli kontekst i razvoj hrvatskog
pisanog kulinarstva.

Ako bismo Zeljeli uZe odrediti Zanr kuharice, morali bismo
reci da se radi o vrsti prirucnicke literature koja se sastoji od niza
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recepata, odnosno uputa za pripremanje jela. Najstarije kuharske
tekstova nalazimo ve¢ u antici® i neki od njih kolaju u mnogim
prijepisima europskom kulturom tijekom srednjeg vijeka. No tek
izumom tiskarstva kuharice postaju relativho dostupan kulinar-
ski i kulturni resurs. Prve tiskane kuharice pojavljuju se ve¢ u
petnaestom stolje¢u, poput znamenite talijanske kuharice De
honesta valuptate Bartolomea Platine objavljene ve¢ 1474. godine
i najstarije njemacke tiskane kuharice Kuchenmeysterey iz 1485.
godine. Do pocetka Sesnaestog stolje¢a objavljene su najstarija
francuska kuharica, svojevrsna kompilacija sredovjekovne kuhi-
nje Le Viandier pripisana kuharu Charlesa V. Gaullaumu Tirelu
Tailleventu iz 1490. godine te prva tiskana engleska kuharica The
Boke of Kokery iz 1500. godine, sastavljena prema rukopisu iz
1440. godine. U idu¢em stoljecu tiskane su prve kuharice mnogih
europskih kuhinja. Najstarija tiskana Spanjolska kuharica Libre
del Coch iz 1520. godine objavljena je na katalonskom, najstarijom
poljskom objavljenom kuharicom smatra se Kuchmistrzostwo iz
1552. godine, koja je prijevod sa CeSkog. Prva danska kuharica
Koge Bog objavljena je 1616 (Gold 2007). Prva ameri¢ka kuharica
The Complete Housewife Elize Smith objavljena je 1727. godine.

Prve kuharice na hrvatskom jeziku pojavljuju se tek u devet-
naestom stolje¢u, kasno u usporedbi s drugim europskim ze-
mljama. Mnogo je razloga kojima bi mogli objasniti ovu ¢injenicu,
medu ostalima moramo biti svjesni da kuharice od osamnaestog
stolje¢a neizravno govore o snazi nove srednje, gradanske kla-
se koja osobnu potrosnju smatra znacajnim dijelom druStvene
reprezentacije, kao i o razini pismenosti drustva. Osim niske ra-
zine pismenosti u Hrvatskoj,?* kroni¢na bilingvalnost hrvatskog

# Medu najstarijim kuharskim tekstovima spominje se nesacuvano djelo
sicilijanskog Grka Arhestrata Gastronomija ili Gastrologija te rimska kuharica
O kuhanju pripisana Apiciju (SlapSak 1989: 8-9).

# O razini pismenosti u Hrvatskoj krajem devetnaestog i pocetkom dvade-
setog stoljeca vidi npr. Lecek (1993).
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kulinarstva takoder je utjecala na kasnu pojavu domacih tiskanih
kuharica. Vezanost uz njemacki, odnosno u Dalmaciji uz talijan-
ski jezik, umanjila je potrebu za kuharicama na hrvatskom jezi-
ku, ali i o¢uvala obilje germanizama i talijanizama u kulinarskom
leksiku. Upravo zbog toga svako istraZivanje starije hrvatske
kuhinje nesumnjivo bi trebalo poceti Citanjem najutjecajnijih
kuharica njemackog i talijanskog kulturnog kruga (Rittig Beljak
2003). U pomanjkanju sustavnih istrazivanja razvoja hrvatske pi-
sane kulinarske povijesti, o utjecajima pojedinih europskih tiska-
nih kuharica mozZemo samo spekulirati. Pojedini se naslovi ipak
istiCu, prije svega kuharica Siidddeusch Kiiche Katarine Prato
ili Pesther Kochbuch Josephine St. Hilaire koje spominju i Gjuro
Dezeli¢ i Marija Kumici¢ u predgovorima svojih kuharica. U de-
vetnaestom stolje¢u u Hrvatskoj su objavljene samo tri kuharice,
Nova z-kup szlosena zagrebechka szokachka kniga zagrebackog
kanonika Ivana Birlinga iz 1813. godine (Birling 2004), Nova hr-
vatska kuharica Gjure DeZeli¢a iz 1868. godine (DeZeli¢ 2005) i
Nova zagrebacka kuharica Marije Kumici¢ (Kumici¢ 2005), koja
kao §to je Cest slu¢aj nije datirana, ali prema predgovoru drugog
izdanja iz 1891. godine moZemo rekonstruirati da je objavljena
1888. godine. Sve tri kuharice nesumnjivo su namijenjene Zen-
skom C¢itateljstvu, kao pomo¢ i nadgradnja kulinarskog umijec¢a
i leksika, no bez ambicije da ponude enciklopedijski koncipi-
rane, cjelovite domacinske priru¢nike kakvi su bili popularni u
Europi toga vremena. U prvoj polovini dvadesetog stolje¢a na
hrvatskom je jeziku objavljen niz kuharica ciji nam bibliografski
popis izmiCe zbog neistraZenosti teme i nesklonosti knjizni¢-
nih kataloga ku¢anskim temama. Svoj konacan oblik i vrhunac
zanra kuharice u Hrvatskoj uspostavit ¢e djela dviju autorica Sto
su pripadala dvama dominantnim sustavima hrvatske kuhinje,
kontinentalnom i mediteranskom. Mira Vuceti¢, autorica s ¢ak
26 bibliografskih jedinica u elektronickom katalogu Nacionalne i
sveuciliSne knjiznice u Zagrebu, prvu kuharsku knjigu U kuhinji
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objavila je 1929. godine, a njezina Zlatna knjiga kuharstva, prvi
puta objavljena 1972. godine kao sinteza dugogodiSnjega autori-
¢ina rada i dopuna knjige Kuharstvo iz 1943. godine, jo§ se uvijek
objavljuje. Jednak je slu¢aj s kuharicom neprikosnovene prve
dame dalmatinske kuhinje Dike Marjanovi¢ Radice. Dalmatinska
kuhinja prvi je puta objavljena 1939. godine, a do najnovijega iz-
danja iz 2004. godine objavljena je u desetak ponovljenih i dopu-
njenih izdanja predstavljaju¢i pocetnu tocku svakog ozbiljnijeg
pokusSaja bavljenja dalmatinskom kuhinjom. Podvrstom kuharica
mogli bismo smatrati i prehrambene priru¢nike ciji je opseg
proSiren na problematiku odrZavanja zdravlja, ali i obrazovanja
o0 vaznosti ispravne prehrane. U knjizi Miroslava Galovi¢a Hrana
i kako se prireduje ([1908]) osim recepata nalazimo i jasno di-
dakti¢no strukturirane tekstove o funkcioniranju ljudskog tijela i
odrZavanju zdravlja, o ispravnim nacinima prehrane za pojedine
skupine (kao Sto su djeca, starci, radnici koji obavljaju teske fi-
zicke poslove i sli¢no), opise pojedinih namirnica te pojasnjenja
kako ih uzgajati. Recepti su u Galovicevoj knjizi tek ilustracija
pravilnog modela prehrane, ponudeni kao prakti¢ni primjeri is-
pravne dijetetike.

U dvjesto godina koliko je proslo od objavljivanja Birlingove
kuharice, hrvatska literatura o hrani mijenjala se zacudujuce
malo. Smanjivanje opsega savjeta za domacinstvo koji se moze
pratiti izmedu dva svjetska rata, a osobito od 1960-ih godina na-
dalje, karakteristi¢no je i za druge kulinarske kulture. Kuharske
knjige od pocetka dvadesetog stolje¢a smanjuju opseg domacin-
skih savjeta, gubeéi ih gotovo potpuno do kraja stolje¢a. Kuharice
tako viSe nisu bile upute za vodenje kucanstva ve¢ zbirke rece-
pata koji su se mijenjale u skladu s modom. Trendovi u kuhar-
skom izdava$tvu smjenjuju se svakih nekoliko godina naglaSava-
juci internacionalnu, egzoti¢ne, regionalne i nacionalne kuhinje,
ve¢ prema tome kako se mijenjaju stilovi i mode visoke kuhinje.
No literatura o hrani uglavnom se bavila isklju¢ivo pripremom

50



ZASTO CITATI KUHARICE?

hrane, dok je jedenje i uZivanje u hrani kao drustvenoj ¢injenici
ostajalo po strani, sporadicno se javljaju¢i na marginama feljto-
nistike autora kojima se zbog njihove vlastite sklonosti kuhanju i
blagovanju hrana ¢inila vaznom temom.* Tijekom prve polovine
dvadesetog stolje¢a, kuharice su od usko specijalizirane literatu-
re postale masovni medij, iznimno popularna i rasirena roba koja
opisuje i oblikuje stilove Zivota, izgraduje ukus i identitet, obra-
zuje i zabavlja. Objavljivanje kuharica u drugoj polovini dvadese-
tog stoljeca postalo je jedno od izdavacki najunosnijih podrudja
buduc¢i da kuharske knjige uvijek spremno prate izmijene moda,
posreduju egzoti¢no i drugacije, oblikuju ukuse i navike te isto-
vremeno imaju vrlo dugi rok upotrebe.?® Osim toga, vjerojatno
su jedini knjiZzni proizvod kojem prodaja kontinuirano ne pada.”’
“Kuharske knjige bile su jedna od klju¢nih izdavackih prica o
uspjehu [...], upravo zahvaljujuéi svojoj sposobnosti da se stalno
nanovo otkrivaju u skladu s novim trendovima” (Humble 2002:
323). Kuharice gotovo nikada ne zastarijevaju te ih je moguce
koristiti, ali i prodavati dug niz godina. Tome u prilog svakako
govore neprestana ponovna izdanja klasika, kao $to su naslovi
Dike Marjanovi¢ Radice ili Mire Vuceti¢. No bilo bi posve po-
gres$no pretpostaviti da kuharice, kao oblik specifi¢nog nefikci-
onalnog narativa, ne prolaze kroz strukturne promjene. Unazad
zadnjih pola stolje¢a kulinarski su se narativi uvelike promijenili.

% Spomenimo tek tekstove Igora Mandica objavljivane u Vjesniku, BozZice
Brkan u Vecernjem listu ili Ive Lajtmana u Startu i Studiju.

% Nives Rittig Beljak izdvaja kuharice od ostalog didaktickog $tiva upravo
zbog ¢injenice da su “one dugovjecne, prilagodljive i gotovo nikada potpuno ne
zastarijevaju” (2003: 27).

4 Istrazivanje Books Study Industry Groupe iz 2012. pokazuje da prodaja
kuharica ne pada pojavom digitalnih medija. Razmjere isplativosti kuharica
zorno opisuje ¢injenica da je drugi najprodavaniji autor 2012. godine, nakon
novog nastavka serijala o ¢arobnjaku Harryu Potteru J. K. Rawling, kulinarska
zvijezda Jamie Oliver (http://www.dailymail.co.uk/femail /article-2218452/
Sales-cookbooks-soar-Brits-admit-NEVER-open-theirs--prefer-cook-tradi-
tional-spag-bol-instead.html).
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Jedna od prvih razlika svakako je ve¢ spomenuto smanjivanje
opsega sadrZaja u suvremenim kuharicama. One tako viSe ne
sadrze savjete za vodenje obiteljske ekonomije, niti pokuSavaju
biti svojevrsne enciklopedije vodenja ku¢anstva, §to su kuharice
od devetnaestog stolje¢a do 1950-ih godina veoma ¢esto bile.8 U
njima su se, osim recepata za jela koji su gotovo bez iznimke ka-
talozi nacionalne kuhinje, nalazili i savjeti za konzerviranje hra-
ne, uredenje kuhinje i doma, izradu kozmetickih preparata kao
$to su sapuni ili kreme za lice. Nudile su takoder savjete za lijepo
ponasanje i prostiranje stola, vodenje knjiga izdataka kuc¢anskih
troskova, ali i propisivale bolesnicke dijete i svecane jelovnike.
Takve kuharice u prvom su redu vodile ra¢una o temeljitom do-
macinskom obrazovanju, u onom smislu kako su to, primjerice,
radile domacinske §kole od kraja devetnaestog do prve polovine
dvadesetog stoljeca diljem Europe. Takav oblik kuharica, nastao
tilekom devetnaestog stoljeca, odgovarao je potrebama nove
gradanske klase kojoj je ekonomska mo¢ nametnula potro$nju
kao dominantan model druStvene reprezentacije. “Kao popula-
ran, aktualan Zanr brzo je reagirala na promjene gospodarskih i
druStvenih uvjeta, na ¢imbenike koji su utjecali na kuénu poslu-
gu, na promjenu rodnih uloga te na nedavno dostupne informa-
cije o prehrani i zdravlju” (Humble 1996: 15). Od svojih pocetaka
do devetnaestog stolje¢a kuharice su uglavnom bile namijenjene
profesionalnim, Zenskim ili muSkim kuharima vi§ih druStvenih
slojeva te su tako ostajale u uskim okvirima profesije, sluzeci ne
samo obrazovanju novih kuhara nego i isticanju prestiZza kuca

# Medu kultnim kuharicama ¢iji se utjecaj na gastronomsku kulturu
protezao na viSe generacija svakako treba spomenuti djela poput The Book
of Household Menagement iz 1861. godine engleske autorice Isabelle Beeton,
klasik francuskih kuharica De la méthode ménagére Paulette Bernege iz 1928.
godine, ameri¢ku kuharicu Joy of Cooking Irme S. Rombauer objavljenu prvi
puta 1931. godine, najdugovjecniju rusku kuharicu Podarok molodym khozjaj-
kam Elene Ivanovne Molokhovets iz 1831. godine ¢iji se utjecaj na rusku kuhinju
smanjuje njezinom zabranom u postrevolucionarnoj Rusiji.
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u kojima su pisane. No razvoj pismenosti i izdavastva te uspon
nove druStvene klase Sto je svoje uzore imala u aristokratskim
kucanstvima i potro$nju smatrala kljuénim aspektom drustvene
reprezentacije utjecali su na promjenu kulinarskih tekstova. Tek
od devetnaestog stolje¢a kuharske su knjige namijenjene Zena-
ma kao protagonistima rodne ideologije koja je odrzala oStru
podjelu izmedu muskog javnog prostora i Zenskog privatnog
prostora doma (Gold 2007; Humble 2002), koja nikada ranije nije
bila artikulirana u kuharicama. Objasnjavajuéi uspon britanske
srednje klase i ve¢ spomenute promjene u kuharskim knjigama,
Nicole Humble isti¢e da su korisnice tih tekstova bile:

[P]rva generacija $to je imala poslugu [...] budu¢i da je srednja
klasa naslijedila neSto Sto je nalikovalo na aristokratske ritua-
le Zivljenja i zabave, sredinom viktorijanskog doba prosjecan
dom srednje klase postao je vrlo sloZena organizacija. No,
upravo zato Sto je dom za svog stanara trebao biti mjesto mira
i pribjeziSte, utociSte od neumoljivosti svijeta, nije se smjelo
vidjeti niSta od rada uloZena u njegovo dnevno odrzZavanje.
(Humble 2002: 323)

Kuharice ¢e, s manjim izmjenama, ostati udzbenici cjelovitog
domacinskog obrazovanja sve do polovine dvadesetog stolje-
¢a, kada ce se joS jednom, reagiraju¢i na druStvene promjene,
nanovo redefinirati. “Kuharice dvadesetog stolje¢a uvijek su se
bavile suvremenim brigama i teZnjama” (Humble 1996: 5). Mada
raznovrsne, kuharice odredenog razdoblja uvijek daju prili¢no
jasno sliku o dominantnim preokupacijama odredenog trenut-
ka.?® PiSu¢i o kuharicama Appadurai istice da:

2 Kako su prehrambeni prirucnici i kuharice po¢etkom dvedesetog sto-
lje¢a brinule o narodnom zdravlju, propisujuci raznovrsnu prehranu i higijenu
ujedno svjedocec¢i o uvjetima stanovanja i Zivljenja, tako danasnje kuharice,
poput Kuharice u zoni, Kuharice za 4 krvne grupe, Fit fot life i sli¢nih, otkrivaju
da su dominantne prehrambene preokupacije pocetka dvadesetprvog stolje¢a
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One kombiniraju ¢vrste pragmati¢ne vrijednosti priru¢nika s
posrednim uzicima knjiZevnosti osjetila. One odraZavaju po-
make granica jestivog, svojstva kulinarskog procesa, logiku
jela, prijeke potrebe kuénog proracuna, hirove trzista i struk-
turu ku¢anskih ideologija. Jezik i pismenost, gradovi i etnicitet,
Zene i smisao za dom, sve su to primjeri pitanja koja se skrivaju
u kuharicama. (2008: 289)

Od prve kuharice objavljene na hrvatskom jeziku, domaca kuli-
narska literatura dosegla je nepregledan broj naslova kojima je
zajednicka znacajka da su ostali u okvirima zadanog Zanra utili-
tarne, priru¢nicke literature. Djela su to kojima je svrha i namje-
ra bila Sirenje kulinarske vjestine, stvaranje mode, upoznavanja s
drugim kuhinjama i gastronomskim kulturama. Bitno je ponoviti
da osnovna svrha cjelovitih kuharskih priru¢nika u Europi s kraja
devetnaestog i prve polovine dvadesetog stolje¢a nije bila samo
Sirenje kulinarske vjeStine, nego sustavan obrazovni program
vodenja kuéanstva koje je time podignuto na razinu odgovorna i
ozbiljna poziva. Nepla¢enom i nevidljivom poslu kuc¢anice dan je
dignitet intelektualnog posla. Funkcija kuharica u mnogocemu
je bila i odgojne prirode, potvrduju¢i nevidljiv i neplacen ku¢ni
posao primarno Zenskom odgovornos$¢u, ali i kuhinju (preciznije
receno svakodnevne kulinarske prakse i izbore) kao osobit pro-
stor zenske moc¢i, §to doduse nije isticano u literaturi, ali bi ipak
trebalo spomenuti. No uz ove sadrzajne i odgojne odrednice
vec¢ine kulinarskih tekstova od osamnaestog do prve polovine
dvadesetog stoljeca, promijenila se i sama struktura recepta.
Danasnji oblik recepta, koji sadrzi izdvojen popis namirnica i pre-
ciznu uputu za pripremu jela korak po korak, nije bio standardi-
ziran do kraja devetnaestog stolje¢a, tocnije sve do 1886. godine
kada se pojavljuje u knjizi Fannie Farmer The Boston Cookbook. U

ujedno i zdravstvene, preciznije receno viSak kilograma i isticanje osobne od-
govornost za vlastito zdravlje.
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starijim kuharicama je bilo uobicajeno da se sastojci ne odvajaju
vec se spominju uz pojedine etape pripreme. Znamenita kuharica
Mrs. Beeton’s The Book of Household Menagement, objavljena 1861.
godine, ima danasnji oblik recepta (Cotter 1997), no u ono je vri-
jeme bila iznimka. Usporedujué¢i narativnu strukturu recepata s
pocetka stoljeca s onima suvremenim namece se zakljucak da je
suvremeni tekst recepta mnogo precizniji, da su etape u pripremi
jela mnogo detaljnije opisane i da za pripremu vecine jela nije
potrebno gotovo nikakvo kuharsko predznanje. Oc¢ito je da su ne-
kadasnje kuharice racunale na neki stupanj predznanja, ono koje
se dobivalo u svojevrsnom praktikumu, pretpostavljaju¢i neku
vrstu “obiteljskog Segrtovanja, kod tete, majke, bake ili susjede”
(Giard prema Sutton 2001: 134).

Bez obzira Sto su kuharice i dalje vrsta specijalizirane lite-
rature, danasnja je publika neuspredivo Sira no Sto je bila jos§
prije pola stoljeca, a nesumnjivo je da su se putevi prijenosa
kulinarskog znanja dodatno razgranali. Institucionalizirano do-
macinsko obrazovanje danas ne postoji, niti su viSegeneracijska
domacinstva dominantna, a samim time promijenili su se nacini
prijenosa svakodnevnog kulinarskog znanja.

Kuharske vjeStine danas viSe nego ikada prije napustaju
usmenu kulturu svakodnevnih kuhinjskih obiteljskih rituala, re-
zultiraju¢i ve¢om elaborirano$¢u suvremenih pisanih recepata.
MoZemo se lako sloZiti da je “[u] nasim sve mnogobrojnijim ku-
linarskim Casopisima najjednostavniji postupak postao [...] jed-
nako sloZen kao recept za izradu svemirskog broda ili atomske
bombe u podrumu” (Fussel 2005: 62).3°

% Usporedimo nekoliko vremenski udaljenih recepata. Ragout juha. U
svjezem maslacu ofuri malo brasSna, nalij juhom i dodaj u kocke rezano, ku-
hano meso telece glave, przene pecurke, graska, kolorabice i mesa od raka; za
miris dodaj cvieta i Safrana (Marija Kumici¢, Nova zagrebacka kuharica, 1891)
(Kumic¢i¢ 2005). Risoto od lignja ili sipe. Sipa i lignji se ociste, otvore na donjoj
strani, izvadi se drob i sipovina te ukloni crnilo, pa se u nekoliko voda dobro
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Kuéni andeo - ideal Zene domacice

Izdavacki procvat kuharskih knjiga nakon Prvog svjetskog rata
poklapa se s polaganim nestajanjem posluge u gradanskim ku-
¢anstvima. IstraZivanja promjena u britanskim kuharicama u
prvoj polovini dvadesetog stolje¢a govore u prilog tome da se
upravo u godinama izmedu dva svjetska rata u kuharicama obli-
kovao koncept zene-domacice. Te su godine takoder donijele
promjene u strukturi radno aktivne populacije. Povec¢anje udjela
Zena na trziStu rada, prije svega onih $to su potjecale iz radnicke
klase, utjecalo je na postupan nestanak uZe specijalizirane ku¢ne
posluge, ¢ime se i uloga Zene u obitelji promijenila.

U razdoblju od 1850-ih do 1960-ih godina kuharske su knjige
oblikovale ideal doma u kojem se pozicija domacice doZivljavala
Zeninim prirodnim pozivom. Ne samo S§to su naslovi objavljivani
do 1960-ih popisivali zaduZenja koja je odgovorna domacica mo-
rala ispunjavati nego su propisivali i kako se nositi sa sloZzenim

opere. Zatim se izreZe na komade. Male sipe ili lignji ostave se cijeli. U ulje stavi
se fino kosanoga luka i ¢eSnjaka i zelenoga persina, pa kad se ovo malo popr-
zi, dodaju se lignji, doliju vinskim octom i pirjaju uz pomalo dolijevanje vode.
Medutim se riZa dobro obriSe i stavi pirjati, dolije vodom i pirja dok ne postane
mekana. Servira se s ribanim parmezanom. Na %2 kg liganja se racuna 35 dkg
rize. Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oCistiti, oprati sipe, 3. kosati ¢eSnjak, persin,
4. pristaviti ulje, 5. poprziti ¢e$njak, perSin, 6. dodati sipe, 7. doliti, pirjati, 8.
obrisati rizu, 9. dodati rizu, 10. doliti, pirjati, 11. soliti, papriti, 12. ribati par-
mesan (Mira Vuceti¢, Kuharstvo, 1953). Hrskavi Zganci s gljivama lisicarkama.
Zahtjevnost: jednostavno, priprema: 20 minuta, kuhanje: 20 minuta; sastojci
za 4 osobe: 20 dag lisicarki, 4 $nite poprzenih Zganaca, 1 rezanj CeSnjaka, 4
zlica ekstra djevicanskog maslinovog ulja, 1 zZlica nasjeckanog pesrina, 20 sira
narezanog na $nite, sjemenke sezama, sol i papar. Operite gljive tako da ih na
nekoliko trenutaka uronite u zdjelu s hladnom vodom. Lagano ih posusite ku-
hinjskom krpom, zatim one vece razrezite popola ili na Cetvrtine, a one manje
ostavite cijele. U posudi zagrijte ulje i oc¢iS¢eni i zgnjeceni ¢eSnjak, koji cete
kasnije izvaditi. Dodajte gljive te pustite da se kuha 15 minuta na laganoj vatri.
Posolite, popaprite i posipajte per§inom. Na svaku plosku Zganaca stavite 3
tanke $nite sira i 1 Zlicu gljiva te pospite sjemenkama sezama. Zgance na koje
ste stavili gljive prije posluZivanja zagrijte na 2-3 minute u pecnici te ih servi-
rajte jos tople (Enciklopedija mediteranske prehrane, Predjela, 2006).
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zahtjevima $to ih je drusStvo postavljalo Zenama. Mira Vuceti¢
tako objasnjava emocije koje domacica mora posjedovati:

Da bude ova svrha obroka potpuno ispunjena, treba da se zato
brine domacica tj. da velikim marom i paznjom prireduje svaki
obrok, da vedro do¢ekuje svoje ukucane, da $Siri ljubav i zado-
voljstvo i daje svakome iz svoje duSe ono, §to mu najviSe treba.
[...] Dana3nji domovi, koji su tako sretni, da ih uzorno vodi Zena
visoke naobrazbe, osobitih dusevnih kvaliteta i strucne spreme,
sigurno su jo$ sretniji od onih nekada, jer visoka inteligencija
pomaze, da se stru¢na sprema razumno primjenjuje, a kultura
srca Cini, da se strpljivo prelazi preko poteskoca, koje Zivot i
poziv domacice sobom donosi. (Vuceti¢ 1958: 212; kurziv J. L.)

Osim mara i paznje koji su ociti zbog, uvijek rado naglasavane,
odgovornosti posla domacice, mnogo su vazniji ljubav i zadovolj-
stvo koji, posve ponutreni, pruzaju emotivno ispunjenje poslom
koji se trudi pokazati intelektualnim, a samim time i drustveno
relevantnim odrzavanjem rodnoga statusa quo. Svakodnevna
briga za obitelj omogucavala je osobni, ali i dru§tveni napredak
jer uspjeSna domacdica nije samo logisticki, sluzinski servis nego
hraniteljica, njegovateljica i zaStitnica najmanje jedinice drus-
tvenog ustroja. Stoga su nuzni i iscrpljujuce repetitivni kuharski
poslovi utemeljeni i vodeni razumom, StoviSe “visokom inteli-
gencijom”, a zahtjevi koje drustvo stavlja pred domacdicu razlog
su stalna isticanja emotivnih aspekata domacéinstva. Budu¢i da je
biti domacica prirodni poziv, otpor je posve uzaludan. Iako su se
rodne uloge ve¢ izmedu dva rata pocele mijenjati, tek se 1960-ih
godina u kuharicama ¢e§¢e spominje da Zene rade te viSe nema-
juvremena za spremanje slozenih obroka. Do kraja 1950-ih Zena
uz Stednjak nije mogla biti namrstena, kao $to je to implicitna
Citateljica kuharice I Hate to Cook Book Peg Bracken, objavljene
1960. godine, navodno bila.* No ku¢anskim se zadacima ipak nije

3 Sliénu ideju dosadne nuznosti kuhanja pronalazimo u naslovu kuharice
Ivanke Karaci¢ Uh, to kuhanje! iz 1979. godine.
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moglo pobjeéi: “Kao termometar vrijednosti srednje klase, ku-
harica [...] je artikulirala ideju da bi Zene trebale uZivati u vode-
nju kucanstva ili, ukoliko to nije moguce, sna¢i se kako najbolje
mogu” (Neuhaus 1999: 537). Jasno je da kuharice kao preskrip-
tivna literatura ispisuju ideal i kao takve ne otkrivaju u kolikoj
su se mjeri izreceni savjeti doista i ispunjavali. Nisu li autorice
najutjecajnijih kuharica, spomenimo samo Miru Vuceti¢, svo-
jom profesijom arbitara gastronomske kulture, zapravo izbjegle
tipi¢noj zenskoj sudbini? Kuharice o kojima govorim moramo
promatrati ne samo kao priruc¢nicku literaturu o pripremanju
hrane ve¢ prije kao sredstvo moralnog odgoja, a samim time i
odrzavanja ustaljenih drustvenih i rodnih normi.

Uspostavljanje ideala zene-domacice mozemo pratiti iz
kuharskih knjiga od kraja devetnaestog stolje¢a, pri cemu se
moramo prisjetiti da su onodobne kuharske knjige prvenstveno
povezane s gradanskom, srednjom klasom te njezinom aspira-
cijom prema drusStvenim ritualima viSe klase. Usporedimo li ve¢
spomenutu kuharicu The Book of Household Menagement Isabel
Beeton iz 1861. godine, s veoma popularnom kuharicom Good
Food iz 1932. godine® postaje ocito da se uloga domacice uvelike
promijenila. Ako je krajem devetnaestog stolje¢a gospodarica
kuce bila organizator kuc¢anskih poslova, pola stolje¢a kasnije,
napustena od posluge, sama postaje odgovorna za izvrSavanje
vec¢ine kucanskih poslova. Istodobno kada svi kuc¢anski poslo-
vi postaju iskljucivo Zenska obaveza, u kuharicama se pocinje
pojavljivati ideja da je kuhanje kreativan posao koji je moguce
izvrSavati s uZzitkom. Kuharice pocinju isticati zabavnu stra-
nu onoga §to je zapravo neizbjezan dio svakodnevnih, rutinski
dosadnih kuc¢anskih poslova, pa se kuhanje pocCinje propagirati

32 Kuharica Good Food svojevrsni je kulinarski kalendar koji donosi recepte
za svaki mjesec u godini. Njezin autor bio je britanski gastronomski kolumnist
Gerald Miller koji je pod pseudonimom Ambrose Heath objavio niz kulinarskih
i gastronomskih naslova (https: //www.faber.co.uk /blog /good-food /).
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kao zabavna i kreativna aktivnost. “Sredinom 1930-ih kuharstvo
se pocinje doZivljavati ne kao nesretno opterecenje koje mora-
ju trpjeti pripadnice srednje klase bez posluge, nego kao oblik
ekonomicnosti sa stilom, sredstvo druStvenog napretka i izvor
kreativnog zadovoljstva” (Humble 1996: 15). Do kraja 1950-ih
shvac¢anje kuhanja kao kreativne vjestine, umjesto monotone i
Cesto iscrpljuju¢e svakodnevne obaveze, postalo je sastavni dio
kulinarskog diskursa. Kraj 1990-ih ponovno ¢e u kulinarskom
diskursu donijeti izrazit naglasak na vezu kuhanja i poZeljnog
zivotnog stila, a motiv tome ovaj put nece biti okamenjivanje
ustaljenih rodnih uloga nego ublaZavanje posljedica industrijske
hrane i slabljenja druStvene uloge stola i hrane. Zahtjev i oba-
veza hranjenja obitelji koji su kuharske knjige nalagale Zenama
ublaZeni su, kuhanje viSe nije dosadna svakodnevna rutina, tako
kuharica Margaret Ryan Dinners for Beginners: An Economical
Cookery Book for the Single-handed iz 1934. objavljuje: “Kuhanje
je beskrajno zabavno” (Humble 1996: 15). Odjeci takvog shvacanja
duboko su ukorijenjeni i danas® kada se pripremanje hrane jo$
jednom, ali sada iz drugih razloga, doZivljava kao zabavna, krea-
tivna i poZeljna druStvena aktivnost. Istovremeno dok su kuha-
rice isticale kuhinjski ludizam, pozicija Zene kao srca i razuma
doma nije dopustala sumnju u ideju da je upravo dom srediSte
zenskog Zivota. Utvrdivanje domacinske ideologije, koja ¢e de-
setljece kasnije biti naruSena, pedesetih je godina dvadesetog
stoljeca bilo mozda zadnji poku$aj u¢vrséivanja stroge rodne po-
djele poslova na one koji se odvijaju u kuéi i one izvan nje. “U re-
ceptima i retorici poslijeratnih kuharica moZemo vidjeti kako je
kuharstvo postalo kulturno bojno polje i kako je americka zabri-
nutost oko rodnih uloga fermentirala u kuhinji” (Neuhaus 1999:
536). Uz emotivni, isticanje intelektualnog aspekta kucanskih
poslova, pozicionira domaéinstvo u sferu duSevnog, odnosno

¥ Istrazivanje Anne Oakley (1974) potvrduje da se kuhanje smatra najmanje
omrazenim dijelom kuéanskih zaduZzenja.
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razumom vodenog posla te se time briga oko doma i obitelji pro-
fesionalizira, postajuc¢i tako domenom struc¢njaka. Upravo zbog
toga isticana nesigurnost implicitne ¢itateljice kuharica, koja se
pojavljuje od kraja devetnaestog stoljeca, do kraja dvadesetog
stoljec¢a postaje jedno od op¢ih mjesta kulinarske literature.

Iako je doprinos Mire Vuceti¢ i Dike Marjanovi¢ Radice hrvat-
skoj kulturi svakodnevice neizmjeran, dvjema najve¢im Zenama
hrvatskog kulinarstva nije posvecena cCak ni malena natuknica u,
primjerice, Opcoj enciklopediji. Kako piSe Branimir Donat (1984)
u predgovoru Zlatne knjige kuharstva, iako ima 26 bibliografskih
natuknica u elektronickom katalogu Nacionalne i sveuciliSne
knjiznice u Zagrebu, Mira Vuceti¢ nije za zivota zasluzila da joj
se posveti esej. Jednaku sudbinu institucionalno kanonizirane
anonimnosti dijeli i Dika Marjanovi¢ Radica s 15 kataloskih jedi-
nica. Kuharstvo, kasnije Zlatna knjiga kuharstva, i Dalmatinska
kuhinja, djela su nastala kao rezultat pedagoskog, a u slucaju
Dike Marjanovi¢ i etnografskog rada, koja bez imalo sumnje mo-
Zemo smatrati vrhuncima hrvatske kulinarske produkcije. Prva
izdanja objavljena su prije Drugog svjetskog rata, to¢nije 1939.
godine, a otada nije pro$lo desetlje¢e u kojem nije objavljeno
barem jedno ponovljeno i dopunjeno izdanje.** Cjelovita bibli-
ografija hrvatskih kuharica jo$ ne postoji, tako da tocan popis
izdanja obiju kuharica nije moguce posve precizno rekonstruirati

3 Dvojaku ulogu hrane u medijima, koja se koleba izmedu zabave i obra-
zovanja, problematizira Signe Rousseau (2012). Prema Rousseau, prehrambena
kakofonija, termim kojim je Claude Fischler ukazao na mnogozna¢nost pre-
hrambenih sustava, uvjetovala je s jedne strane nesigurnost modernog jelca
koja pogoduje prehrambenim strahovima, a s druge fetiSizaciju hrane.

% Tocan broj izdanja, nazalost, nisam uspjela rekonstruirati budu¢i da fun-
dus Nacionalne i sveucili$ne knjiznice u Zagrebu uglavnom ne posjeduje starije
kuharice, s iznimkom nekoliko izdanja iz osamnaestog i devetnaestog stoljeca.
Najstariji naslov Mire Vuceti¢ u elektronickom katalogu je Moje kué¢anstvo iz
1931. godine, dok Kuharstvo uopce ne posjeduje, sve do izdanja Zlatne knjige
kuharstva iz 1973. Jednako je i u slu¢aju Radi¢ine Dalmatinske kuhinje, najstarije
izdanje u fundusu Nacionalne i sveucili$ne knjiZnice je ono iz 1973. godine.
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iz kataloga knjiZznica. Slabo je opravdanje da su kuharice prije
upotrebni predmet nego knjiga te se kao takve troSe drugacije
od ostale literature za Citanje, pa prema tome i rjede pronalaze
mjesto na policama knjiznica. Uz dugovjecnost, o upotrebnoj
vrijednosti knjiga Mire Vuceti¢ i Dike Marjanovi¢ Radice za hr-
vatsku prehrambenu kulturu govori njihova razmjerna rijetkost
u antikvarijatima. TeSko je provjeriti koriste li se i dalje ili pak
ostaju sentimentalni podsjetnik na bakinu ili maminu kuhinju, ali
¢ini se da se nasljednici teSko od njih rastaju. Moglo bi se rec¢i da
su Vucetic¢ka i Radica i dan danas najvaZnija referenca za upo-
znavanje hrvatske kuhinje. Kada bi i dalje postojalo neSto poput
miraza koji bi Zena prilikom udaje trebala priloZiti zajednickom
imutku na pocetku zasnivanja vlastita doma, Vuceti¢ka i Radica
bile bi njegov nezaobilazan dio.

Odgoj uzorne domacice - Mira Vucetic

Dragoj Sandi za 11 godina braka toplo se preporuca Franz
13. 3.1954.

PiSuc¢i posvetu na drugi svezak Kuharstva Mire Vuceti¢ (1892.-
1976.), marni Franz gotovo sigurno nije Zelio re¢i svojoj supruzi
da ne zna kuhati, nego ju je uputio na cjeloviti tec¢aj drustvenog
zivota kojemu je posvecen drugi svezak ove najopSirnije enciklo-
pedije domacinstva napisane na hrvatskom jeziku. DvosveScano
Kuharstvo objavljeno je 1952. godine® u tvrdim i mekim korica-
ma, istovremeno sa sazetom verzijom u jednom svesku.

% Zbog nedostupnosti cjelovite bibliografije Mire Vuceti¢ u knjiznicama,
u ovome radu koristim nekoliko razli¢itih izdanja istih naslova. Prvi svezak
Kuharstva iz 1958. godine, drugi iz 1953., kao i tzv. malo izdanje iz 1943. te
izdanje iz 1955. godine. Detaljan popis koriStenih izdanja donosim u popisu
literature.
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Prvi svezak ove iscrpne kuharice objasnjava principe zdrave
prehrane, opisuje namirnice i njihovu upotrebu, jednostavna
jela svakodnevne kuhinje, dok je drugi posvecen gostoljubivo-
sti, pripremi sladokusnih jela, konzerviranju hrane, dijetama za
bolesne, ekonomi¢nom vodenju kuhinje te poducavanju kuhar-
stva u 8kolama. Enciklopedijski opsezno Kuharstvo bilo je na-
mijenjeno domacicama i osobama kuharske struke kao pregled
cjelovita domacinskog obrazovanja kojeg je kuhanje tek jedan
dio. Kuharstvo je tek jednim dijelom kuharica kakve danas po-
znajemo, prije svega ono je udzbenik i biblija organizacije doma,
idealni prikaz gradanske (prehrambene) kulture i inventar njezi-
nih drustvenih praksi.

Prvi svezak Kuharstva, o kojemu ¢e ovdje biti manje rijeci,
posvecen je “ispravnoj i razumnoj” pripremi jela, svakodnev-
noj kuhinji koju je valjalo svladati za svako daljnje domacinsko
napredovanje. Ispravno se, pritom odnosi na vjestinu i znanje
pripreme hrane, dok razumno podrazumijeva da se radi o in-
telektualnom poslu. Pomno planiranje i izvrSavanje organizacij-
skih i fizi¢kih poslova presudno je za funkcioniranje obiteljskog
zivota, pa dok je kuhanje jedan od vidljivih Zenskih zaduZenja,
vecina ostalog rada ostaje nevidljiva i nepriznata. Mira Vuceti¢
nudi pomo¢ u svim aspektima vodenja kuéanstva, no upravo je
kuhanje klju¢an dio Zenskih zaduZenja. Dobro kuhati za Miru
Vuceti¢ znadilo je ispunjavati tri zahtjeva: ispravno prehranjivati,
tecno kuhati i ekonomi¢no voditi kuhinju. Zato nimalo ne ¢udi
da je na naslovnici Vuceti¢kina Mojeg ku¢anstva (1936) prikazana
zena koja sjedi za stolom i upisuje troskove u veliku biljeZnicu.
Prvi preduvjet funkcioniranja kucanstva je ekonomi¢no vodenje
knjige izdataka te zbog toga svaka domacica nuzno mora svladati
osnove knjigovodstva. Moje kuéanstvo, pod parolom “Stedi no-
vac, snagu, vrijeme!” nudi pomo¢ u ovladavanju osnovnim prin-
cipima kuc¢anske ekonomije. Od svoje prve, nepotpisane Prave
domace i fine kuharice iz 1930. godine, Vuceti¢ pitanje financija
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jasno i nedvosmisleno stavlja na prvo mjesto. “Predmnijevajuci
da svaka Zena prije stupanja u brak znade dobro, s kolikim dohot-
kom njezin muZ raspolaZe, ne moze se nikako opravdati njezino
nezadovoljstvo” (Vuceti¢ 1930: 5). Samostalnost kojoj svaka Zena
nesumnjivo teZi, realizira se u samostalnom vodenju kuéanstva,
tog drustveno dodijeljenoga prostora Zenske mo¢i. Odgovornost
koju bi svaka Zena morala osjecati prema svome pozivu trebala
bi se odrazavati u vrlinama razboritosti, razumnosti i radiSnosti.

Zena jos prije udaje, ¢im upozna svotu, koja ée joj stajati na
raspoloZenju, mora ne samo napraviti neki raspored odnosno
proracun, vec si prema tomu stvoriti sliku svog Zivota, koji joj
ovaj dohodak moze pruZiti, a onda razmisliti, hoce li sa zado-
voljstvom u tom snaci i odre¢i nemoguéih zahtjeva, koje joj je
moguce pruzao njezin dom ili njezino samostalno zaradivanje.
(Vuceti¢ 1930: 6)

Planiranje i vodenje kuc¢anske ekonomije pocetna je tocka od-
govorne i zahtjevne profesije domacice, a biljezenje kuc¢anskih
izdataka nuznost za koju je “potrebna duSevna jakost, da se to
nijedan dan ne propusti” (Vuceti¢ 1953: 522). Tek uredno vodenje
ku¢anskog ra¢unovodstava i napisani planovi rada daju pravu
sliku pozrtvovnog rada domacice. Preduvjet uspjeSnog kucan-
stva upravo je ova dosadna rac¢unovodstvena aktivnost kojom se
bavi mlada Zena s naslovnice Mojeg kué¢anstva. Prije nego posta-
ne andeo, ministar i nutricionist®” domacica mora biti menadzer,
isklju¢ivo odgovoran za planiranje i izvrSavanje svih zadataka.
Mira Vuceti¢ to sazima ovako:

U kué¢nom gospodarenju domacica je takoder rukovodilac ili
poslovoda, koji nosi odgovornost za sav rad, pravi raspored i
mora imati jasan pregled o ¢itavom poslovanju od ranog jutra

3 Dobra domacica mora biti iskusni menadzer, iako je, naravno, i marljivi
radnik (Bower 1997b: 47; kurziv J. L.).
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pa do svrSetka dana. Domacinski posao uvijek se ponavlja kao
i u industriji, ali je posao domacice teZi, jer ona ne moze uzeti
strucnjake za izvanredne poslove i nema strojeve za mehanic-
ki rad. U vecini slu¢ajeva nema ni kome razdijeliti posao, veé
mora sve sama obaviti. (1953: 446)

Napustena od posluge, gradanska domacica postaje isklju¢ivo
odgovorna za privatni prostor doma u kojem pronalazi, ili bi
barem trebala, osobno ispunjenje. Dobra je organizacija, dakle,
klju¢na za uspjeh svake domacice, pa kao pomo¢ u planiranju
poslova Mira Vuceti¢ prilaze popise svakodnevnih, tjednih, mje-
secnih i sezonskih poslova. Iz detaljnih tablica, odnosno prilo-
zenih primjera tjednog rasporeda moZemo doista vidjeti opseg
kuc¢anskih poslova. Radni je dan domacice zapocinjao u Sest uju-
tro. Do sedam sati je trebalo skuhati zajutrak i obaviti “osobno
uredenje”. Nakon zajutarka, trebalo je pospremiti kuhinju i oprati
sude te u osam ujutro zapoceti radni dan koji ¢e trajati do veceri.
Iz priloZene tablice, primjera jednog radnog tjedna, vidimo da je
radni dan podijeljen u tri dijela. Prvi, od osam do deset, drugi od
deset i trideset te zadnji dio od pet do pola osam kada se servira
veCera. Izmedu kuhanja, kupovanja, ribanja, pranja i c¢iS¢enja,
osobito je zgodna stavka u svakodnevnom rasporedu (od osam
do pola jedanaest) kada je domacica, nakon $to je oprala posude i
upisala dnevne izdatke, valjala biti “slobodna za muZza”. U cijelom
danu postajale su dvije pauze, jedna izmedu deset i pola jedana-
est i popodnevni odmor od Cetiri do pet sati.

U primjeru tjednog rasporeda upisani su svi poslovi koje je
valjalo obavljati. Nalaze se tu i pletenje, ¢iS¢enje kvaka, Skro-
plienje rublja, pranje prozora, spremanje i propisno spremanje.
Predvideno je i vrijeme za posjete (jednom tjedno, nedjeljom) te
vrijeme za Setnju ili posjete (petkom izmedu pet popodne i pola
osam uvecer). Primjer radnog tjedna Sto ga donosi Kuharstvo
doista djeluje zastrasujuce, no iz njega se doista vidi opseg ku-
¢anskih poslova u kojima se ne predvida druga radna snaga osim
domacice. Doduse, Mira Vuceti¢ predvida i savjetuje ukljucivanje
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djece u obavljanje kuc¢anskih poslova smatrajuéi to sredstvom
moralnog odgoja kojemu je cilj “uvesti djecu u realni Zivot i [...]
sprijeciti u budué¢em Zivotu mnoga teska razocaranja” (1953: 478).

Mira Vuceti¢ svoj autoritet arbitra kucanske ideologije po-
¢inje graditi dvadesetak godina ranije naslovima poput Mojeg
kucanstva.®® Ovaj vedri manifest, koji racionalizira ulogu udate
7ene, na marginama ispisuje parole poput ve¢ spomenute “Stedi
novac, snagu, vrijeme!” ili “Gdje razum vlada, tijelo ne strada!”
Pritom uzdiZe domacinstvo u vrijednu i zahtjevnu profesiju koju
bi Zena trebala smatrati “svojim prirodnim pozivom” (Vudceti¢
1953: 492). Zato za Miru Vuceti¢ biti dobra domacica nije muko-
trpan posao nego nagrada samo po sebi, samorealizacija unutar

"

drustveno dodijeljene uloge u obitelji i druStvu. Treba moZda
jo§ jednom naglasiti da domacicu Mire Vuceti¢ nikako ne treba
izjednaciti s kuharicom. Kuhanje je tek dio zaduZenja domacice,
doduse svakodnevno i klju¢no za odrZavanje dobrog raspoloZe-
nja i zdravlja ukuéana. Ostali poslovi uklju¢uju spremanje, ¢iS¢e-
nje, brigu o odjeci, konzerviranje hrane, nabavu i organizaciju
druStvenog Zivota. “Trazi se od domacice da sudjeluje u javhom
zivotu, tj. da pomaZze na socijalnom polju i da se zanima za poli-
tiku” (Vuceti¢ 1953: 490),* isti¢e autorica nemilosrdno nastavlja-
juci popis Zenskih duZnosti.

Doseg savjeta u Kuharstou, kao uglavnom u vec¢ini kuharica tog
vremena, prelazi granice poslova vezanih uz kuhanje. Kuharstvo

3 Prvo izdanje Mojeg kucanstva objavljeno je 1931. godine u Kolu domacica
koje je takoder objavljivalo jeftinu djecju lektiru. Ovaj Vucetic¢kin naslov dio je
biblioteke posve¢ene domacicama i u¢enicama domacinskih Skola. Urednica bi-
blioteke bila je Milka Pogaci¢, a biblioteka je trebala sadrzavati jos i naslove Nas
dom, Domacica u kuhinji, Upute izvan kuhinje, O hrani, Domacica i vanjski svijet.

Osim Naseg doma, u istrazivanju nisam uspjela pronaci druge naslove.
Budu¢i da NSK ne posjeduje cjelovite bibliografije kulinarskih knjiga, ne mogu
sa sigurno§cu potvrditi jesu li navedene knjige doista i objavljene.

% Uloga domacice sadrzava posao majke, odgajateljice, kuharice, njegova-
teljice, pralje i Svelje.

65



OD KUHARICE DO KNJIZEVNOSTI

slijedi tradiciju cjelovitih domacinskih priru¢nika poput ve¢ spo-
menutih knjige Mrs. Beeton’s Book of Household Management*° ili
znamenite kuharice Paulette Bernege De la méthode ménagere,*
koji su vodenju kuc¢anstva pristupali heuristicki, nastojec¢i mladoj
domacici, koja je uobi¢ajena implicitna Citateljica, olaksati savla-
davanje ku¢ne ekonomije, pomo¢i u odrzavanju zdravlja i srece
ukucana, a time i dru$tva u cjelini. Pritom je emotivan odgoj mla-
dih domacica bio samo dobrodosao sadrzaj kuharica. “Probuditi
treba volju i ljubav za rad, te osje¢aj duznosti i odgovornosti, a
ustrajno suzbijati sebi¢nost i lijenost” (Vuceti¢ 1953: 446). No dok
su svi ti priru¢nici naglaSavali intelektualni i znanstveni, logicki
i tehnicki aspekt vodenja kucanstva u isto su vrijeme, nameta-
njem svoga profesionalna autoriteta mladu domacicu uéinili po-
sve ovisnom o0 svojim savjetima i o muZevim primanjima kojima
su morale raspolagati s najve¢om paznjom (Duchen 1991).

Prije Vucetickina Kuharstva niti jedna hrvatska kuharica nije
ponudila sadrzaj tolika opsega, a samim time i ostavila dokument
vremena u kojemu je napisana. No, najveca zasluga Mire Vucetic¢
ipak je u profesionalizaciji kuharske struke i racionalizaciji pozi-
va domacice. Kuharstvo nastavlja misiju obrazovanja mladih i ne-
iskusnih domacica koje je Mira Vuceti¢ zapocela svojim radom u
Domacinskoj §koli u Zagrebu te brojnim stru¢nim publikacijama.
Prvi objavljeni naslov Mire Vuceti¢, knjiga Prava fina i domaca
kuharica. Najbolji savjetnik za kucanstvo i kuhinju (1930) u svom
opSirnom uvodu ocrtava osnovne postavke bra¢ne i obiteljske
srece koji ¢e, neSto prosiren, biti temom velikog dijela Kuharstva.
Ova nepotpisana kuharica, u ¢ijem predgovoru nalazimo cijele
odlomke kasnije iskoriStene u Kuharstvu, za ono vrijeme neuobi-
¢ajeno uvodi jednostavna jela u kuharske knjige. Istice, naime, da

4 Prvo izdanje ovog znamenitog viktorijanskog domacinskog priru¢nika
objavljeno je 1861. godine.

“ Prvo izdanje pojavljuje se 1928. godine, a knjiga je objavljena u viSe izdanje
nakon Drugog svjetskog rata.
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se inace kuharice koriste “samo onda, kad valja prirediti koje finije
jelo (kolac, poslastica i dr.), a u priredbu jednostavnih jela upucuje
se samo usmenom predajom, odnosno zornom obukom” (Vuceti¢
1930: 3). Mira Vuceti¢ istice da su jednostavna jela “Cesto ona ‘ra-
njava peta’ naSih domacica i takva neupucena domacica nanosi
svome kucanstvu novcéanu Stetu, a kod uku¢ana stvara neraspo-
loZenje i zlovolju” (1930: 5) te zbog toga ukljucuje svakodnevnu,
obi¢nu kuhinju. Budud¢i da su ranije “odgajali Zene za dom pa nije
dolazilo do ovakvih nesretnih slucajeva” (Vuceti¢ 1936: 133; kurziv
J. 1), Kuharstvo je trebalo nadoknaditi manjak domacinskog ob-
razovanja nastalog promjenom drusStvenih odnosa, prvenstveno
Skolovanjem i zapoSljavanjem Zena. Nesnalazenje u kuhinji i vode-
nju obiteljskog Zivota za Miru je Vuceti¢ izravan razlog rastavama
pa tako ima potrebu istaknuti da “mnoge nisu dovoljno ozbiljno
shvatile svoj poziv, vedro odlaze u ured” (1936: 133) ¢ime izravno
Stete svojoj djeci i obitelji, pretpostavljajuci vlastitu samostalnost
duznosti proizvodnje obiteljske srece. Proklamirana jednakost
spolova nakon Drugog svjetskog rata nije se izgleda odnosila na
tradicijsku ulogu Zene-domacice Sto je nalazimo u poratnim ku-
haricama. Kako u svojoj analizi domac¢inskog ideala u Francuskoj
1950-ih istice Claire Duchen “udanim Zenama nametao se osjecaj
krivnje zbog zaposljavanja. Govorilo im se da ¢e, ako ¢e radi-
ti, patiti njihovo zdravlje, djeca i brak” (1991: 3). S druge strane,
osim plasenja posljedicama rada izvan kuce, odgajati se moglo i
komplimentima upuéenim zenskoj vrlini jer je ona “uzviSenija od
ostalih radnika jer je ne zanima prvenstveno novcani dobitak, ve¢
stvaranje boljeg Zivota i Sirenje srece” (Duchen 1991: 3). U poglav-
lju naslovljenom Opéenite upute neiskusnoj domacici opisane su
opasnosti i posljedice do kojih moZe dovesti neznanje i neodgo-
vornost domacice.

Nije se samo jednoj domacici dogodilo, da je uz veliku volju i
nastojanje skuhala nete¢nu hranu. [...] Pa kad ovakvo neznanje
ne bi imalo drugih posljedica osim onoga ¢asovitog neraspo-
loZenja ukucana, kad jelo ne prija, onda bi se to jo§ nekako
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dalo podnesti. Ali ako to potraje dulje vremena, onda ukuc¢ani
izgube strpljenje, pa ako se jo$ k tome dogada, da Zena ve¢ oko
20. u mjesecu ne raspolaze viSe ni parom,[...], onda dode do
najgorega. (Vuceti¢ 1930: 5)

To najgore, autorica ne smatra nuznim pomnije opisati ni dvade-
setak godina kasnije u Kuharstvu, smatrajuéi vjerojatno da se to
podrazumijeva. Poratna Zenska emancipacija, pravo glasa, velika
stopa zaposlenosti Zena ili proklamirane antifasisticke heroine
koje su ponudile sliku Zenskosti sasvim opre¢nu onoj domacin-
skoj, joS uvijek nisu zahvatili kuharske knjige. Osudena financijski
ovisiti o suprugu, “[s]vakoj je domacici najvece zadovoljstvo, ako
joj muZ preda Citavi mjesecni prihod s time, da njime samostalno
raspolaze” (Vuceti¢ 1953: 490). Mira Vuceti¢ u Kuharstvu (1953)
koristi cijele odlomke iz Prave fine i domaée kuharice, ne dvojeci
ni dvadesetak godina kasnije $to je prirodni poziv svake Zene.
Zenina se, naime, drustvena uloga ostvaruje tek u okviru vlastita
doma, u ulozi majke, supruge i domacice. Mira Vuceti¢ ¢ak isti-
¢e da glavna namjera njezinog priru¢nika nije razvoj kuharske
vjeStine nego je on korak u moralnom odgoju. NajvaZniji zadatak
Kuharstva bio je “nastojanje oko dusevnog odgoja naSe zZenske
mladezi, jer ako osposobimo Zene u svim granama domacdinstva,
a ne podamo joj ono §to bi moglo unaprijediti njezin moralni
rast, ne bismo je uzdigli do ideala domacice i ucinili je duSom
obiteljskog zZivota” (Vuceti¢ 1936: 134). Vuceti¢ je stroga jednako
kao Sto je konzervativna, i rodnu poziciju gotovo i ne modificirau
poratnim izdanjima Kuharstva. UblaZava doduSe stavove o zapo-
Sljavanju Zena, ali ne smanjuje oc¢ekivanja u vodenju domacinstva
niti razmislja o podjeli ku¢anskih poslova. Zena iz Vuéetickinih
1950-ih vedra je i nasmijana, samoprijegorna domacica koju je
tek trebalo odgojiti.

Kuharstvo Mire Vuceti¢ u svom predgovoru predstavljeno je
kao knjiga koja odgovara potrebama “danaSnje kulturne doma-
¢ice” koja zivi u drugacijim okolnostima od svojih baka i majki.
lako konzervativna, Mira Vuceti¢ nije nesvjesna strukturnih
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promjena koje su se dogodile u odgoju i obrazovanju Zena, kao
i povecanja njihovog udjela na trziStu rada. Buduéi da je ratno
doba (misle¢i pritom na Prvi svjetski rat) prisililo mnoge Zene
da pocnu zaradivati izvan kuce “prestali (su) biti mnogi nasi do-
movi toplo ognjiSte oko kojeg su se rado okupljali svi ukuc¢ani”
(Vuceti¢ 1936: 133). NeSto manje od dvadeset godina kasnije au-
torica konstatira da se odgoj djevojaka promijenio, ali isti¢e da je
prvi preduvjet sretnog doma “zadovoljstvo Zrtvovanja za bliznje”
(Vuceti¢ 1953: 574). Odgovornost za obitelj, kao osnovnu gradiv-
nu jedinicu druStva, u cjelini snosi Zena, pa iako njezina uloga
nije javno vidljiva morala bi biti priznata jer “ni srece nema ako se
rad domacice ne cijeni” (Vuceti¢ 1953: 493). U vrijeme nastanka
prvih Vuceti¢kinih naslova samoprijegorna domacica bila je pre-
duvjet funkcioniranja drustva pa je i njezino obrazovanje trebalo
ozbiljno shvatiti. Znanje koje je tadasnja mlada domacica posje-
dovala bilo je, ¢ini se, manjkavo. Mira Vuceti¢ istiCe da se znanje
prije nasljedivalo od majki, no Zene su pocele raditi i obrazovati
se. Mnoge od njih zbog toga nisu dobile pouku o vodenju doma
koje se ranije stjecalo primjerenim kué¢nim odgojem. Strukturne
promjene u drustvu uzrokovale su da “je svaki roditelj prisiljen
da i Zenskom djetetu dade spremu, da moZe samostalno zaradi-
vati za slucaj, da se ne uda ili pak Zeli ostati neovisna od muskar-
ca” (Vucetic 1936: 133; kurziv J. 1.). Mira Vuceti¢ ovakve slucajeve
smatra nesretnima, pa se zZenska samostalnost spominje zlu ne
trebalo. DruStvene promjene koje su u vecoj mjeri uvele Zene
na trziSte placenog rada ipak nisu isprika za nesnalaZenje u ne-
pla¢enim ku¢nim poslovima. Potreba za institucionaliziranjem
prijenosa kulinarskog znanja, na koju je autorica rac¢unala, bila
je posljedica nestanka participativnog prijenosa znanja, onoga
koji Sutton naziva Segrtovanjem (2001: 134), a Goody objasnjava
improvizacijskim nacelom.

Znanje o kuhanju steceno izravnim sudjelovanjem, umjesto
putem uputa - bezuvjetno konzervativnih (u jednom smi-
slu rijeci) i vezanih za uvijek dostupne sastojke, manje istice
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ostvarivanje niza zahtjeva, a viSe koriStenje sadrZaja kuhinj-
skog kredenca uz improvizaciju odredenih osnovnih recepata
(franc. recettes de base). (Goody 2008: 87)

Domacinske Skole bile su odgovor na manjkavost Zenskog ob-
razovanja u pitanjima pripreme hrane i brige za dom. “Kako se
to ne moze nauciti u domovima (novi principi prehrane), to su
ovu duZnost preuzele domacinske Skole, pa je vjerojatno, da
se viSe ne ¢e nikada vratiti ono doba, kad je svoje domacinsko
znanje predavala samo majka k¢eri” (Vuceti¢ 1955: 217). Autorica
¢ak jedno poglavlje posvecuje objaSnjavanju potrebe i koristi
domacinskih Skola u kojem isti¢e znacajnu ulogu Milke Pogacic,
ravnateljice ViSe djevojacke Skole kucanskog smjera osnovane
1809. godine. U dvadesetom stolje¢u kulinarsko se znanje razvilo
na novim znanstvenim temeljima te je prema tome pojedincu
potrebna stru¢na pomoc¢ u savladavanju novih principa prehra-
ne. Opisujuéi predracionalnu fazu kulinarstva Mira Vuceti¢ piSe:
“Dok prehrana nije bila pra¢ena naukom, dotle se povodila samo
za obicajima, koji su se prenosili od pokoljenja na pokoljenje, pa
je prehrana uglavnom zavisila samo o socijalnim i materijalnim
prilikama” (1955: 216). Ideja da se isklju¢ivo znanjem i vjeStinom
u pripremi hrane i vodenju ku¢anstva mogu nadi¢i materijalna ili
drustvena ogranicenja svakako je nova u kuharskim tekstovima.

Navodna demokrati¢nost svakodnevna kuhanja koja se po-
javljuje u knjigama Mire Vuceti¢ prije i poslije Drugog svjetskog
rata, lako moze zavesti na krivi trag. Mira Vuceti¢ ne odgovara na
pitanje u kojoj je mjeri prehrana doista doZivjela strukturne pro-
mjene nakon Drugog svjetskog rata, buduéi da je njezin kulinar-
ski ideal, bez obzira koliko voden racionalnim principima, i dalje
predratna gradanska kuhinja. Rafinirana, elaborirana, skromna
i Zeljno otmjena (paZljivo servirana te strukturirana u nekoliko
sljedova ¢ak i obi¢nim danom). Jednostavnim, ekonomi¢nim jeli-
ma pripada bitno manji dio knjige, pa bez obzira §to su stvarnost
izdanja iz 1953. godine mlijeko u prahu i trumanova jaja, oskudica
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i “ratne recepture’, drugi dio Kuharstva posvecéen je otmjenom i
Cesto rasipnom jedenju. Za razliku od Dalmatinske kuhinje Dike
Marjanovi¢ Radice koja je sakupljala tradicijske recepte urbane
i ruralne usmene kuhinje, Vucetickini recepti nasljeduju starije
becke i njemacke kuharice. Narodna se jela doduSe spominju, ali
tek usputno i gotovo uvijek uz ideologiju skromnostii Stedljivosti.

Civiliziranje vrlog novog svijeta

Poslijeratna izdanja Kuharstva ne donose znacajnije promjene
kulinarskog i domacinskog standarda, no ipak unose dasak no-
vih ideja. Pri sastavljanju i ispisivanju “teorije i prakse kuharske
struke”, autorica u obzir uzima “i nastojanja narodnog gospodar-
stva” (Vuceti¢ 1958: 5), naglasavajuc¢i da pravilnom prehranom
“mnogo doprinosimo napretku zajednice u kojoj Zivimo” (1958:
60). Autorica ne donosi opSirnija objaSnjenja potreba novog
vremena i druStva pa proizlazi da su poratna izdanja Kuharstva
tek kozmeticki osuvremenjena. Obvezuju¢i poratni optimizam
1950-ih godina, ideologija rada, odgovornosti i napretka, dis-
kretno se pojavljuje kod Mire Vuceti¢. Kr§¢anska ljubav Sto se
realizira pozrtvovnoS$c¢u i strpljivoS¢u prema bliZnjem ispreplice
se s idejom da je prehrana pitanje odgovornosti Sto je pojedinac
ima ne samo prema svome tijelu, nego i prema druStvu u cjelini.

Danas je gotovo svaki Covjek nov€ano osiguran i za vrijeme
bolesti, no vrlo je nesocijalno, ako se samo i pomisli da o tros-
kovima kod bolesti ne treba voditi racuna, jer taj troSak snosi
socijalno osiguranje. Svaki onaj, koji ovako misli, u prvom redu
Skodi sebi, a onda cijeloj zajednici, jer se radi ne samo o nepo-
trebnom oStecivanju socijalnog osiguranja, ve¢ o skupocjenom
narodnom dobru - narodnom zdravlju. (Vuceti¢ 1958: 24)

Ispravna prehrana, kao jedno od sredstava odrZavanja zdravlja
(za rad), izravno utjeCe na narodno gospodarstvo te je prema
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tome ispravna prehrana pitanje odgoja na kojem treba ustrajati.
Krajni cilj svakog Covjeka u pitanju prehrane jest postati gastro-
zof - “onaj Covjek, koji zna odabrati od dobroga ono najbolje i
u najljepSem obliku, a s obzirom na zdravlje” (Vuceti¢ 1958: 25).
PromiSljeni i umjereni gastrozof, iako posvecen i predan prehra-
ni, nikako nije ni gourmand ni gourmet. Prvi od njih pohlepan je
i neumjeren na sve $to je dobro, a bududi da ¢esto voli i popiti
“mnogo trpi od kostobolje” (Vuceti¢ 1958: 25). Gourmeti su, za-
nimljivo, obi¢no Zene, lakome samo na neka i ne uvijek ista jela.
Pretjerivanjem u hrani, kao i prejedanjem, poslasticama postize
se jednak rezultat — pokvaren Zeludac.

Propisana prehrana utemeljena je na znanstvenim temeljima,
tako prvo poglavlje Kuharstva donosi nutricionisticku analizu
namirnica i kalkulacije prehrambenih potreba razlicitih dobnih
i profesionalnih skupina (duSevni i manualni radnici, djeca i
starci). lako ¢edna i prema danasSnjim mjerilima skromna sva-
kodnevna prehrana, nikako ne isklju¢uje uZitak jedenja. Slast i
uzitak prirodna su potreba, pri Cemu je uzitak bioloski uvjetovan
ne bi li potakao probavu. Ipak ne treba, oStro upucuje Vucetic,
pretjerivati u udovoljavanju razmazenim ukusima jer to nije
zadaca domacice. Nakon uvodnih preporuka za odgovorno i
primjereno prehrambeno ponasSanje, Kuharstvo postaje kuhari-
com u danasnjem smislu zbirke recepata tek nakon dvije stotine
stranica. Nakon znanstvenog utemeljenja suvremene prehrane,
Mira Vuceti¢ udZbenicki precizno popisuje i opisuje namirnice
i njihovu upotrebu, te upoznaje Citatelja s najnovijim kulinar-
skim tehnikama. Potom slijedi poglavlje posvec¢eno tehnologiji
priprave hrane, dokument opremljenosti kuhinje 1950-ih, kada
je razvoj kuhinjskih pomagala i opreme olakSao kuhanje, ali i
stvorio potrebu svladavanja novih kucanskih aparata i kulinar-
skih postupaka. Tek je zadnja Cetvrtina knjige od 440 stranica
posvecena receptima za pripremu jela. Velik dio recepata po-
sveéen je konzerviranju hrane §to nam govori da je polovinom

72



ZASTO CITATI KUHARICE?

dvadesetog stoljeca prehrambena industrija bila tek u povojima,
a da je sezonski ritam prehrane jo§ uvijek dominantan. Visak
sezonskih namirnica morao je biti uredno spremljen u staklen-
ke, tegle i boce. Vuceti¢ planira troskove zimnice tijekom cijele
godine. Cijena svake staklenke se biljeZi i nadoplacuje u fond za
zimnicu. Primjerice, ako uplacujete iznos za teglicu pekmeza od
marelica, onda ¢ete u sezoni marelica imati novac za njih te taj
izdatak necete osjetiti.

Osobitost je recepata u Kuharstvu $to su uz popis sastoja-
ka i sam tekst upute ispod svakog recepta pobrojani svi “sitni
radovi” potrebni za pripremu navedenog jela. Tako u receptu
za Melancane s mesom (Fleischmelanzani) stoji popis od cCak 11
sitnih radnji potrebnih za kuhanje,* navedenih ne bi li organiza-
cija kuhanja bila brza, jednostavnija i u¢inkovitija. Za razliku od
Kumicic¢kine kuharice s kraja devetnaestog stoljec¢a koja isti¢e da
se kuhanje nikako ne mozZe nauciti prelistavanjem kuharica nego
iskljucivo vjezbom, nov racionalni pristup koji je u temelju peda-
goske djelatnosti Mire Vuceti¢, knjigu priziva kao pocetak ozbilj-
nog bavljenja kuhanjem. Slijepo slijedenje recepata naravno ne
znaci znati kuhati te¢nu hranu, ali Vuceti¢kina knjiga sluzi da bi
“utrla put ovim novim smjernicama i pomogla domacici dovinuti
se do strucnjaka, a struénjaku do stvaraoca” (Vuceti¢ 1955: 6). Za
Vuceti¢kinu domacicu vrijedi:

[u]citi i nauciti kuhati ne moZe se nikako samo izradivanjem
pojedinih recepata, ve¢ primijenjeni rad treba uvijek popuniti
znanjem i u¢enjem iz knjige, koju treba ¢esto prolistavati. [...]
Nauditi kuhati znaci uciniti se neovisnim od recepata, znaci
znati prilagoditi svoj rad u kuhinji svakoj prilici Zivota tako, da

4“1, sve prirediti; 2. kosati luk; 3. oprati, izrezati melancane; 4. prziti me-
lancane; 5. prziti luk; 6. kosati teletinu, 7. pirjati teletinu, 8. soliti, papriti; 9.
sloziti u zdjelu; 10. dodati vrhnje; 11. peéi” (Vuceti¢ 1953: 165).
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i s malo materijala i novaca moZe potpuno udovoljavati zahtje-
vima prehrane i Zeljama pojedinca. (Vuceti¢ 1958: 208-209)

Kontrarevolucionarni karakter Vuceti¢kina koncepta gostoljubi-
vosti nakon 1945. godine moZemo tek dijelom objasniti idejom da
je smisao takvih rafiniranih dodataka “dati ¢itateljima u usponu
neSto ¢emu mogu teZziti” (Humble 2002: 325). Jednako kao Sto
je The Book of Household Management Isabelle Beeton, objavljen
1861. godine u Londonu, c¢itateljima ponudio “bljeStavu viziju
luksuza koji ¢eka one koji uspiju dose¢i vrh drustvene ljestvice”
(Humble 2002: 325), tako je i drugi svezak Kuharstva ponudio mi-
nuciozan i otmjen model gostoljublja u okviru imuénog, gradan-
skog doma. Brigu o ovoj, kako autorica piSe, “kulturnoj potrebi
svakog Covjeka, koja trazi da se ljudi medusobno posjecuju, skla-
paju prijateljstva, da se pozivaju na krace ili dulje sastanke, kod
kojih dolazi do izrazaja gostoljubivost, pruzaju¢i gostima razna
jela i pica” (Vuceti¢ 1953: 10) duZna je voditi domacica. Potreba
za drustvenoSc¢u proizlazi, prema Miri Vuceti¢, iz urodene po-
trebe za drusStvom drugih ljudi te se iz te potrebe objasnjava
nastanak pravila ponaSanja. DuZnost je domacice voditi brigu o
zadovoljavanju kulturnih potreba iz kojih proizlazi dru§tvenost.
Njezin izvor su lijepi narodni obic¢aji, a rezultat bonton, shva¢en
kao spoznaja o ugodnom i neugodnom komuniciranju. No za
drustvenost, kao i za prehranjivanje vrijedi jednako nacelo umje-
renosti. Sazimajuéi osnovne postavke pristojna ponasanja veza-
na uz druStvene prigode autorica isti¢e: “Da drustvenost moze
djelovati na pojedince samo pozitivno, potrebna je umjerenost u
uzivanju zabave, umjerenost u pi¢u, jednostavnost u odijevanju i
¢ednost u saobracaju” (Vuceti¢ 1953: 10).

Kuharstvo daje detaljne upute za sve prigode ugoséivanja. Od
posve privatnih, poput djeé¢jih rodendana ili imendana, do vrlo
formalnih, otmjenih svecanih gozbi. Pedantna Mira Vuceti¢ ne
propisuje samo jelovnike, koji su klju¢an ali ne i jedini dio orga-
nizacije druStvenih zbivanja, ve¢ upucuje u sve korake prije, za
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vrijeme i poslije druzenja - od pozivanja, planiranja i priprema-
nja hrane, uredenja stana i temperature prostorije, postavljanja
stola, razmjeStaja gostiju i primjerenih razgovora za stolom do
¢iS¢enja nakon zabave. Najve¢i dio drugog sveska Kuharstva
zauzima popis svih mogucih drustvenih situacija s njihovim is-
crpnim opisima. Vuceti¢ je tek rijetko svjesna “skucenih prilika
u ovo poratno vrijeme” (1953: 10), ve¢ uglavnom nastavlja pratiti
stariji obrazac preporucujuci takti¢nost i obzir.

[[Jako smo danas mnogo slobodniji u druStvenim formama
negoli je to bilo prije, ipak zahtijevaju neki pozivi propisno
odijelo. Prije nije u tom pogledu bilo narocitih poteskoca, no
sada u poratno doba nema svatko odjec¢u za svaku priliku, pais
time mora domacica racunati kad poziva. Ukoliko [...] znade ili
naslucuje, da koji od odabranih gostiju ne raspolaZe potrebnim
odijelom, ona ga na takovu priredbu ne ¢e pozvati [...] a da se
ne osje¢a neugodno i ne bude napadan. (Vuceti¢ 1953: 11)

Ranija izdanja, naravno nisu imala ovakve naputke, ali iznenaduje
da se tekst predratna i poratna izdanja Vuceti¢ke razlikuju tek u
ovakvim usputnim, umetnutim opaskama. Tek se u pojedinim,
naknadno dopisanim komentarima, autorica prilagodava no-
vom vremenu i novom poretku. Usputni komentari o sku¢enim
Zivotnim uvjetima ili istaknuta obzirnost prema materijalnom
osiromasenju, kao Sto je ovo o oprostivom neprimjerenom
odijelu, upisani su kao dodatno objadnjenje, ali zapravo govo-
re da druStvene promjene ipak nisu narusile ideal gradanskog
odgoja te je on ostao model prikladnog ponasanja i druStvene
interakcije idu¢ih dvadesetak godina. U godinama nakon Drugog
svjetskog rata Vuceticka je ostala najpristupacniji bonton, zama-
skiran doduSe u kuharicu, ali time i dalekoseZniji.

Drustveni, obiteljski Zivot kojim upravlja domacica zahtijeva
pomno planiranje i pripremanje. Tako, tek nakon S$to je dobro
promislila o broju gostiju i njihovim moguénostima da prisustvuju
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druZenju te provedu ugodne trenutke u domu domacina, moze
se posvetiti formi i obliku poziva. “Forma ovisi o zgodi[...] kaoio
vezi” (Vuceti¢ 1953: 12). Dakle, bilo je posve neprimjereno obitelj
pozivati na formalno uredena druZenja, jednako kao i pozvati
nepoznatu osobu na djeéji rodendan ili doruc¢ak. Nakon S§to je
osmiSljena forma druZenja, trebalo je odaslati pozive. Ovisno
o stupnju bliskosti, gosti su se pozivali usmeno ili pismeno.
Prijatelje i bliske znance dovoljno je bilo pozvati telefonom, dok
se znanci i strani ljudi pozivaju pismenim pozivom. Propisano
je i vrijeme koliko je ranije trebalo odaslati pozive (¢aj i kava
2-4 dana; vecera ili rucak 14 dana, a velike priredbe i sveCanosti
mjesec dana ranije). “Sadrzaj poziva mora biti srdacan i kratak, a
oznaciti se mora zgoda za koju se poziva, vrijeme i odijelo. Pozivi
se ne piSu strojem” (Vuceti¢ 1953: 12). Poziv bra¢nom paru uvijek
se naslovljuje na Zenu, a na njega se mora odgovoriti. Ukoliko se
ne moZe prihvatiti poziv Vuceti¢ preporuca njezne laZi koje nece
uvrijediti domacine. Obzir koji je nalagao vodenje ra¢una o odi-
jelu gosta, prenosio se i na prihvac¢anje ili neprihvacanje poziva.
Tocnije receno, o striktnim pravilima o uzvra¢anju gostoprim-
stva ovisilo je prihvacanje ili odbijanje poziva. Pravila ponasanja
nalagala su i formalizirala ¢ak i iskazivanje zahvalnosti. Poklon ili
cvijece koje se donosi u goste, “jer nije pristojno nekomu doci
praznih ruku” nije bio dovoljan. (Kava i bombonijera, koja se
uglavnom prepoklanjala, bile su opée mjesto odlazaka u goste
jo§ u 1980-ima).* O reciprocitetu pozivanja i prihva¢anja pozi-
va Mira Vuceti¢ vodi osobitu brigu. Bra¢ni parovi su tako duzni
uzvratiti pozivom i posjetom, koji je primjeren znak zahvalnosti,
dok ¢e se samci revanSirati cvije¢em ili kakvim sitnim poklonom
i posjetom. Prilika kojom su se samci mogli oduziti bili su pozi-
vi na specijalna jela i pi¢a. Mogli ste tako uzvratiti pozivom na

4 Fenomen stare bombonijere koja se nosi u goste o€ito nije samo nas.
Ephraim Kishon joj posvecuje humoresku “Vrtuljak” u zbirci Kod kuce je naj-
gore (2007).
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Sunku, Sparoge, oStrige ili rakove. Prije prihvac¢anja poziva tre-
balo je odmah misliti na uzvrac¢anje gostoljublja.

Svatko tko je pozvan u goste, mora znati, da se za poziv mora
oduZiti pozivom. Pozvani se bra¢ni parovi oduzuju istim pozi-
vom na objed ili ve€eru, a samci, koji nemaju svog kucanstva,
ne mogu to uciniti, no ipak moraju misliti, na koji ¢e se nacin
oduZiti. Oni moraju uéiniti posjet i svoju zahvalnost iskazati ki-
tom cvije¢a, a mogu pozvati i na ¢aj, crnu kavu, sladoled, voée
isli¢no. (Vuceti¢ 1953: 12)

Prilike u kojima se druZilo odredene su prema bliskosti gostiju,
a Sto su gosti blizi, smanjuje se broj jela, rasko§ prostiranja stola,
ali i predradnje koje je valjalo odraditi.

Ku¢ni prijatelji tako se obi¢no pozivaju iza veCere na Caj i
malenu zakusku, a autorica preporucuje ovaj oblik druzenja jer
nema velikih troSkova te ga je lako uzvratiti. Svaki je obrok u
danu mogao biti prilika za ugoS$c¢avanje, no neki su bili su ne-
formalniji i namijenjeni isklju¢ivo obitelji. Na zajutrak (obrok
izmedu 9 i 10 ujutro) mogli su se pozvati samo najbliZi prijate-
lji i rodaci. Ponudili biste ih kavom, Cajem ili kakaom, kruhom
s putrom, pekmezom ili jajima, Sunkom i sli¢no. Urednost stola
podrazumijeva se, a goste moze zabaviti “elektricna naprava za
przenje peciva” jer ako ih je za stolom viSe mogu se sami sluZiti
toplim pecivom. U objasnjenju prvog dnevnog obroka Vuceti¢
daje primjere hotelskih doruc¢aka, kao i primjere tipi¢nog fran-
cuskog (franc. dejeuner simple), obilnog engleskog, koji se sastoji
od ¢aja i tosta s medom, voca, kase (engl. porridge), jela od mesa,
ribe i jaja te “amerikanskog” koji ukljucuje voce, kavu uz pecivo i
zitarice (u tekstu Zitna sa¢ma) s vrhnjem, te na kraju razna me-
sna, riblja i jela od jaja.

Drugi dnevni obrok je dorucak, obrok izmedu 10 i 11 sati,
koji se u jednostavnoj prehrani ¢esto preskace ili se sastoji od
komada kruha s maslacem, Sunkom ili marmeladom. U ranijem
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izdanju Vuceti¢ navodi da je obilniji doru¢ak odraz “vrlo dobrih
gradanskih prilika” (1943: 252). Ipak €ini se da zajutrak i dorucak
jo$ postoje u vrijeme kada je Vuceti¢ pisala Kuharstvo. Istice da
nama dorucak ne treba buduéi da glavni obrok u danu jedemo
izmedu 12 i 14 sati (izdanje iz 1943. godine), odnosno izmedu 14
i 15 sati (izdanje iz 1953. godine). Za dorucak se jede sve, osim
kolac¢a koji se posluzuje na svim ostalim obrocima. U sve¢anim
prigodama, a to su one na koje dolaze gosti, taj je obrok uspo-
rediv s engleskim lunchom, piSe Vuceti¢. Jelovnike bi trebalo
slagati prema opcenitoj shemi: hladno ili toplo predjelo, buillon
u Salicama, lagano mesno jelo s prilogom i poslastice kao Cetvrti
slijed.** Jela prate i prijedlozi za serviranje pi¢a te cjeloviti pri-
mjeri jelovnika. Cini se da je u vrijeme pisanja ove kuharice lunch
bio popularna prilika za druZenje. Mira Vucetic¢ istice da se “za
njega zna i kod nas i koji puta [ga se] prireduje” (1953: 16), ali ne
za viSe gostiju buduci da se ne prostire stol u blagovaonici nego
stoli¢ u “udobnom kuti¢u” (Vuceti¢ 1953: 16).

Vrijeme svecanog objeda je izmedu 13 i 15 sati, a za njegovo
planiranje potrebno je barem osam dana unaprijed znati jelovnik.
Autorica propisuje cak 9 do 13 sljedova, a u njegovu sastavljanju
zaziva strucnost, “treba paziti, da se pojedina jela istog jestveni-
ka razlikuju po materijalu, nac¢inu priredbe, boji, ukrasu, a usto
da se medusobno podudaraju i da zajedno sacinjavaju skladnu
cjelinu” (1953: 16). Rucak se dovrSava voc¢em, sirom, kavom i li-
kerom. Tadasnja moda, kaze Vuceti¢, dopusta i prilikom svecana
rucka stolnjak od lana ili svilenog damasta u bojama, ali prednost
ipak daje bijelom stolnjaku. Serviranje u razli¢itim tanjurima bilo
je nezamislivo, a ekonomicna je domacica stavljala novac sa
strane za povremene kupnje dijelova servisa. Neoprostivo je bilo
ne uStedjeti tijekom godina barem za servis za 12 osoba. Svaki

4 Primjer jelovnika svecanog dorucka: buillon u Salicama, jegulja u aspiku,
garnirani bifteci, uStipci s kremom, panama torta, bomba od ¢okolade, sitni
kolacici, voce, sir, crna kava, likeri (Vuceti¢ 1953: 15).

78



ZASTO CITATI KUHARICE?

svecani obrok dovrSava se kavom, kolac¢ima, likerom “a ne smije
manjkati ni cigareta!” (Vuceti¢ 1953: 18).*> Broj mesnih jela na je-
lovnicima danas iznenaduje, ali Vuceti¢ na kraju donosi i dva pri-
mjera bezmesnih jelovnika ¢ime se u hrvatskim kuharicama po
prvi put vegetarijanskoj prehrani priznaje mogu¢nost da bude
samostalna i svecana.

Odredivsi veceru kao zadnji dnevni obrok, koji ne odgova-
ra francuskom ili engleskom pojmu supper koji oznacava manji
obrok nakon izlaska u kazaliSte, na koncert ili ples, nabraja se
nekoliko tipi¢nih primjera vecera koje uklju¢uju musku veceru,
na kojoj domacica ne sudjeluje i na ¢iji stol nisu dolazile svijece,
iveceru za lovce, koja je zahtijevala osobito ukraSavanje stola lo-
vackim motivima. Svakoj od razli¢itih prigoda trebalo je razli¢ito
pristupiti, no neiskusna je domacica mogla odahnuti jer autorica
donosi detaljne opise koji se danas mogu ¢itati i kao katalozi
druStvenih razgrani¢enja i predrasuda poput onog da lovce i
lije¢nike nije prikladno pogostiti istom hranom. Razli¢itim drus-
tvenim i profesionalnim grupama pripadaju prema Miri Vuceti¢
drugaciji ukusi, pa prema ovome stol doista jest znacajno mjesto
odraZavanja druStvenog statusa. Autorica, doduSe, ne donosi
posebna objasnjenja razlicitih prehrambenih zahtjeva koje upi-
suje u svoja pravila gostoljubivosti, ali ra¢una na prihvacanje
koncepta ukusa povezanog s druStvenim poloZajem. “Drugaciji
jestvenik treba sastaviti za kongres lijeCnika, nego za drustvo
obrtnika” (Vuceti¢ 1953: 44). Vucetic¢ tako barata predrasudama o
ukusu razlicitih drustvenih skupina koje objasnjava pod krinkom
nutricionisti¢ke znanosti.

% Primjeri svecanih jelovnika za sva godi$nja doba danas izgledaju kao raz-
metljivo pretjerivanje. Uzmimo samo primjer jednog proljetnog objeda: krema
od Sunke, juha od zelenja, varenac od mesa, kuhane kecige, tele¢i but sa sla-
ninom i pridodacima, kobasice u lisnatom tijestu, galantine od kokosi, prZzena
janjetina sa salatom, zacinjena cvjetaca, savijaca od tresanja, meranska torta,
dobos torta, sitni kolacic¢i, voce i sir, crna kava (Vuceti¢ 1953: 19-22).
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Osim uspostavljanja drustvenih odnosa putem gostoljubivo-
sti, obiteljske su svecanosti neobi¢no vazne jer imaju presudnu
ulogu u drustvenom odgoju djece. Obiteljske i domace svecano-
sti uklju¢uju sve znacajnije trenutke Zivotnog i godiSnjeg ciklusa
poput rodendana, zaruka, vjencanja, jubileja, proslava uspjeha u
Skoli, berbe, Zetve... U izdanjima nakon Drugog svjetskog rata
Bozi¢a viSe nema, ve¢ je na njegovom mjestu proslava Stare i
Nove godine, s gotovo istim jelovnicima i dekorom. Sirok je op-
seg mogucih drustvenih zgoda koje Vuceti¢ spominje, nalaze
se tu i “muzikalne” veceri, predavanja ili projekcija filma, ples ili
partija bridgea. Za posljednje trebalo je pozvati goste u 17 sati i
ponuditi ih jelima koja nec¢e odvlaciti paznju s igre. Na cigarete
i pripadajuci pribor nije se smjelo zaboraviti. Poglavlje o raznim
prilikama za pozivanje gostiju zavr§ava popisom poziva na spe-
cijalna jela, koji su bili prilika da se samci oduZe za ukazano im
gostoljublje. Uglavnom su to pozivi za manji broj gostiju jer sa-
mac “nema ni potrebnog pribora za veci broj gostiju” (Vuceti¢
1953: 32). Samostalna, neudana je Zena pozivala, ako je sluSala
Vuceticku, na Sunku, Sparoge, oStrige, rakove, puzeve i sli¢no
dok je muskarac mogao pozvati “samo na gotova jela koji se moze
sloZiti iz delikatesa, koje dobije u trgovini” (1953: 32). Svako poje-
dino ugoScavanje ima detaljnu uputu kako ga organizirati, koga
pozvati i kako se ponaSati. Na Sparoge i arti¢oke, kao i na rakove i
puZeve, zovu se samo gosti za koje znamo da ¢e uZivati, poziv na
Sunku je “zgodan i originalan”, a u osobitim svecanim prigodama
gosti se mogu pozvati na ostrige, koje su se sluzile isklju¢ivo u
11 sati, zajedno s maslacem, kavijarom i Sampanjcem (!). Za one
koji su imali vlastito imanje, predloZeni su pozivi na kolinje ili
na pecenku s raznja. Inventar praksi gostoljubivosti u poratnom
izdanju Kuharstva (1953) vjerojatno jasnije od bilo ¢ega drugog
u knjizi svjedo¢i o potrebi za odrzavanjem kontinuiteta pre-
dratne gradanske prehrambene kulture. Podsjetimo jo$ jednom
da se poratna Europa jo$ uvijek nije oporavila od dugogodiSnje
oskudice koja je barem za vecinu znacila krajnju ekonomi¢nost

80



ZASTO CITATI KUHARICE?

i skromnost u kuhinji. Razdoblje od 1945. do 1952. godine obilje-
Zavaju “racionirana i organizirana opskrba stanovni$tva, planska
raspodjela i potrosnja robe, potroSacke knjiZice, karte i novCani
bonovi” (Duda i Stani¢ 2011: 113). Dekadentni zov kavijara i Sam-
panjca istaknut je kao slika Zudenog obilja, elegancije koja se da-
nas ¢ini nespojivom s etosom radnistva ili druStvene jednakosti.
No, rafiniranost stola moZe se shvatiti i kompenzacijski. Gotovo
je sigurno da su se neki dijelovi Kuharstva mogli Citati kao fikcija,
a ne samo kao bonton namijenjen novoj i jo§ neugladenoj drus-
tvenoj eliti.

Nastavljaju¢i s nabrajanjem razli¢itih druStvenih obicaja,
koje danas smatramo nespojivima s onodobnim okolnostima,
Vucetika spominje i cocktail party, navodno najmoderniji i naj-
zgodniji poziv jo§ iz predratnog vremena. Kao i u drugim pri-
godama, potrebno je bilo ranije odaslati poziv. Bila je to prilika
da se upoznaju novi znanci i proSiri krug poznanstva, buduéi da
gosti stoje i druZe se u hodu. Samim time i priprema takvog dru-
Zenja nije zahtijevala osobitu pripremu. Potrebno je samo dobro
opskrbiti bar, a ako ga nemate moze se sloziti u jednom dijelu
ormara za knjige.

Iscrpnost Vucetickina opisivanja svih segmenata organizaci-
je druzenja djeluje kao priru¢nik za prakticiranje drustvenosti
koji ne dopusSta improvizaciju. Osobito ¢e to do¢i do izrazaja u
poglavlju posve¢enom svecanim gozbama. Svaki je detalj po-
mno objasnjen, Cak do toga na koliku temperaturu treba ugrijati
prostor ako je sezona grijanja. Cak Cetiri stranice posve¢ene su
razmjeStaju gostiju za stolom.*¢ “Ne bi bilo na primjer zgodno, da
nekog profesora ili knjizevnika posjedne domacica uz jednu mla-
du djevojku bez naobrazbe moZda zato, jer je ona kéerka neke

4 Mira Vuceti¢ ocigledno ne racuna na veliko predznanje, pa ¢ak daje i
definiciju ¢ela stola: “ona uska strana stola, koja je nasuprot vratima, kroz koja
se ulazi kod serviranja” (1953: 40).
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osobe od polozaja” (Vuceti¢ 1953: 40). Nakon uputa o razmjestaju
gostiju trebalo je sloZiti jelovnik, urediti stan, prostrti stol, a ov-
dje autorica donosi i detaljan opis razlicita posuda od porculana,
stakla, kristala... Sastavljanju jelovnika za osobito svecane pri-
gode trebalo je pristupiti ¢ak dva tjedna ranije “kako bi se mogli
uociti svi momenti, da samim izborom jestvenika bude polucen
jedan veliki dio uspjeha” (Vuceti¢ 1953: 42). Svakako je trebalo
voditi raCuna o izdacima, “jer je neugodno, ako gosti opaze, da
se presla granica materijalnih moguénosti” (Vuceti¢ 1953: 43).
Stednja se prije svega opaZa u koriStenju koli¢ine potrebnog
materijala kod ukrasa, a ne pri izboru namirnica. Vuceti¢ istice
da je bolje “da ih se ne pozove, ako se svim zahtjevima ne moze
udovoljiti” (1953: 43).

Mozda viSe nego igdje drugdje u knjizi u poglavlju Uredenje
stana moZemo pratiti prenoSenje kulturnog kapitala predratnog
razdoblja u nov druStveni okvir. Iscrpnost danih uputa, govori u
prilog tome da se ovo znanje viSe ne podrazumijeva i da je novu
elitu, ali i ne samo nju trebalo iznova obrazovati o modelima
drusStvene reprezentacije, otmjenom i umjerenom ponasanju
kakvo se podrazumijevalo u predratnom gradanskom odgoju.
Danas se doima ¢udno spominjanje srebrnih svije¢njaka 1953.
godine kada znamo da je u ratnom razdoblju veéina njih znacila
tek svoju jestivu protuvrijednost koja se mogla dobiti na crnom
trziStu. Tko je doista mogao posjedovati (ili spasiti) srebrni je-
daci pribor i svije¢njake moZemo tek nagadati, ali prema ovim
uputama shvacamo da se radi o elaboriranom modelu luksuznog
jedenja koje se moglo ostvarivati tek u vrlo uskom krugu sta-
novniStva, onom koje nije moralo voditi racuna o racionalizaciji
namirnica i bonovima za hranu. Uz ove upute o postavljanju sto-
la i upute o posluzi, za koju se izriCito napominje da bi trebala
nositi gumene pete kako bi bila necujna, a pretpostavljamo da
je vec¢ nevidljiva, stoje upute kojima ovdje naizgled nije mjesto.
Napominje se tako da se juha ne srce, da se ne puse u tanjur i da
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je nepristojno strugati Zlicom po tanjuru. Jednake upute nala-
zimo krajem devetnaestog stolje¢a u bontonima namijenjenima
seoskom pucanstvu. No Mira Vuceti¢, za razliku od Radice, nig-
dje ne spominje da se noZ treba drZzati u desnoj, a vilica u lijevoj
ruci.

Vuceti¢kino gostoljublje doista moZemo promatrati kao spo-
menik drustvu u nestajanju, odnosno kao dokument prenosenja
i modificiranja pravila druStvenog ophodenja u drugoj polovini
dvadesetog stoljeca. lako domacica mora biti “svjeZa i nasmija-
na” (Vuceti¢ 1953: 46) kao da nije niSta radila i vedro docekati
goste dok “s nekoliko rijeci udivljenja preuzima cvijece ili dar”
(Vuceti¢ 1953: 77), koje ¢e domacin postaviti na vidljivo mjesto,
Vuceti¢ dalje u uputama za zapocinjanje razgovora i predstav-
ljanje gostiju priznaje “[d]anas, [...] je skoro svaka neudata Zena
samostalna” (1953: 77). Mada ne smanjuje duznosti domacice,
autorica je svjesna polaganih promjena koje zahvaéaju drustvo
u cjelini. Slaganje ili neslaganje s njima naizgled postavlja u dru-
gi plan, te niti jedan aspekt druZenja ne ostavlja neispisanim,
propisujuci cak i poZeljne teme razgovora kod stola jer “[k]od
stola se ne smije biti ni previSe Sutljiv, a ni prekidati u razgovoru.
Potrebno je znati birati temu za razgovor. Nezgodno je govoriti
o jelu, kritizirati nekoga ili slicno. Razgovarati se moZe o kojem
filmu, kazaliSnom komadu, putovanju, o kojoj knjizi, o novostima
iz novina itd.” (Vuceti¢ 1953: 79).

Nakon S$to su gosti otisli, domacica se smije i odmoriti, ali ne
i biti besposlena. Iskoristit ¢e priliku predaha “i kod toga razmis-
ljati da li su gosti bili zadovoljni i Sto je eventualno mogla bolje
udesiti” (Vuceti¢ 1953: 80), naravno jos slijedi popis poslova (po-
spremanje, CiS¢enje, promisljanje $to s ostacima i slicno). Nakon
Sto primi zahvale telefonski i nekoliko dana kasnije primi i osobni
posjet zahvale, napokon moZe odahnuti. No samo do Sest ujutro
jer sutra je novi dan!
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Kulinarski i kulturni kapital

Znacaj Mire Vuceti¢ za hrvatsku prehrambenu kulturu danas
je neosporan, a Vuceti¢ka (Zlatna knjiga kuharstva) i dalje je
best seler kojeg je ocito isplativo objaviti svakih nekoliko go-
dina. Njezin autoritet graden je godinama, kuharskim i moral-
nim priru¢nicima koje objavljuje kao nastavak svoje obrazovne
djelatnosti od kraja 1920-ih godina. Upravo zbog toga, Vuceti¢
nikad ne zvuci kao dobrohotna pomagacica mlade domacdice, te
uobicajene implicitne Citateljice ovakvih kuharica, ve¢ kao strogi
uditelj holisti¢kog pristupa domacinstvu. Mira Vuceti¢ doista
ispisuje katalog drustvenih vrijednosti predratnog razdoblja te
slijedi konzervativnu rodnu ideologiju Zenstvenosti. Domacica,
majka, supruga, kuharica, njegovateljica, pralja, Svelja, organiza-
tor i izvrSitelj - sve ovo vjeSto sakriveno iza nasmijanog i vedrog
lica. Neumoljivost propisanih zadataka nigdje ne odaje tu navod-
nu zabavnost kuhanja i pripremanja hrane. Pro¢i ¢e jo§ mnogo
vremena da se kreativnost istakne kao dominanta kulinarske
literature, a hedonisticki sadrZaj preuzme kuharice i uéini od
njih gastronomsku literaturu zabave i lako dostupnog uzitka.
Cjeloviti domacinski priru¢nici koji nastaju krajem devetnaestog
stolje¢a, poput ve¢ spomenutog Mrs. Beeton’s Book of Household
Menagemet, bili su izravan odgovor na druStvene procese koji
su uzrokovali smanjivanje broja posluge prije zaduZene za vo-
denje kompleksnog viktorijanskog domacinstva. Nije naodmet
ponoviti da su kuharice gradanski Zanr, kojem se onima u uspo-
nu nudio model otmjene drustvene reprezentacije, pa je prema
tome viktorijanska domacica doista trebala pomo¢ u ovladavanju
domacinskim poslovima. Kuharstvo Mire Vucetic¢, iako zanrovski
nasljeduje takve kuharice, odgovara na nesto drugacije drus$-
tveno okruZenje. Manjkavost domacinskog obrazovanja unutar
obitelji, polagane promjene drusStvenog okvira koje su omogu-
¢ile Zenama ulazak na trZiSte rada, izravno motiviraju autoricu
na ispisivanje priru¢nika cjelovitog domacinskog obrazovanja
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sredinom 1940-ih. Nepostojanje visokoelaboriranih aristokrat-
skih domacinstava u Hrvatskoj krajem devetnaestog stoljeca, ali
i ekonomska slabost gradanske klase, razlog je Sto se ovakvi pri-
rucnici ne pojavljuju ranije u hrvatskoj produkciji, no njihova je
uloga i drugacija. Ve¢ je ranije re¢eno da su 1950-e godine u ku-
haricama donijele zadnji pokuSaj okamenjivanja rodnih uloga u
kucanstvu (Neuhaus 1999), prema tome Kuharstvo bismo morali
razumijevati izvan dana$njeg shvac¢anja kuharice kao kuharskog
priru¢nika. Ono je prije svega moralno Stivo koje uputu o pri-
premi jela natapa ideoloskim sadrzajem koji je u godinama koje
slijede postupno nestao iz kuharica. Redukcija opsega kuharica
odnosno iznimna prilagodljivost Zanra, kojoj svjedoCe autori koji
su istrazivali britanske, francuske ili danske kuharske priru¢nike
(v. Duchen 1991; Neuhaus 1999; Gold 2007), vidljiva je i u biblio-
grafiji Mire Vuceti¢. Svjesna Cinjenice da su kuharice Zanr koji
uvijek iznova rekonstruira svoj oblik, Mira Vuceti¢ dvadesetak
godina nakon Kuharstva, to¢nije 1972. godine, objavljuje Zlatnu
knjigu kuharstva. Kultnu kuharicu koja ostaje aktualna i danas,
kada je svi familijarno zovemo Vuceticka.

Dika Marjanovi¢ Radica - kanon regionalne kuhinje

Dalmatinski pandan Miri Vuceti¢, autorici koja je obiljezila
viSe od pola stoljeca hrvatske kontinentalne kuhinje, njezina je
vr§njakinja Dika Marjanovi¢ Radica (1892.-1984.). Radicin pro-
fesionalni Zivot sasvim je usporediv onom Mire Vuceti¢. Obje
su djelovale u okviru domacinskih i kuharskih Skola, bavile se
pedagoskim radom te ostavile remek-djela kulinarske litera-
ture koja se iznova objavljuju svakih nekoliko godina i tako ve¢
viSe od Sezdeset godina. Njihove kuharice, kulinarsko znanje i
vjeStina koje donose danas predstavljaju standard hrvatske ku-
hinje, sastavljene od dviju zemljopisno i kulturno odvojenih ku-
hinja, mediteranske i srednjoeuropske. Dika Marjanovi¢ bila je
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profesorica domacinstva u Splitu i Sinju, ali je djelovala i diljem
Dalmacije gdje je odrzavala tecajeve kuhanja za lokalno seosko
stanovni$tvo. Radi¢ina ambicija nije bila nalik Vucetickinoj, ¢iji
je rad bio usmjeren prema usustavljivanju obrazovnog progra-
ma kuharstva i cjelokupnog domacinskog odgoja, vec je svoju
kreativhu energiju usmjerila prema ocuvanju narodne, pucke
kuhinje, one ugrozene lokalne i regionalne kuhinje koju danas
precesto nazivamo autohtonom zaboravljaju¢i da je svaka ku-
hinja rezultat preuzimanja i modificiranja razlicitih kulinarskih
utjecaja i kulturnih razmjena. Recepti Sto ih je sakupila diljem
Hrvatskog primorja i Dalmacije sakupljeni su u Dalmatinskoj
kuharici, prvi put objavljenoj 1939. godine, i Prakti¢noj kuharict,
ratnoj zbirci jednostavnih i skromnih recepata iz 1944. godine.
Dalmatinska kuharica sadrzi ¢ak 1500 recepata od kojih je velik
dio prikupljen na terenu i upravo ta ¢injenica ¢ini najveéu razliku
izmedu dviju kultnih kuharica. Dok je jedna primjer cjelovita pri-
stupa domacinstvu, odnosno cjeloviti priru¢nik za vodenje kuc¢-
ne ekonomije, druga ispisuje kanon jela regionalne kuhinje i time
dugorocno postavlja standard dalmatinske kuhinje kakvu pozna-
jemo danas. Radi¢ina je Dalmatinska kuhinja danas nezaobilazan
izvor receptura tradicijske gradanske i seoske kuhinje prikuplje-
nih diljem Dalmacije te prva referenca za upoznavanje i pripre-
manje dalmatinskih jela. Iako je autorica recepte provjeravala i
standardizirala, dodaju¢i usmenoj kulinarskoj tradiciji pouzdan
pisani oblik s izdvojenim sastojcima i preciznim koli¢inama, nje-
zini se recepti percipiraju kao narodni i izvorni, a pripremanje
jela iz Radicine kuharice danas posjeduje, kako to Barthes (2008:
32) naziva, i komemorativnu funkciju. Pripremanjem i konzumi-
ranjem tradicijskih recepata, koji su ve¢inom zabiljeZeni u prvoj
polovini dvadesetog stoljeca, participiramo u nacionalnoj pros-
losti, doduse u reduciranoj, idealiziranoj predodzbi onoga §to su
jeli nasi stari koji su nerijetko bili vise gladni nego siti. Sudjelujucii
ozivljavajuci repozitorij cjelokupnog iskustva Zivljenja i mudrosti
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$to su je generacije taloZile u zajedni¢ku prehrambenu kulturu
dostiZemo i svakodnevno opetujemo osjecaj pripadnosti.

U predgovoru sedmom izdanju Maja Culi¢ Nizeti¢, ista au-
torica koja je tekstom u splitskom Novom dobu popratila objav-
ljivanje prvog izdanja Dalmatinske kuhinje 1939. godine, Radic¢inu
knjigu naziva “pouzdanim i stru¢nim prijateljem i savjetnikom”
(Culi¢ Nizeti¢ 1976: 9). NiZeti¢ osobito isti¢e vrijednost Radi¢ine
kuharice kao Cesto jedine preostale veze iseljenika s domo-
vinom. Radicina je knjiga tako Cuvar sje¢anja na okuse, mirise,
ali i jezik napuStene domovine, popudbina kojom se stari kraj
odrzava Zivim u novom okruzenju. Dalmatinska kuhinja tako ima
ulogu okusne i nostalgi¢ne spone s rodnim krajem, ali i kulturne,
gastronomske bastine koja se prosljeduje novim generacijama.

Iscrpnost i demokrati¢nost, jer Radica nije pravila razliku
izmedu jela seoske i gradanske kuhinje, omoguc¢uju nam sagle-
davanje dalmatinskog kulinarstva u cjelini. Osnovnih kulinarskih
tehnika i postupaka, namirnica i njihovih kombinacija, kao i su-
stava vrednovanja pojedine hrane, druStvenih normi povezanih s
konzumiranjem hrane te okvira svakodnevnih kulinarskih izbora
i praksi. No, najveca je vrijednost Radicina pristupa nesumnjivo
upravo u njezinoj etnografskoj metodi kojom je prikupljala recep-
te na terenu diljem Dalmacije, na otocima kao i u Dalmatinskoj
zagori. Minimalnom autorskom intervencijom standardizirala
je recepture dalmatinske kuhinje dajuéi receptima stalan oblik,
bez obzira na ¢injenicu da vecina recepata istovremeno posto-
jil u nebrojeno mnogo varijacija. Uz recepte je zabiljezila kraj u
kojem ih je zapisala, jednako kao S$to je i dopisala kontekst re-
cepata ukoliko se neko jelo pripremalo samo u odredenim pri-
likama. Za razliku od Mire Vuceti¢ koja seosku kuhinju ostavlja
na margini svoga teksta, Radica jela ruralnih krajeva ne smatra
manje vrijednima, nego naprotiv jasno govori da ona “odgova-
raju karakteru, podneblju i zdravlju doti¢nog kraja” (Marjanovié¢
Radica 1976: 13). Dalmatinsku kuharicu otvara upravo poglavljem
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o nasim narodnim jelima, koja se jednostavno$§c¢u pripreme ra-
zlikuju od medunarodne, visoke kuhinje. Mnogo prije nego $to je
znanstveno i popularno prepoznat simbolicki potencijal hrane,
Radica ukazuje na identitetsku ulogu prehrane, osobitosti koje
svaka narodna kuhinja ima i koje su odraz kulturnih, druStvenih,
ekonomskih i geopolitickih ¢imbenika. Uporedo narodnom kuli-
narstvu razvija se medunarodna kuhinja, elaboriranija od pucke
i, kako je Radica sama odreduje, fina kuhinja. Ona se uglavnom
sastoji od jela francuske i njemacke kuhinje te je smatra primje-
renijom svecanijim prigodama i gozbama. Radica objasnjava da
su se na nju “privikli osobito stranci, i to mora da se uzme u obzir
u svakom boljem i dobro vodenom hotelu” (1976: 13), no istice
da “strance veseli da se upoznaju s naSom narodnom kuhinjom”
(1976: 13). Isticanje upravo stranih gostiju govori nam da je re-
cepte narodne kuhinje zabiljeZene u kuharici autorica smatrala
potencijalom koji bi vrijedilo iskoristiti u turisti¢koj ponudi mno-
go prije nego Sto je svijest o moguc¢nostima lokalne gastronomije
postala opc¢e mjesto turisticke ponude.

Prvi dio Dalmatinske kuhinje posvecen je savjetima domaci-
cama, kako ga i naslovljuje. Radicin pristup u pisanju kuharice
prvenstveno odlikuje jednostavnost i prakti¢nost. U tome je
ne treba smatrati manje vrijednom od Mire Vuceti¢ koja nudi
mnogo detaljnije elaboriran i strukturiran pristup prehrani, no
samim time se pridrzavanje i ispunjavanje zahtjeva koji se po-
stavljaju pred domacicu ¢ini gotovo nemoguc¢im. No Kuharstvo
je izraz holistickog pristupa s jasnom didaktickom i pedagoSkom
namjerom. Radica se odlu¢uje na drugaciji pristup te se njezini
savjeti doimaju manje obvezujuéim i jednostavnijim za slijediti.
Oni su uglavnom izneseni kao smjernice, a tek vrlo rijetko kao
¢vrsti zakoni kulinarstva.#” U svakodnevnom kuhanju treba se

4 Jedno od rijetkih strogih pravila je: “Strogo su zabranjeni neharmonicki
dodaci, kao mahune uz tele¢i but, crveni kupus uz kuhanu ribu, crvena repa uz
pirjane pilice itd” (Marjanovi¢ Radica 1976: 13).
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voditi principima “Stednje i hranjivosti” (Marjanovi¢ Radica 1976:
13), treba pratiti sezonski ritam namirnica te se hraniti $to ra-
znolikije. Glavne upute kojih se treba pridrzavati su to¢nost i
pazljivost pri pripremanju hrane, a oni jamce da ¢e tako pripre-
mljena hrana biti ukusna i zdrava. Jednako kao i Vuceti¢, Radica
istice Stedljivost i hranjivost kao osnovne postulate svakodnevne
kuhinje. No za razliku od Kuharstva, svakodnevno je kuhanje
predoCeno mnogo jednostavnije. To¢ne mjere nisu potrebne
kada se pripremaju obi¢ni obroci, a u dalmatinskoj kuhinji barem
su dva obroka - rucak i ve€era - kuhani, nego tek u sastavljanju
sloZenijih jelovnika u kojima se trebaju harmoni¢no izmjenjivati
sljedovi. Treba tek paziti da se u istom jelovniku ne nadu dvije
vrste mesa, primjerice dva tamna ili dva svijetla. Treba izbje-
gavati ponavljanje iste namirnice u jednom jelovniku, ¢ak i ako
su pripremljena na razli¢ite nacine. Kao S$to je bilo uobicajeno
u kuharicama i Casopisima sve do dvadesetak godina unazad,
posebno poglavlje kuharice posvec¢eno je sastavljanju jelovnika
s cjelovitim primjerima. Radica tako nudi jelovnike za objede i
vecCere kroz Cetiri godi$nja doba, posebno daje primjere sveca-
nih jelovnika s “narodnim i narodnim obi¢nim jelima” te istice da
je danasnji popis jela mnogo krac¢i nego u predratna vremena.
Nazalost, ne daje primjere predratnih jelovnika niti objasnjava
razloge ovog, uvjetno receno, osiromasivanja poratne svakod-
nevne kuhinje. Radica ne mistificira svakodnevno kuhanje jer je
ono “laka stvar” (1976: 13), ve¢ svoju pomo¢ vec¢im dijelom nudi u
pripremanju obroka za izuzetne prilike, kao $to je dolazak nena-
danih gostiju ili sve¢ana gozba.

U svecanim Radic¢inim jelovnicima pronalazimo najpozna-
tija dalmatinska jela poput paSticade, makarona na vreteno,
arambaSic¢a, divljih Sparoga, brudeta, kaStelanske i makarske
torte... Vec¢ina tih jela zasigurno bi ostala u uskim lokalnim okvi-
rima da nije njihova standardizirana oblika Sto ga je sastavila
Dika Marjanovi¢ te tako omogucila pripremanje dalmatinskih
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specijaliteta izvan njihova regionalnog okvira. Ne podcjenjujuci
mo¢ i dosege usmenog prenosenja recepata, niti ogromnu ulogu
koju je migracija stanovniStva Dalmacije prema glavnom gradu
imala u Sirenju dalmatinske kuhinje, pisani oblici recepata obje-
dinjeni u kuharici imaju mnogo veci broj potencijalnih korisnika,
a samim time i mnogo veci utjecaj na Sirenje odredenog nacina
prehrane. Svaki je recept dinamican i otvoren narativ, tako da ne
treba posebno isticati da ve¢ina recepata za svecana jela postoji
u bezbroj varijanti i varijacija, pri ¢emu su recepti ¢esto obiteljski
ponos i tajna koja se ne odaje lako, a nerijetko i svatko smatra da
upravo njegova obitelj posjeduje najbolji recept. Radica je svjesna
otvorenosti recepata kao uokvirenog diskursa §to mozda najbo-
lje ilustrira njezino objasnjenje brudeta “koji se u svakom kraju
drugacije priprema. Jedni ga nazivaju ‘brodet, drugi ‘brudet; a
treéi ‘brujet” (Marjanovi¢ Radica 1976: 60). lako istice dva naci-
na priprema kao najc¢esc¢a, Radica objasnjava Cetiri najpoznatija
brudeta: ribarski, dalmatinski, obi¢ni i korculanski.*

Svako od Sesnaest poglavlja Dalmatinske kuhinje* popra-
¢eno je kratkim uvodom u kojem je dan kratak opis kulinarskih
postupaka i “trikova” koje bi domacica morala znati. Tako je, na
primjer, u poglavlju posve¢enom pripremi rakova, riba i Skoljki

8 Uobicajeni dalmatinski brudet priprema se tako da se luk i ¢eSnjak naj-
prije zazute na ulju, a potom se dodaje riba, persinov list, rajcica, vino i toliko
vode da je riba pokrivena. Ribarski je brudet jednostavnija i laganija verzija
ovog jela, a priprema se tako da se luk, ¢eSnjak, riba i ostali sastojci posloZe u,
najbolje zemljanu, posudu te se kuhaju u morskoj vodi bez dodavanja vode ili
octa. Obi¢ni brudet razlikuje se od ribarskog tek u tome $to se isprva napravi
mjeSavina ulja, octa, soli, papra, luk i ¢eSnjaka te se u posudu slaze red ribe i red
zacinske mjesavine. NajsloZenija vrsta brudeta je korculanski koji se priprema
od protisnuta ribarskog brudeta u kojem se skuhaju ve¢i komadi ribe.

# Poglavlja Dalmatinske kuhinje: 1. Savjeti domacicama, 2. Razne juhe, 3.
Morske ribe i rakovi, 4. Jela od mesa, 5. Umaci i majoneze, 6. Razna variva,
7. Predjela i medujela, 8. Divljac, 9. Salate, jaja i gljive, 10. Slatkisi, 11. Nabujci,
narasci i varenci, 12. Torte, 13. Razne kreme i glazure, 14. Pi¢a vruéa i hladna i
kreme u ¢asama, 15. Voce i kompoti, 16. Sladoledi.

90



ZASTO CITATI KUHARICE?

priloZen popis od 55 riba s prijedlogom za najbolju pripremu i
razdobljem u godini kada je pojedina riba najukusnija. Iz toga
mozemo vidjeti da Radica ne ra¢una na veliko predznanje niti
smatra da se neko odredeno znanje o namirnicama podrazu-
mijeva, jednako tako pretpostavlja korisnika koji nije nuzno po-
vezan s Dalmacijom i njezinom kuhinjom. Jednostavnost kojom
Radica biljezi recepte i prakti¢ne i kratke uvodne napomene
svakom poglavlju govore u prilog prividnoj lako¢i koja bi trebala
pratiti pripremanje svakodnevnih jela. Iako se nigdje ne istice
stav da je kuhanje kreativna i zabavna aktivnost, ne moZe se ne
zakljuditi da je pretpostavljena Radicina ¢itateljica mnogo opu-
Stenija od Vucetickine. Radicin autoritet ne iskazuje se u stro-
gom samoprijegoru i organiziranosti kakvu zapovijeda Vucetic,
ve¢ u ulozi dobrohotne i nenametljive savjetnice mladoj doma-
¢ici. Savjeti koje Radic¢ina kuharica donosi uklju¢uju ne samo
uputu za pripremu, nego i za nabavljanje namirnica. Osobito je
mnogo savjeta dano za kupovinu ribe i mesa, medu kojima jo$
mozemo pronaci i poneki stereotip poput onoga da mesarima
nije uvijek za vjerovati.*® Svako poglavlje takoder donosi osnovne
prehrambene smjernice poput pravila o uravnotezenoj prehrani,
pri ¢emu se autorica poziva na znanstvene spoznaje. “Danasnja
nauka o ishrani preporucuje manje mesa a viSe povrca. Preveliko
uZivanje mesa stvara razne kiseline, koje otrovno djeluju na na$
organizam i Sire se po cijelom tijelu, taloZe se u zglobovima, Zuci
i mokra¢nom mjehuru, te izazivaju giht, iSijas, Zu¢ne i bubrez-
ne kamence, arteriosklerozu, Se¢ernu bolest itd” (Marjanovi¢
Radica 1976: 99). Upravo je zbog ovih zdravstvenih rizika, koji se
mogu izbjeéi pravilnom prehranom potrebno “ukucane priuciti
mjeSovitoj hrani a, uglavnom, biljnoj hrani, po mogu¢nosti zaci-
njenoj uljem” (Marjanovi¢ Radica 1976: 99).

%0 Radica savjetuje poseban oprez kod kupovine mljevenog mesa: “Nije do-
bro ni preporucljivo uzimati ve¢ samljeveno meso u mesnici, jer mesari cesto
nisu obzirni, a takvo meso nije oprano prije mljevenja” (1976: 99).
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Uz navedeno, vecina se savjeta odnosi isklju¢ivo na pripre-
manje, serviranje i konzumiranje hrane, dok se iznesena pravila
ponasanja ticu isklju¢ivo bontona za stolom. Najveci dio prvog
dijela kuharice, podnaslovljen O prostiranju stola i serviranju,
posvecen je uputama o postavljanju stola i prikladnom ponasa-
nju pri jelu. “Urednost” i “briZnost” rijec¢i su koje se pritom naj-
¢eSc¢e spominju, a lijepo i ukusno postavljen stol izraz je ljubavi
domacice. PredloZeni stol je jednostavno postavljen, na ¢istom,
najbolje bijelom, stolnjaku nalazi se sve Sto je potrebno za objed
“jer se vrlo neugodno doima kad se od stola treba dizati i zvati da
se donese ovo ili ono” (Marjanovi¢ Radica 1976: 23), a “vrlo dobro
djeluje i malo cvije¢a” (1976: 23). Radica je jednostavna, ali iscrpna
u davanju savjeta. Govori kako postaviti tanjure, pribor za jelo,
¢ase, koji je polozaj koSarice s kruhom na stolu, nabraja nacine
posluzivanja. Zanimljivo je kako postavlja zahtjev da osobe koje
posluzuju kod stola trebaju biti ne samo Ciste nego i “prijatne va-
njstine” (Vuceti¢kina je posluga kod svecanih gozbi samo trebala
nositi gumene pete da bi bila necujna.) Uz ove savjete koji se ticu
izgleda stola, Radica iznosi i pravila pristojnog pona$anja. Tako
doznajemo da u “obi¢nim zgodama prva [jelo] stavlja domacica ili
drugi stariji clan” (Marjanovi¢ Radica 1976: 24) obitelji. Atmosfera
za stolom trebala bi biti ugodna, pri ¢emu treba voditi racuna o
ponasanju. Autorica smatra da je vazno spomenuti da se noz drzi
u desnoj, a vilica u lijevoj ruci. Nepristojno je bilo narezati sve na
tanjuru prije jela, voda se nije smjela piti dok se jede, kao ni drza-
ti laktove na stolu. Posebno je naglaseno da pristojna osoba jede
svako jelo i nikada ne ostavlja hranu na tanjuru. Ovo pravilo bila
je maksima odgoja koju je trebalo usvojiti jo§ u djetinjstvu, jed-
nako kao i zabranu pijenja dok jedemo, a obi¢no bi bila pra¢ena
pricom o gladnoj djeci u Africi.> Kako razgovor za stolom ne bi

°t Spominjanje gladne djece u Africi ili Kini uz lekciju da se mora pojesti sve
Sto je na tanjuru moZe se promatrati kao folklorna praksa. Istu situaciju opisuje
Jaqueline S. Thursby (2008) u knjizi o prehrambenom folkloru SAD-a.
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zapinjao, potrebno je razmjestiti goste tako da susjedi budu oso-
be koje dijele iste interese “jer samo tako moZe do¢i do ugodnog
raspolozenja i zabave” (Marjanovi¢ Radica 1976: 25). Funkcionalni
pristup prehrani, u smislu utoljivanja gladi i odrZavanja zdrav-
lja upotpunjuje tako jednostavno iznesen zahtjev da zajednicko
jedenje bude ugodna druStvena aktivnost. lako Radica ne gradi
posebnu filozofiju jedenja i ne naglaSava hedonisticku prirodu
blagovanja, ona je podrazumijeva. Zajednicko jedenje, a ono je
osnova Radi¢ine dalmatinske kuhinje, druStvena je i ugodna ak-
tivnost koja prelazi puko zadovoljenje gladi. Kuhanje i prostiranje
stola shvaceno je kao materijalizacija brige i ljubavi i kao takvo
oplemenjuje Zivot i donosi predah u dnevnom ritmu posvecen
dru$tvenosti.

Uz svakodnevnu kuhinju, Radica osobitu paZnju posvecuje
sveCanim gozbama i sloZenim recepturama. Svecana jela, dodu-
Se, nisu odvojena u zasebno poglavlje, ali je povezanost izmedu
svecanosti i hrane samorazumljiva. Kulinarska vjestina ocituje se
upravo u ovom segmentu pripremanja hrane te se pretpostavlja
da je implicitnom Ccitatelju potrebna pomo¢ upravo u ovom as-
pektu kulinarstva.

lako jednako kao i Vuceti¢ naglaSava skromnost i umjere-
nost u jelu, Radica smatra potrebnim naglasiti da “[jledemo da
se hranimo i Zivimo, a jedemo i da uZivamo” (Marjanovi¢ Radica
1976: 27). UZitak u jelu nije posebno elaboriran kao u Kuharstou,
ali je nezaobilazan dio prehrane. Nije slu¢ajno uzivanje u hrani
spomenuto upravo u poglavlju O mjeri buduéi da proizlazi upra-
vo iz osjec¢aja mjere, kako u jedenju tako i u pripremanju hrane.
Radicina dobra kuharica nije “ona koja znade mnogo, a koje-
kako spremati jela, nego ona koja dobro i ukusno kuha. Temelj
ukusnom kuhanju je vjeSto i umjereno odmjeravanje namirnica
prema potrebi i broju osoba, a narocito to¢na mjera zacina i mi-
rodija” (Marjanovi¢ Radica 1976: 27). Umjerenost je tako shvac¢ena
kao gradanska vrlina, postavljena kao distinktivno obiljeZje koje
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ovu kuhinju i pripadaju¢e prehrambene prakse odvaja kako od
seoske tako i od pretpostavljene kuhinje visih druStvenih slo-
jeva. Prvima se ve¢ uobicajeno pripisuje prozdrljivost, doduse
kao posljedica gladi, a drugima neumjerenost u biranim jelima
i skupim namirnicama. Ovako shvacena gradanska kuhinja ima
odgojnu i moralnu ulogu, $to je zapravo zaobilazan put uvodenja
ideoloSkog sadrzaja poput, osobne odgovornosti prema zdravlju
ili tradicionalnog poimanja Zenske uloge unutar obitelji.

Iz uvodnih dijelova svakoga poglavlja Radi¢ine kuharice
doznaju se glavne osobitosti dalmatinske kuhinje, no lako je
takoder i rekonstruirati prehrambene stavove koji su vrijedili u
doba nastanka ove knjige. Mnogi od njih vrijede i danas, poput
zahtjeva da se jede sezonski i raznoliko ili onoga da je maslinovo
ulje najzdraviji zacin, no poneka se danas mogu doimati ¢udni-
ma. Radica najzdravijim vrstama povréa smatra papriku i rajcicu
“jer njihov sok i meso sadrZi vrijedne vitamine i zbog toga se
njima, kao i mrkvom, hrani dojenc¢ad” (1976: 169). Jednako ¢ud-
no se doima autoricin stav da “[m]ahunarke imaju medu svojim
sastojinama kiseline i bjelancevine slicne mesu, pa se ne pre-
porucuje s njima jesti meso” (1976: 169), koji je izravno suprotan
uobicajenoj kuharskoj praksi kombiniranja grahorica i suhog
mesa.” Bezmesni recepti za grahorice ipak nisu protjerali recept
za le¢u sa svinjskom koljenicom (Marjanovi¢ Radica 1976: 182) iz
Radic¢ine kuharice.

Radicina se kuharica s pravom smatra enciklopedijom onoga
S$to danas prepoznajemo kao dalmatinsku kuhinju, a pisani trag i
oblik tradicijskih jela koje je ponudila standardizirao je i uoblicio
danasnji kanon dalmatinske kuhinje. Radica do danas ostaje naj-
znacajniji izvor i autoritet dalmatinske kuhinje. Uz neprekidno
objavljivanje novih, dopunjenih izdanja, koriste je oni kojima je

2 Spomenimo na primjer zelenu manestru ili grah s kobasicom kao najpo-
znatije primjere krSenja ovog prehrambenog nacela.
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ona prirodan prehrambeni okvir, ali i oni ¢ija prehrana pripada
drugom kulinarskom krugu. Radi¢ina kuharica, kada bismo je
pokusali interpretirati kroz nostalgi¢nu perspektivu koja domi-
nira hrvatskim prehrambenim diskursom, sadrzi ono $to Sutton
(2005) naziva osjetilnim i druStvenim iskustvom. Dalmatinska
kuhinja svoj kultni status opravdava prenoSenjem “moci opiplji-
vog iskustva svakodnevice da evocira uspomene na kojima se
grade identiteti” (Sutton 2005: 304). Radicina je kuhinja kulturna
¢injenica, a konstrukcija regionalne kuhinje uspostavlja se oku-
snom logikom. Mogli bismo re¢i da za Dalmatinsku kuhinju, bez
obzira na ¢injenicu da se radi o pisanom tekstu, vrijedi ono Sto
Appadurai zakljucuje za posebnosti regionalnih kuhinja Indije,
“usmena u svom prenoSenju, domaca u lokusu, regionalna u
svom dosegu” (Appadurai 2008: 296).

Za razliku od Vuceti¢ke koju moZemo citati kao dokument
nekog proslog vremena, koje doduSe jo§ uvijek prepoznajemo,
Radica se doima potpuno suvremeno. Glavna nacela raznolikosti
i sezonske prehrane opet postaju aktualna, a prehrana s mnogo
ribe i maslinova ulja temelj je mnogih nutricionistickih preporu-
ka. Osim toga, oblik recepata i precizne upute sasvim odgova-
raju danasnjem implicitnom korisniku kuharica. Uz to, prividna
jednostavnost pripreme, ¢ini Radicu popularnom i danas. Izbor
recepata u Radici ne iskljuCuje jednostavna pucka jela, niti je ze-
mljopisno ogranic¢en na pojedina podrucja. Upravo je zbog auto-
ri¢ine insajderske pozicije ovakvom Sirokom okviru dalmatinske
kuhinje dana vjerodostojnost. Dalmatinska kuhinja ne zasniva se
na samo nekim aspektima ove kuhinje, poput jela od ribe, $to
je svakako pojednostavljena slika koja se ponekad pojavljuje kao
izvanjska interpretacija osobitosti dalmatinske kuhinje ili jela
pripremljenih na maslinovom ulju. Jednako tako, pomno cCitanje
Radi¢ine kuharice pruZa protuargumente stereotipu o siro-
mastvu dalmatinske kuhinje u segmentu slatkih jela. Autorica
zasebno poglavlje posvecuje upravo pripremi narodnih slastica i
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donosi ¢ak Sestdeset i devet recepata za deserte. Sto je svakako
mnogo viSe od uobicajene rozate i broStulanih mijendula koji se
u kontinentalnoj Hrvatskoj smatraju krajnjim dometom dalma-
tinskog slasti¢arskog umijec¢a. U vrijeme kad su konzervativniji,
usmeni i participativni, modusi prenoSenja kulinarskog znanja
naruseni, a (za)pisani oblici recepta postali kljuc¢an dio kulinar-
ske kulture, Radi¢ina kuharica korisnika/¢itatelja vraca gestama
i anonimnim okusima tradicijske, mamine i nonine kuhinje. Na
tragu je to teze da se

privla¢nost regionalne kuhinje nalazi upravo u povezanosti s
onim $to je baka radila i “prirodnim” sastojcima koje je koristi-
la, a ne s receptima koji su rasprSeni pismom (ili, zapravo, ti-
skom, buduéi da je standardizacija tipografije takoder odredila
standardizaciju hrane). (Goody 2008: 87)
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Od kuharice do knjizevnosti

Igor Mandi¢ - jedenje iluzija

Prije pola stoljeca televizijske kulinarske emisije bile su tek
upute za pripremanje jela fine kuhinje, a kulinarski je sadrzaj,
ukoliko ga je bilo, u novinama uglavnom bio sveden na recep-
te i jelovnike koji su nastojali pomo¢i u najgorem od svih pre-
hrambenih pitanja, onom “Sto ¢emo sutra kuhati?”. Iskorak Igora
Mandic¢a prema banalnim temama jedenja i kuhanja, u teksto-
vima Sto su objavljivani 1972. i 1973. godine u Vjesnikovoj stalnoj
rubrici “Zivite”, bio je korak prema razumijevanju svakodnevice
i njezinih “kolektivnih imaginarnih slika” (Mandi¢ 1976: 5). Ta
“apologija suvremenosti” (Mandi¢ 1976: 5) iz danasnje perspek-
tive razmiSljanja o povijesti domace gastronomske knjizevnosti
doista stoji na mjestu uvertire u ono Sto sam Mandi¢ ve¢ tada
naziva “konvencionalnom kulinarsko-hedonistickom novinskom
opsesijom” (1976: 7). Mandi¢ priznaje da opsesija jo$ nije zavla-
dala “ozbiljnim” medijima, ali svjedo¢i golemoj koli¢ini recepata
u Stampi, po vaznosti “izjednacenih sa seksoloskim ili progno-
zama astrologa” (1976: 16). Znaci li to da je recept zabavno Stivo?
Treba li ga ¢itati s blagonaklonim podsmijehom kao horoskop ili
seksualne savjete? Pojednostavljuju li recepti svakodnevicu kojoj
su namijenjeni ili postavljaju ozbiljne zahtjeve pred zaposlenu
domacicu? Tijekom dvadesetog stoljeca participativno i usputno
ucenje kuhanja tijekom odrastanja prestalo je biti pravilo i posta-
lo iznimka (Giard 1998; Sutton 2001), a nastalu prazninu, izmedu
ostalog, nastojale su ispuniti rubrike s receptima i ku¢anskim sa-
vjetima u novinama i Casopisima. U vrijeme uzleta prehrambene
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industrije koja nudi polugotova i prakti¢na rjeSenja za manjak
vremena za kuhanje, recepti Cesto postaju mastarija koja se tek
rijetko ostvaruje u vlastitoj kuhinji. Kulinarske mastarije dakako
nisu moderna izmisljotina, sjetimo se samo Boccacciove Zemlje
Dembelije (1964: 382). Slasni je recept uvijek vrsta fantazije koja
teZi biti ostvarena i Cini se lako dohvatljivom. Obi¢no §to su ma-
Starije obilnije, to iza njih stoji vec¢a glad ili dosada i Zelja. U stvar-
nosti koja se ve¢ viSe od pola stoljeca sastoji od supermarketa i
kulinarskih precaca “svaki tjedan donosi nam lijepu fotografiju
dotjeranog jela: zla¢ane jarebice nadjevene treSnjama, ruzicastu
pile¢u hladetinu” (Barthes 2009: 95). Nakon dugog razdoblja slje-
dovanja hrane,* Barthesova rokoko kuhinja (Barthes 2009: 96),
u analizi recepata objavljivanima u ¢asopisu Elle, stavlja glazuru
sveobuhvatnom poratnom optimizmu 1950-ih slikom obilja na-
dohvat ruke.

Danas doista mozemo govoriti o opsesiji dobrom hranom, no
1970-ih ona jo$ nije uzela maha. Upravo je zato znacajna pojava
Mitologije svakidasnjeg Zivota u kojoj Mandi¢ propituje fenomene
isimbole suvremenosti, medu kojima i one prehrambene, sabrane
u poglavlju Semiotika trpeze. Mandiceve semioticke i “socioloske
dijagnoze trpeze” (1976: 71) analiziraju i lamentiraju o konceptima
svakodnevna i prazni¢na blagovanja, jelima i namirnicama karak-
teristicnim za hrvatsku kuhinju, kao i pozornicama, poput kafiéa,
trznice ili ribarnice s njezinom “atmosferom friSke smrti” (1976:
129) u kojima se hrana otkriva kao drusStvena ¢injenica.

PiSuc¢i svoje feljtone, Mandi¢ je na umu imao odati pocast
Rolandu Barthesu i njegovim Mitologijama, preuzimajuci od struk-
turalisticke teorije ideju da je hrana poruka (1976: 15), odnosno

% U Velikoj Britaniji, primjerice, sljedovanje hrane trajalo je do 1954. godine,
kada meso, kao posljednja ograni¢ena namirnica, postaje dostupno u slobod-
noj prodaji. Na: http: //www.cooksinfo.com/british-wartime-food; https://
web.archive.org/web,/20100701125635 /http: //www.iwm.org.uk /server/
show/ConWebDoc.2498.
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da je duh kulture moguce tumaciti iz estetike njezine kuhinje.
No osim $to je hrana poruka, ona je obrazac nase druStvene
stvarnosti i ogledalo klimatskih i povijesnih okolnosti, a temeljne
namirnice, poput graha, rize, krumpira ili palente, masovni medij
“jer su njihovu sustinsku ‘poruku’ istovremeno primali (i prima-
ju) milijuni ‘potroSaca’ diljem svijeta” (Mandi¢ 1976: 114). Iako je
posao mitografa, Sto si ga je Mandi¢ zadao, prvenstveno anali-
ticki, pisati o hrani po¢etkom 1970-ih znacilo je razotkriti svoje
vlastito neozbiljno gurmansko nagnuée. Upravo zbog ozbiljnog
pristupa istrazivanim fenomenima “koji se svojom formulirano-
$¢u, svojom konzistentnoS$cu, svojom poetickom natrunjenoscu,
svojim kompleksnim i poticajnim znacenjima namecu kao svo-
jevrsni mitovi” (Mandi¢ 1976: 5), Mandi¢ moZe promatrati pre-
hranu bez nostalgi¢na fabuliranja karakteristicna za danasnje
kulinarske tekstove. Stvarnost je i konzerva i samoposluZivanje
(Mandic¢ 1976: 16), menza, trznica, marenda i ¢evapi. Mandi¢ na-
stoji istraziti klju¢na mjesta moderne prehrambene kakofonije,
koju omogucuje Cinjenica da gladi gotovo da i nema, barem u
svijetu kojim se Mitologija svakidasnjeg zivota bavi. DoduSe, sito
drustvo jo$ nosi kolektivnu sliku gladi, pa zbog toga radosno
odbacuje nekadasnja nuzna i temeljna jela i navade poput ko-
riStenja samoniklog jestivog bilja.** Hedonizam o kojem Mandi¢
piSe nastaje “s onu stranu nuzde” (1976: 108), ali upravo zbog toga
treba odati pocast jelima na kojima smo preZivjeli, poput palen-
te koja je “Smirgl papir za razmaZene gradane potomke onih
starih korjenika koji su u njoj gledali boZju milost” (1976: 108).
Mandi¢ piSe o drustvu u kojemu je glad prevladana, ali zamjecuje
da njime vlada dobrovoljni post. Ideal ljepote se “stanjio’, smi-
jenivsi nekadas$nju putenu popunjenost, pa “viSe nego o jelu, u
svakida$njim razgovorima razglaba se jos o dijeti! Kako smrsaviti
i odrzati liniju, to je jedina tema koja moZe konkurirati onoj o

> O istrazivanjima nekonvencionalnih izvora hrane biologa Josipa Baki¢a u
priobalnoj Hrvatskoj viSe u Jug-Dujakovi¢ i Luczaj 2016.

99



OD KUHARICE DO KNJIZEVNOSTI

sladostra$¢u za trpezom” (Mandi¢ 1976: 160). U suvremenom se
prehrambenom diskursu tako bore gurman i asket. Prvi zavod-
ljivim jelima i gastronomskim putovanjima, drugi dijetama i ¢u-
dotvornim pripravcima. Jer vitkost je estetski i zdravstveni ideal,
odnosno “simbol standarda” (Mandi¢ 1976: 161). DoduSe, treba
biti jasno da iza jednih i drugih stoji ista kultura punog tanjura
jer “samo onaj koji ima svega za Zderanje, moZe sebi dopustiti da
gladuje” (Mandi¢ 1976: 161). Uzbudljiva i nepoznata hrana cijelog
svijeta, koja se u nebrojenim kulinarskim putovanjima gurmanu
nudi na kuSanje, stoji nasuprot precizno izbalansiranom broju
kalorija kakva neuglednog napitka! Zamjec¢uju¢i ovu temeljnu
podvojenost moderne prehrambene kulture, Mandi¢ medu prvi-
ma prepoznaje jedan od glavnih paradoksa naseg (gurmanskog)
vremena koje je odbacilo propisani, konvencionalni post, ali
nametnulo pojam dijete kao konstantne preokupacije srednje
klase. No nasuprot idealu vitkosti koji se oblikuje raznolikim
mnosStvom dijetnih reZima te u sebi nosi osobnu odgovornost
prema zdravlju, samim time odbacuju¢i mnoge vrste hrane, stoji
dokoni gurman koji okus pretpostavlja drugim osjetilima i koji ¢e
dvadesetak godina nakon Mandicevih feljtona biti dio kompak-
tne subkulture foodieja.

“Gurmanluk je pitanje duha, a ne trbuha” (1976: 88) pisao
je Mandi¢ u inat “prozai¢nom vremenu” (1976: 83) ili upravo
zbog njega. U tome prozai¢nom vremenu, ¢ini se, postoje dvije
krajnosti. Hranjenje s nogu, u brojnim ogoljeno-funkcionalnim
menzama i samoposluznim restoranima te jedenje, hedonistic-
ko predavanje trpezi onih iniciranih u tajne obreda dobre hrane
“koji samo neznalice i nevjeze drze pukom prozom” (Mandi¢
1976: 74). No tko su ti upuceni i na koje se nacine prepoznaju i
suprotstavljaju javnom (menzaskom) ukusu kojeg autor prezirno
komentira u mnogim feljtonima? Jesu li 1970-e godine ve¢ arti-
kulirale ideju gurmanskog identiteta, lik predanog i obrazovanog
potroSaca biranih delikatesa?
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Sredinom devetnaestog stolje¢a nastaje koncept gurmana,
svjesnog uZzivaoca birane hrane kojemu Grimod de La Reyniere
prvi pridaje epitet inteligentnog esteta (Onfray 2002). No i nakon
stotinu godina hrvatski kulinarski diskurs jo§ uvijek zazire od gur-
manstva. Mira Vuceti¢ ¢e izbjegavati pojam gurmana, pripisavsi
mu prozdrljivost, uvodeci pozitivno konotiran pojam gastrozofa
(Vucetic¢ 1958: 25). Gastrozof hrani pristupa racionalno, odabire
od ponudenog samo najbolje, shvacajuéi uzitak tek malim dije-
lom svoje filozofije razumne prehrane. No za Brillat-Savarinovog
i Grimodovog gurmana uZzitak u hrani je intelektualna i moralna
vjezba dobrog (gradanskog) odgoja kojemu je smisao za mjeru
inherentan. Preduvjet gurmanstva su um i sloboda, ali mozda
i najvaznije - vrijeme. Gastronomija je izvedbena umjetnost i
vrijeme je njezin prvi preduvjet. “Sto sporije Zivimo, to Zivimo
viSe kao ljudi” pisat ¢e Mandi¢ (1976: 92). Na ovoj tradiciji Mandi¢
gradi svoju sliku gurmana, ali u okviru vlastite hedonisticke
autoreferencijalnosti. “Hedonizam pocinje s onu stranu nuzde
i gurmanluk je pitanje slobode duha, a ne prostranosti Zeluca!”
(1976: 108), “Vivo ut edo (Zivim da jedem)” (1976: 106) izjavljuje
autor i nastavlja “[v]iSe nego o dusi, treba voditi racuna o trpezi”
(Mandic¢ 1976: 97). lako je, prema ve¢ mnogo puta spomenutim
gurmanskim pionirima Grimodu i Brillat-Savarinu, umjerenost
preduvjet gurmanstva, rafiniranog produzetka gradanskog inte-
lekta, Mandi¢ odrjesito i duhovito odbija ogranicenja uZitka za
stolom. “Neumjerenost je majka zadovoljstva, ta kako bismo znali
da smo zivi ako ne bismo prestupali sve mjere” (Mandi¢ 1976:
97). Mandicevo je gurmanstvo, kao i danasnje, nuzno vezano uz
manufakturnu proizvodnju (1976: 94), a “[g]alofak’ i sli¢ne svi-
njarije” (1976: 101) kojima se sluzi prehrambena industrija, ¢ineci
hranu jeftinom i dostupnom, oduzimaju nam “rafinirane uZitke”
Gurmanstvo je pobuna protiv civilizacijskog ubrzavanja koje po-
tire uzitak za stolom, pretpostavljaju¢i mu hranjenje na brzinu.
“Civilizacija ubija smisao za uZivanje uz trpezu. Zato dodavola
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s njom” (Mandi¢ 1976: 91). Ovakav prehrambeni konzervativi-
zam, odnosno antimodernizam koji se o€ituje u posvemasnjem
preziranju konfekcijske, simboli¢ki “prazne” hrane, zadrzala se
i u suvremenoj generaciji gastronomskih pisaca. Citanjem ovih
feljtona lako je zakljuditi da je nostalgi¢ni pogled na kulinarsku
proslost svoje zacetke imao u 1970-im godinama. Mandi¢ zabri-
nuto izjavljuje: “Jer mi ne treba svijet u kojem umire ritual dobrog
(obiteljskog) rucka, jer ne volim civilizaciju koja prisiljava svijet
da na brzinu utoljuje glad po kojekakvim samoposluzivanjima,
jer mi je smijeSan ‘napredak’ koji Covjeka vraca na Zivotinjsku
razinu, budu¢i da mu oduzima (nekadasnja) zadovoljstva trpeze”
(1976: 91). Odbijanje suvremene prehrambene stvarnosti, njezine
konfekcijske i globalne bezli¢nosti, olakSava konstruiranje pre-
hrambenog raja autenti¢ne, starinske, bakine kuhinje, no donosi
i zamke kojih je autor itekako svjestan. Ironi¢no poentirajuci
pricu o kamenicama, koje jednako kao i Veljku Barbieriju stoje na
samom zacetku gastronomije, autor ¢e reci: “Mi jedemo iluzije,
a iluzije jedu nas” (Mandi¢ 1976: 79). Jasno je da Sto ih se viSe
drzimo, to viSe u njima (okusno) uZivamo. Mandi¢ vrlo precizno
otkriva ono $to ¢e dvadesetak godina kasnije postati dominan-
tom prehrambenog diskursa, zamke i sanjarije poput povratka
rustikalnoj kuhinji i njezinim navodno izvornim, nepatvorenim
okusima. Posve je jasno da uzitak u jednostavnosti, kako ga autor
naziva, puckog kulinarstva leZi u ¢injenici da nas uz takvu, skro-
mnu i ¢esto monotonu prehranu ne veZe viSe nuzda, nego slobo-
daizbora. Ironi¢no je i to¢no zaklju¢io Mandi¢ da su “jednostavni
uZici posljednje utociste kompliciranih ljudi” (1976: 69), vrlo rano
prepoznajudi simptome gurmanskog pozerstva, toliko popular-
nog danas. “Nekada$nja hrana siromasSnog puka postala je danas
specijalitetom za razmaZene” (Mandi¢ 1976: 69). Lako se sloZiti
s Mandi¢em i zakljuciti da se oni koji su se tek oteli oskudici
lagodno prepustaju “gospodskoj trpezi” (1976: 69) dok se oni siti
biranih oblizeka nuZno vrac¢aju izvornim okusima i jednostavnoj
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kuhinji. No Mandi¢u je to i signal kojim je lako prepoznati pozere
i skorojevice.

Prije dvadesetak godina “rustikalna mastarija prezasi¢enih
gradana” (Mandi¢ 1976: 95) postala je dominantom kulinarskog
diskursa koji donosi ugodnu sanjariju izvornosti (v. Duruz 2012).
DanaSnje prehrambene preokupacije nisu nastale u zrakopra-
znom prostoru nego su rezultat ideja nastalih barem pola stolje-
¢a ranije. Vec¢ je i sam motiv nostalgi¢nog povratka jednostavnoj
bakinoj kuhinji prisutan u Mandi¢evim tekstovima. Iako autor ne
podlijeze nostalgi¢nom i sentimentalnom tonu, on ga je vec ite-
kako svjestan. Tako priznaje da “mirisi djetinjstva traju u nama,
nepce zudi za izgubljenim iskustvima” (1976: 90), sudjelujudi tako
u nastanku jedne od dominantnih narativnih strategija domace
gastronomske knjiZevnosti — nostalgi¢noj reminiscenciji domace
kuhinje. Mandicevo kriticko promiSljanje gastronomskih mitova
nase kulture stoji na pocetku gastronomske knjiZzevnosti koja
¢e se razviti tridesetak godina kasnije. Njegovo razumijevanje
prehrane bilo je rano prepoznavanje njezine simbolicke funkcije
koju ¢e kasnije kao svoj temelj preuzeti antropolozi prehrane,
a autorova Sirina uvida ¢ini ove feljtone “na teme hedonizma”
(Mandi¢ 1976: 71) rijetkim analitickim nastojanjem u vrijeme prije
negoli je prehrana postala op¢e prihva¢enom znanstvenom te-
mom. Navodna trivijalnost prehrambene stvarnosti argumenti-
rano nestaje iz Mandic¢evih feljtona kojima je nastojao razotkriti
obrasce, Zelje i Zudnje $to oblikuju drustveno konstruirani feno-
men ukusa. Razumijevajudéi i nastavljajuéi strukturalisti¢ko razu-
mijevanje prehrane, njezino shvacanje i drustveno vrednovanje
bit ¢e duboko promijenjeno. No takoder, vaZnost je ovih feljtona
i u njihovom erotiziranju prehrambenog diskursa koji se tek da-
nas moZze takvim razumijevati (Cockburn 1977; Rousseau 2012),
a doista ga nismo dokraja svjesni. Razmjeri danasnje popular-
nosti hrane, ali i zastraSuju¢e prehrambene zabrinutosti, ¢ine
se dovedenima do krajnjih granica. Dovoljno je samo pregledati
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televizijske programe i izbrojati raznolike kulinarske emisije,
od istrazivacki ozbiljnih kao $to su serijali o povijesti hrane®
do rudimentarnih u kojima kuhar priprema neko viSe ili manje
komplicirano jelo,® da bismo shvatili razmjere preokupacije
prehrambenim pitanjima te kona¢no pozicionirali prehrambene
teme u okvir industrije dokolice.

Nostalgi¢ne kuharice

Potraga za sadrZajem izgubljenog vremena jedna je od domi-
nanti suvremena kulinarskog diskursa i ¢ini se da proizlazi iz
potrebe za autenti¢no$¢u kuhinje i uspostavljenjem ¢vrsée veze
s tradicijskim, navodno ugroZenim, prehrambenim izborima.
Pokus$avajudi klasificirati razli¢ite tipove pisanja o hrani Stephen
Mennell (1985) uvodi razliku izmedu gastronomske literature
i kuharica. Dok kuharice smatra dijelom privatne sfere doma-
¢instva, gastronomsku literaturu vezuje uz javnu sferu koja ima
razvijen odnosom prema uZzitku jedenja te je prema tome vezana
uz odredeni, uglavnom gradanski, druStveni status. Mennellovo
odredenje zanra gastronomske literature objasnjava njegov na-
stanak, medutim nije dostatno za razumijevanje hibridnih formi
u suvremenoj gastronomskoj literaturi. Stroga nam Mennellova
podjela ne moze pomodi pri klasifikaciji naslova kao §to su na
primjer Kuharica none Carmen: stara proslostoljetna splitsko
trogirska kuharica Ivane Prijatelj Pavi¢i¢ (2005) ili Kuharica bake
Ivke: samoborska gradanska kuhinja s pocetka XX. stoljeca Milana
Zegarca Peharnika (2006), da spomenemo tek dvije, koje su

° Primjerice, dopadljivo upakirani, ali iznimno informativni serijali Back in
Time for Dinner (Wall to Wall), Supersizers Go (BBC) ili Tudor Monastery Farm
(BBC).

% Tradicija takvih domacih kulinarskih emisija zapocinje sa Stevom
Karapandzom i njegovim Malim tajnama velikih majstora kuhinje koje su se
emitirale od 1974. godine.
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zapravo kulinarske obiteljske uspomene, kulinarski obiteljski spo-
menar Sto ih autori oZivljavaju uz pomoc¢ starih biljeznica u koje
su njihove prabake (!) zapisivale recepte.”” S obzirom na danasnju
dominantnu strukturu recepta one zasigurno iznevjeravaju svo-
ju funkciju kuharskog priru¢nika te su zapravo namijenjene cita-
nju i stoga je njihova vrijednost prvenstveno dokumentaristicka
i kulturoloska. Obje se spomenute kuharice udaljavaju od Zanra
kuharica i priblizavaju gastronomskoj literaturi. Iako bismo mo-
gli, slijedom Mennellove podjele, kuharice none Carmen i bake
Ivke promatrati kao Zanr koji svjedoci o stilu Zenskog kulinar-
skog pisma, koje je u ovom obliku posve privatna praksa, sli¢na
dnevniku, no uZeg interesa, oblik u kojem su objavljene, sa svim
dodacima, uvodima i rje¢nicima, smjesta ih na nejasnu granicu
u kojoj kuharica vrlo lako postaje kulinarski esej (Mennell 1985:
271). U ovim su kuharicama komentari i recepti jednakovrijedni,
a recept je Cesto ishodiSte za uspostavljanje relacije, kako na
prostornoj tako i na vremenskoj osnovi. Nona, odnosno baka,
kako zakljucuje Carol Field u svojoj kuharici In Nonna’s Kitchen
(1997) ima ulogu ¢uvarice uspomena i veza je s proslos¢u kojoj,
budimo iskreni, i pripada. Objavljivanje ovih naslova prije svega
govori o strahu od nestanka riceta nasih baka i promjeni kulinar-
skih tradicija, ali i nepovjerenju prema industrijskoj i uniformnoj
globalnoj kuhinji. Sli¢no je motivirana i Suttonova sintagma no-
stalgi¢ne kuharice za koje kaZe “nostalgi¢ne kuharice su knjige
koje pokuSavaju uhvatiti kulinarske uspomene” (Sutton 2001:
143). Ako je ta pretpostavka to¢na, onda se prigovor o neupotre-
bljivosti ovih kuharica, za one koji jo§ ne znaju kuhati, nevazan.
Nostalgi¢na perspektiva sje¢anja omogucuje emotivnu reakciju i
izravnu vezu s iskustvom citatelja, ali i paradoksalno dokida vezu
bakine kuhinje i suvremenih prehrambenih navada. U takvom se
kulinarskom sje¢anju isprepli¢e osobno iskustvo ¢itatelja, koje
¢e mu omoguciti sentimentalnu vezu, i svijest o pripadnosti

57ViSe u IvaniSevi¢ 2008.
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odredenoj kulinarskoj kulturi koja se nepovratno promijenila u
zadnjih pedesetak godina. Field istice osnovnu razliku percepci-
je danasnje i bakine kuhinje koju odreduje “tenzija izmedu shva-
¢anja domaceg kuhanja kao instrumentalne i tehni¢ke aktivnosti
(koju treba dovrsiti u Sto kracem vremenu), i razumijevanja
kuhanja kao posla koji se radi iz ljubavi” (Field prema Sutton
2001: 149), iako takvom tumacenju ne ide u prilog istraZivanje
Ann Oakley (1974) prema kojemu je kuhanje jo$ uvijek jedan od
potencijalno najugodnijih i najkreativnijih ku¢anskih poslova.®®
Iz danasnje kuharske perspektive, koja istodobno podrazumijeva
brzo kuhanje i brzu hranu, neko¢ samorazumljivi bakini recepti
danas iznenaduju leZernim troSenjem vremena. Krajnje sazete
biljeske ukljucuju sastojke i osnovne upute, ali je vrijeme pripre-
me posve nevazno, kad je gotovo posluzi, kuhaj koliko treba jedine
su upute koje se ti¢u vremena kuhanja jela. Stednjak na drva, na
kakvom su kuhale bake, ne trpi Zurbu, pa tako jela koja se kuha-
ju tri ili Cetiri sata nisu neuobicajena.®® Nastanak i popularnost
ovakvih hibridnih kuharica koje stoje na nejasnoj granici izme-
du prirucnika i gastronomske literature svakako otvara prostor
promiSljanju osobitosti ovakvoga Zanra koji ne nudi samo doku-
mentaristican pristup ocuvanju kulinarske tradicije proslih vre-
mena, nego prije svega nudi skicu povijesti privatnog Zivota kao
pripovijest o kulturi sagledanoj kroz prizmu privatnih prehram-
benih praksi opisana i taj nacin sa¢uvana vremena. Istovremeno,
one otvaraju i mogucnost promisljanja posebnosti tematiziranja

%8 U svojoj knjizi The Sociology of Housework (1974) Ann Oakley iznosi rezul-
tate istraZivanja koje je vodila putem intervjua sa skupinom Zena. lako oni po-
tvrduju da je kuhanje medu zanimljivim ku¢anskim poslovima, autorica iznosi i
kritiku Zenskih ¢asopisa koji naglasak stavljaju na uZzitak kuhanja, a ne njegovu
nuznu repetitivnost.

5 Stednjak je u doba baka bio znacajna inovacija u odnosu na kuhanje na
ognjistu. Omogucio je istovremeno kuhanje viSe jela. Obje su bake, Carmen
i Ivka, svjedocile i uvodenju Stednjaka na plin i struju koji su znacili golemu
promjenu u racionalizaciji vremena potrebna za pripremu jela.
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hrane kao samostalne knjizevne i publicisticke preokupacije kao
i pitanje komodifikacije osobnog iskustva.

U hrvatskoj novijoj kulturi prehrane bake zauzimaju srediSnju
poziciju. Figura bake predstavlja najznacajniji kulinarski Zenski
autoritet privatnog kuhanja, nasuprot dominantno muskom
autoritetu profesionalnih chefova. Baka, Cija je uloga odredena
iskustvom, ljubavlju i znanjem, omogucéava prenosSenje znanja i
odrZavanje tradicije. Bake omeduju tri generacije unutar kojih
postoji izravan doticaj s onim Sto su jeli nasi stari, sintagmom
koja u zadnje vrijeme u Hrvatskoj izraZava okosnicu sve brojnijih
gastronomskih manifestacija.®® Bake su se u hrvatskoj kulturi
prehrane nametnule kao svojevrsna metafora tradicijske kuhi-
nje. Percepcija bakine tople kuhinje posebno se isti¢e u Sirokoj
ponudi tzv. tradicionalnih specijaliteta i suvenira koji se oznaca-
vaju pridjevom bakin. Cini se da je taj epitet dovoljan legitimitet
dodane vrijednosti proizvoda. Znacenjski on ukljuc¢uje znanje,
ljubav i vrijeme, preciznije receno u sebi sadrzi odredeni odnos
prema obiteljskoj proslosti/tradiciji, znanju akumuliranom vi-
SegodiSnjim iskustvom te ne manje vazan osjecaj nostalgije za
vremenom “jednostavne, poStene hrane” (Floyd i Forster 2003:
128) i vece druStvene vaZnosti obroka. Bake tako postaju i simbol
kohezivne snage postrta stola, prirodne obiteljske pozornice.
Predodzba bake, koja u poznim godinama kuhanje drZi svojim
osnovnim pozivom, jedan je od temelja patrijarhalne kuhinje te
je istovremeno prisutna i kod baka sa sela i baka iz grada. U hr-
vatskoj ruralnoj obitelji bakina je zadac¢a priprema tradicionalnih
obroka za mnogoclanu obitelj, a sezonska je hrana pojacana u
vrijeme radova i proslava. Ova se baka ne sluzi zapisima, a nje-
zina je kuhinja neprikosnovena kao i njezin autoritet. Gradanska

8 Gastronomske manifestacije poput Kaj su jeli nasi stari u Vrbovcu,
Babic¢ini kolac¢i u Klanjcu orijentirane su prema tradicijskim, bakinim recep-
tima, no oni su protezni motiv i ostalih dogadanja koja se koncentriraju na
odredenu namirnicu ili jelo (poput kestenijada, buc¢ijada, kulenijada i sl.).
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baka ima jednako nezamjenjivu ulogu u obitelji kojoj ugada in-
dividualiziranim obrocima. No treba napomenuti da takva baka
uglavnom ne kuha sama nego ima ku¢nu pomo¢nicu te je nje-
zina uloga u kuhinji nalik onoj profesionalnog glavnog kuhara.
Ta generacija baka nerijetko je svoje znanje stekla obrazovanjem
u djevojackim Skolama koje u Europi dozivljavaju svoj uzlet od
polovine devetnaestog stoljeca. Nastavni programi takvih Skola,
koje su cesto vodile redovnice, omogucavali su jednogodiSnje i
dvogodis$nje osposobljavanje mladih djevojaka za vodenje vlasti-
ta kucanstva ili krace tecCajeve za iskusne domacice Zeljne novih
kulinarskih znanja. U¢enice bi sa §kolovanja ponijele rukopisnu
kuharicu standardnih srednjoeuropskih jela koju bi kasnije na-
dopunjavale razmjenom recepata i prihvacanjem novih kulinar-
skih tehnologija.

Suvremena izdavacka produkcija kuharica u Hrvatskoj prati
svjetsku produkciju. Objavljuju se mnoge kuharice nacionalnih
kuhinja, kuharice poznatih kuhara i javnih osoba. Medutim u za-
dnjih nekoliko godina objavljuje se niz privatnih/rukopisnih ku-
harica od kojih ¢u ovdje analizirati dvije, Kuharicu none Carmen
i Kuharicu bake Ivke. Radi se o zbirkama privatnih/obiteljskih
recepata, tocnije biljeZnica i notesa u koje su bake tijekom Zivota
zapisivale, krizale i sakupljale recepte. Cini mi se da naziv ruko-
pisne kuharice, kojim se opisuju gdjekad vrlo razli¢ite kompila-
cije recepata koje su njihove autorice crpile iz usmenih i pisanih
izvora, u nedovoljnoj mjeri opisuje pravi karakter takvih kuhari-
ca. Odlucujem se za sintagmu privatna kuharica jer smatram da
snaznije istice ¢injenicu da su recepti pisani za vlastitu upotrebu
sastavljaca. Recepti u takvim kuharicama bliZi su podsjetnicima
nego uputama, kako Heldke zakljuCuje “zapisani recepti sluze
kao podsjetnici na znanje steCeno iskustvom” (prema Sutton
2001: 134) te su prema tome tesko iskoristivi drugim korisnicima.

Privatne kuharice zapravo ispisuju prehrambeni kanon jed-
ne obitelji i sli¢nije su zbirki biljeski koje sluze tek osvjeZivanju
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sje¢anja, one nisu namijenjene korisniku kao cjelovita uputa nego
kao podsjetnik na pripremu jela. One istodobno uklju¢uju naslije-
dene recepte, recepte dobivene od prijatelja i poznanika, kao i
recepte skupljene iz novina, Casopisa ili objavljenih kuharica, koji
su ¢esto popraceni rukom pisanim komentarima i ocjenama.

Prema Goodyu tako zapisani recepti: “djelomic¢no sluze ispu-
njavanju praznine koju je stvorila odsutnost bake, babice ili none
[...] slabaSnom komunikacijom majke i kéeri, [...] i mogu¢nosti
lakog i jeftinog pribjegavanja gotovim jelima” (Goody 2008: 89).

lIako se nazivaju kuharicama, bakine se biljeznice uglavhom
ne uklapaju u danasnje odrednice Zanra kuharica. Drugim rijeci-
ma, kuharice su priruénici ¢iju formu odreduje svrha. Recepti iz
starih biljeZnica u mnogome se udaljavaju od suvremene forme
recepta. Osnovna je razlika u tome $to ovakvi recepti vrlo rijetko
opisuju sam postupak pripreme. Navode se potrebni sastojci,
ali se oni ne navode izdvojeno nego se uklju¢uju u narativhu
strukturu recepta. SuocCeni s ve¢inom recepata bakinih kuharica,
kao uostalom i mnogim receptima starijih kuharica, danasnji je
korisnik gotovo potpuno bespomocan. Kako je razina pretpo-
stavljena znanja mnogo visa, kuhati po njima sli¢nije je pokusaju
rekonstrukcije. Osim §turosti recepta o pretpostavljenom zna-
nju govori i gotovo potpuno odsustvo recepata za svakodnev-
na, obicna jela, kao §to su na primjer variva od kelja, poriluka ili
blitva na le$o. Ono S$to se kuha obi¢nim danima nema potrebe
zapisivati. BiljeZe se recepti za nedjeljne, svecanije ruckove te
mnostvo kolaca i slastica, koji se jednom kuSani negdje drugdje
pokusavaju spremiti kod kuce. Kuharice su rijetko stvarna slika
onoga Sto se jede, prije su odraz ukusa razdoblja u kojem nastaju,
prikaz onoga $to bismo Zeljeli jesti. Recepti za svakodnevna jela
pripremljena od uobicajenih namirnica razmjenjuju se usmenim
putem, a ako i rezultat nije bio najuspje$niji “Steta nije ni bila
velika” (Godina Golija 1996: 143).

Biljeznice none Carmen i bake Ivke su pokretno sjeca-
nje na nesvakodnevna jela no budu¢i da su objavljene ne kao
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gastronomska literatura, nego kao kuharice s pravom se postavlja
pitanje njihove upotrebljivosti. Recepti u ovim kuharicama nisu
rekonstruirani da bi bili upotrebljivi, nego su ostavljeni u obliku
u kojem su ih bake zapisale. Primjerice, u Kuharici none Carmen
ostavljeni su i savjeti za ¢iS¢enje i nekoliko recepata za pripremu
sapuna, §to je neko¢ uostalom bio sastavni dio kuharica, a danas
se sli¢ni savjeti jo§ mogu pronaci u Zenskim ¢asopisima, napose
onima koji imaju rubrike kuc¢anskih trikova. Medutim, to zapi-
sano priredivaci nude kao dokument vremena koji ¢e omoguditi
bolje poznavanje prehrambenih i druStvenih obicaja gradanskih
obitelji poc¢etkom dvadesetog stoljeca.

Spomenute su kuharice izabrane zbog sli¢nosti unato¢ tome
S$to potjecu iz razlicitih dijelova Hrvatske. Nona Carmen Zivjela je
u Dalmaciji, na jugu Hrvatske, a baka Ivka na sjeveru, u Samoboru.
lako svojom kuhinjom jedna pripada kontinentalnom kulturnom
krugu, a druga mediteranskom, dvjema posve razlicitim kuli-
narskim praksama, obje pokazuju da kulturni fenomen bake
funkcionira jednako u cijeloj Hrvatskoj. Njihova je privlacnost
vjerojatno u prizivanju sje¢anja na bakinu kuhinju, koje je ujedno
sje¢anje na djetinjstvo, nostalgi¢no putovanje u predjele hrane
kakvu je kuhala baka. Ta ideja djetinjstva, ovdje usko povezana
s razdobljem oblikovanja ukusa, konstruirana je kao nostalgic-
na perspektiva iz koje se prepoznaje autenticno i tradicionalno,
oboje Cesto prisutno u diskursu nostalgi¢cnih kuharica. Pritom
¢injenica da su spomenute bake zapravo prabake autora koji su
kuharice priredili za tisak i nisu odrastali na njihovoj kuhinji, te
da su se njihove bake vjerojatno u mnogo¢emu odmakle od rece-
pata svojih majki, nije zapravo vazna. Da bi odgovarala iskustvu
Citatelja, koji zasigurno ima pohranjeno sjec¢anje na barem jednu
bakinu deliciju, prabake su preimenovane u bake. Razlog tog
preimenovanja stvaranje je dojma neposredna, osobnog i emo-
tivnog iskustva koje stvara u Citatelju sentimentalnu vezu, istu
onu zbog koje su bakina juha, sarma ili torta najbolje.
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Kuharica none Carmen

Carmen Tacconi (1885.-1978.) rodena je u Splitu gdje je pro-
vela cijeli Zivot. Potjecala je iz talijanske obitelji koja je dosla u
Dalmaciju u Napoleonovo doba. Kuharicu je pocela sastavljati
1907. godine kada se udala za Hrvata, Ivana Prijatelja. Recepte je
skupljala od ¢lanova talijanskih plemickih i gradanskih obitelji iz
Splita i Trogira (Prijatelj Pavic¢i¢ 2005: 6). Sli¢na jela pronalazimo
“kuhinjom granice” (2004: 147) i zbog toga jednom od najpotpu-
nijih i najbogatijih u Europi.

Pet pohabanih biljeZnica i mnostvo rasutih listova objavljeni
su kao Kuharica none Carmen: stara proslostoljetna splitsko tro-
girska kuharica autorice Ivane Prijatelj Pavi¢i¢, praunuke Carmen
Prijatelj. Veéina recepata u originalu je pisana talijanskim jezikom,
a u prijevodu je zadrzan dalmatinski dijalekt, Sto je razlog viSe da
se kuharica upotpuni rje¢nikom manje poznatih pojmova i izraza.

Recepti u knjizi podijeljeni su na slana i slatka jela, s time da
su slatka, naravno, mnogo zastupljenija, §to je posve uobicajeno
za privatne kuharice. U zbirci slanih jela dominiraju recepti za
tjestenine, pa se navodi Cak 27 vrsta njoka, iako iz komentara
saznajemo da su neki u izvorniku prekriZeni. Autorica je mnoge
recepte popratila biljeSkama, a svako poglavlje predgovorom.
Fragmentarne recepte ili one osobito Sture autorica je pokusSala
rekonstruirati prema drugim kuharicama. Tako je uz nepotpun
recept za gula$ pridodana verzija iz kuharice La cucina venezia-
na Guiseppea Maffiolija, a receptu za przeni bakalar recept iz ku-
harice Ricete di Petronilla, koji objasnjava kako omeksati bakalar, a
nerazumljiv recept za rizot od rakova (riso di gamberi) objasnjen je
uz pomoc¢ kuharice Gioie Calussi Profumi di Dalmazia objavljene
1995. godine.®" Izbor ovih kuharica nije slu¢ajan, nona je sigurno

8 Dvije od tri kuharice koje Prijatelj Pavic¢i¢ koristi u rekonstrukciji nejasnih
recepata objavljene su nakon smrti none Carmen.
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posjedovala najpoznatije onodobne kuharice, a osim talijanskih
vjerojatno se sluzila i hrvatskima Sto moZemo zakljuciti prema
nekim receptima. Iznimno dobro opremljena knjiga ne donosi,
nazalost, popis kuharica kojima se sluzila Carmen Prijatelj, tako
da moZemo samo nagadati koliki je bio utjecaj hrvatske kuharice
Dike Marjanovi¢ Radice, najvaZnije autorice dalmatinske kuhi-
nje. No, autorica ¢esto nonine biljeSke usporeduje s receptima iz
Radi¢ine Dalmatinske kuhinje, objavljene prvi put 1939. godine,
objasnjavajuci kako su tu da bi ukazale “na sli¢nost izmedu poje-
dinih recepata u sinkroniji i dijakroniji” (Prijatelj Pavi¢i¢ 2005: 41).

Ostavimo li na ¢as po strani upotrebljivost recepata vidjet
¢emo da su oni ovdje shvaceni kao ishodiSte za razmatranje
dijela materijalne kulture poc¢etkom dvadesetog stoljeca. Bakini
recepti tako dobivaju vrijednost autenti¢nog svjedocanstva ko-
jemu cilj nije tek obnavljanje ve¢ pomalo zaboravljenih riceta,
nego osvjeStavanje povijesnog i razvojnog aspekta kulinarskog
identiteta, ali i dokaz kontinuiteta odredenih kulinarskih praksi.

Kuharica bake Ivke

Ivka DvorZak (1864.-1942.) Zivjela je u Samoboru, kako priredivac
Milan Zegarac Peharnik napominje, “u vrijeme velikih promjena’.
Svjedocila je osnivanju prvih sportskih klubova, elektrifikaciji
grada, pojavi prvih tvornica. Ne bi li uzdignuo baku iz anonimno-
gradani Samobora, na popisu su prvi ljekarnik u gradu, nacelnik
Samobora, zagrebacki kanonik te osniva¢ medicinskog fakulte-
ta u Kansas Cityu. Gradanska obitelj Dvorak bila je u srodstvu s
dvjema plemenitaskim obiteljima ~ Hotkovi¢ i Bebek Sto ostavlja
traga i na visokoelaboriranoj gradanskoj kuhinji, kakva se otkriva
iz ove rukopisne kuharice. Prirediva¢ kuharice ponosno spomi-
nje slavne goste kao §to su bili A. G. Mato$, August Senoa, Marija
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Juri¢ Zagorka, Vladimir Rendi¢, Vladimir Vidri¢, koje je podjed-
nako privlacilo odabrano drustvo i fina kuhinja. Kuharica bake
Ivke, koja je podnaslovljena samoborska gradanska kuhinja s po-
Cetka XX. stoljeca, objavljena je prigodom 764. obljetnice povelje
ugarsko-hrvatskog kralja Bele IV. kojom je Samobor dobio status
slobodnog kraljevskog trgovista.®? Rukopisna kuharica dopunje-
na je opSirnim uvodom od pedesetak stranica u kojem doznajemo
o drusStvenoj i obiteljskoj povijesti, a kao protutezu gradanskim
receptima Zegarac donosi i opis samoborske narodne kuhinje
iz etnografske studije Milana Langa o Samoboru iz 1915. godine
(Lang 1992), pri ¢emu naglasava da se “veéina napisanog odnosi
na narodna jela i obicaje, opis kuhinje, vrste gospodarskih kul-
tura i posude, a o kuhinji bogatijih gradana i plemstva ne znamo
toliko koliko ta tema zavreduje” (Zegarac Peharnik 2006: 5).

Glavninu recepata u ovoj kuharici, jednako kao i onoj none
Carmen, Cine oni za kekse i kolace. Pretpostavimo li da su za pri-
premanje slastica potrebne preciznije upute, barem §to se tice
omjera sastojaka, onda nam je ova prevaga jasna. Medu recepti-
ma za slana jela dominiraju razni zakusci od mesa, ribe, peradi,
povréa; a ni ovdje ne nalazimo recepte za obi¢na, svakodnevna
jela, razna variva koja spominje Lang u opisu seoske kuhinje.

BiljeZnicu koju je naslijedio od majke, priredivac je zapoceo
prepisivati prije dvadesetak godina iz, kako kaze, “prakti¢nih
razloga, preglednosti i jasno¢e pri upotrebi” (Zegarac Peharnik
2006: 5), Sto nam govori da je kuharica jo§ bila u upotrebi.
Recepti u ovoj knjizi preuzeti su iz biljeZnice koju je baka Ivka
prepisala i poklonila svojoj unuci Veri 1926. godine i jedne starije
biljeZnice koja je bila u vrlo loSem stanju. Kako bi postivao bakin
izbor poklonjenih recepata, starije recepte, koji se ne nalaze u

52 Po toj su povelji stanovnici Samobora bili izuzeti od jurisdikcije svih kra-
ljevskih sudaca i podvrgnuti sudstvu svog nacelnika kojeg su slobodno izabrali.
Smjeli su birati svog Zupnika i raspolagati crkvenom desetinom. U povelji su
zabiljeZene i granice teritorija oko trgovista koje im je kralj dao.
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biljeZnici iz 1926. godine, autor je oznacio zvjezdicom. Cini se da
su recepti naknadno dopisivani, $to nije neuobicajeno dokle god
u biljeZnici ima slobodnih listova. Budu¢i da autor ne komentira
recepte, ne mozemo razaznati koji su recepti zapisani nakon
1926. godine, ali je sigurno da kola¢ miki maus datira iz vremena
poslije 1928. godine, jer se tada lik Mickeya Mousea prvi put po-
javljuje u animiranom filmu Parobrod Willy. Iako ne moZemo, kao
kod none Carmen, i§cCitati koliko je recepata preuzetih iz tiska
uvrsteno u zbirku, razlike u narativnoj strukturi pojedinih rece-
pata govore u prilog tvrdnji da je Ivka DvorZak pratila kulinarsku
modu u tisku. Medu vrlo $turim uputama isti¢e se vrlo detaljno
ispisan recept za fasiranu Stuku koji cak navodi vrijeme pripreme
ili onaj za salatu od teleceg mesa a la Republique koji predlaze
nadin serviranja.

S obzirom na to da su kuharice o kojima je ovdje rije¢ objav-
ljene prvenstveno za Citatelje te nemaju prirucnicki karakter u
klasi¢nom smislu, to ipak ne umanjuje njihovu vrijednost. Njihov
je doprinos u tome $to omoguéuju sagledavanje prehrambene
kulture kao vaznog dijela kulturnog identiteta. Ivana Prijatel]
PavicCi¢ tako isti¢e da je Kuharica none Carmen “sentimentalni
spomenar’, a dok Milan Zegarac Peharnik navodi da je Kuharica
bake Ivke doprinos poznavanju “uljudenosti, izvora tradicije, ro-
mantike iboje jednogizgubljenog vremena”. Potraga za sadrzajem
izgubljenogvremenajednaje od dominantisuvremenakulinarskog
diskursa, restorativne nostalgije kojom se kompenzira emotivni
manjak $to se upisuje u ve¢inu suvremenih prehrambenih praksi.
PokuSavajudi klasificirati razlic¢ite tipove pisanja o hrani ve¢ spo-
menuti Stephen Mennell (1985) uvodi razliku izmedu gastronom-
ske literature i kuharica. Mennellovo odredenje, iako korisno
kao pocetna tocka analize gastronomskih tekstova, ne pomaze
mnogo u interpretaciji ovakvih hibridnih oblika u gastronomskoj
literaturi. Stroga nam Mennellova podjela ne moZe pomoci pri
klasifikaciji ovakvih naslova. Obje se ovdje analizirane kuharice,
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u obliku u kojem su objavljene, udaljavaju od Zanra kuharica i
priblizavaju gastronomskoj literaturi. Iako bismo mogli, slijedom
Mennellove podjele, kuharice none Carmen i baka Ivke proma-
trati kao dio Zenskog pisma, odnosno kao tekstualni artefakt
koji pokazuje iste karakteristike poput Zenskih autobiografskih
proza, no uzeg, specijaliziranog interesa, oblik u kojem su ove
privatne kuharice objavljene, sa svim dodacima, uvodima i rje¢-
nicima, smjesta ih na nejasnu granicu u kojoj kulinarski esej, kao
dio gastronomske literature, vrlo lako postaje kuharica (Mennell
1985: 271). MoZemo rec¢i da obje kuharice udovoljavaju dvama
Mennellovim zahtjevima gastronomske literature: “nostalgic¢-
na evokacija obroka za pamcenje” i “mjeSavina povijesti, mita i
povijesti koja sluzi kao mit” (Mennell 1985: 271).

Bakini recepti, zanemarimo li jos jednom njihovu prakti¢nu
primjenu, danas nam mogu posluZiti u rekonstrukciji segmenta
drusStvenosti Sto se realizira privatnom praksom kuhanja, bla-
govanja i razmjene recepata. Sture upute za pripremanje jela
dovoljno su opravdanje Ivani Prijatelj Pavi¢i¢ da potrazi mogu-
¢e izvore pojedinih recepata u onodobnim vaznim kuharicama.
Time se uspostavlja intertekstualni kulinarski kruZok u kojem se
recepti, ovisno o modi i povijesti, razmjenjuju u svim smjerovi-
ma, Cesto zanemarujuci drustvenu ljestvicu i omeksSavajuci kla-
sne razlike. U predgovoru Kuharice none Carmen priredivacica
predlaZze da nonine biljeZnice ¢itamo prvenstveno kao “odbljesak
triju razdoblja koja su obiljeZila njen Zivot: ottocenta, prosperi-
tetnog splitskog razdoblja izmedu dva svjetska rata i tzv. poslije-
ratnog razdoblja, nakon Drugog svjetskog rata” (Prijatelj Pavici¢
2005: 7). Recepti Carmen Prijatelj pripadaju svojem vremenu i
ono se u receptima, poput onih za torte Umberto i Margherita,
nazvanima po talijanskom kraljevskom paru. No rije¢ odbljesak
govori nam da postoji i drugo vrijeme. Ono je opisano u poglavlju
Split u vrijeme none Carmen i vezano je uz prostor rive i pja-
ce, ne kuhinje. Stoga je noninu kuharicu potrebno razmatrati u
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Sirem drustvenom kontekstu i uspostaviti paralelu izmedu javne
i privatne sfere. Iste godine kada Carmen Prijatelj pocinje zapi-
sivati recepte u Splitu je otvoreno prvo kino, Picasso je nasli-
kao Gospodice iz Avignona, a Marinetti ¢e 1909. godine napisati
Futuristicki manifest (Prijatelj Pavici¢ 2005: 16).

Ako je potrebno ispisati povijest onoga vremena, onda smi-
jemo zakljuciti da kuharica Carmen Prijatelj nema povijesnu
tezinu u pravom smislu rije¢i nego je ponudena “u prvom redu,
po svom sadrZaju, kao dokument” (Prijatelj Pavi¢i¢ 2005: 8), kao
svjedoCanstvo. Privatni Zenski zapis, dnevnik razvoja vjestine,
postaje dokumentom tek uz pretpostavku da se u velikoj mje-
ri preklapa s drugim kuharicama dalmatinskih gospoda sli¢na
drustvenog statusa. Slican pristup ima i prirediva¢ Kuharice bake
Ivke kada u predgovoru sazeto opisuje Samobor u vrijeme svoje
prabake i smjeSta bakinu kuhinju u Siri drustveni kontekst. Ne
uredujuci bakine recepte, nego pokuSavajuc¢i opisati povijesni i
kulturni kontekst u kojem su nastajali, priredivaci ovih kuharica
bake shvacaju prvenstveno kao svjedoke, a njihove biljeZnice kao
svjedo¢anstva vremena, odnosno autenti¢ne zapise protagoni-
stica druStva Samobora, Splita i Trogira s pocetka dvadesetog
stoljeca. Tako shvacene privatne kuharice dobivaju vrijednost
autenti¢nog svjedocanstva, dokumenta, kako je John R. Gillis
(1997) naziva, izgubljene proslosti.

Zelja da se hrvatska kulinarska bastina pretvori u prepoznat-
ljiv brend, Sto je uostalom sasvim u skladu sa svjetskim trendovi-
ma, jedno je od svojih uporiSta pronasla u sintagmi bakina kuhi-
nja. Analizirani privatni zapisi dviju Zena predstavljeni su kao vrlo
koristan etnoloski izvor za rekonstrukciju povijesti privatnog Zi-
vota. Posluzimo li se sintagmom Pierra Nore (2006) mjesta pam-
¢enja, koja postoje jer viSe nema okruzja pamcenja, objavljivanje
ovakvih nostalgi¢nih kuharica mozemo objasniti ¢injenicom da
je raspadom zajednickih domacinstava koja ukljucuju tri gene-
racije nestalo i okruZenje u kojem se znanje i sje¢anje prenosi
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neposredno. Bakine kuharice tako postaju svojevrsno ishodiste
za propitivanje sadrzaja tradicije i sje¢anja. Spomenute kuharice
dokumenti su privatne povijesti dviju obitelji, a njihovo izmje-
Stanje iz sfere privatnosti otkriva nam jedan od nacina na koje
se izgubljene uspomene pokusavaju organizirati. Interes javnosti
za biljeZnice none Carmen i bake Ivke trebali bismo promatrati
u okviru “zainteresiranosti za svakodnevicu [koja je] jedini nacin
da sebi vratimo sporije protjecanje vremena i izgubljeni okus
stvari” (Nora 2006: 5). Pored objavljivanja niza takvih bakinih ku-
harica, njihov bismo trZis$ni uspjeh mogli objasniti Norinom te-
zom o arhivistickoj prirodi modernog paméenja (Nora 2006) koja
u ovdje spomenutim kuharicama dobiva konkretnu ilustraciju.
Mjesta pamcenja, koja uvijek saZimaju i rekonstruiraju proziv-
ljeno iskustvo, posljedi¢no isklju¢uju panoramski, sveobuhvatni
pogled (Nora 2006: 35), tako ovaj maleni uzorak gradanske ku-
hinje koji svjedo¢i kontinuitetu odredene prehrambene kulture,
moZe biti osnova za stvaranje tradicionalne kuhinje. Rukopisne
zbirke §to su ih bake godinama zapisivale, objavljene su kako
su i zapisivane: lapidarno, elipti¢no i prili¢cno nejasno za onoga
tko jo$ ne zna kuhati,*®* no priredivaci su ih uzdigli na razinu re-
prezentativhog dokumenta hrvatskog kulinarstva prve polovine
dvadesetog stoljec¢a. Takav, nesumnjivo romantiziran konstrukt
bakine kuhinje omogucava kristalizaciju kulinarskih uspomena i
njihovo prenoSenje, iako ih “nazalost, [...] doZivljavamo tek kao
suvenire, kao mirisne fotografije u kojima su sacuvani mirisi i
arome neke davne kuhinje” (Prijatelj Pavici¢ 2005: 38).

63 Kao primjer mogli bismo navesti recept za “Zabe u brudetu: na slojeve
stavite zabe, soli, papra, perSina, ¢eSnjaka i kapule, pomodore narezane na
pola, ulja i kvasine” (Prijatelj Pavic¢i¢ 2005: 125); ili “Brabantska jaja: skuhaju se
tvrdo, srezu na dvoje po duljini, Zumanjak se pasira, mijeSa s uljem, doda 14 d.
sardina, kosanog luka i perSina, Zli¢icu francuskog senfa i1 citrone sok. Sardele
se operu i sko§u” (Zegarac Peharnik 2006: 60).
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Posljednjih se godina u Hrvatskoj pojavilo nekoliko netipi¢nih
bakinih kuharica. Netipi¢nih utoliko Sto u velikoj mjeri iznevjera-
vaju osnovne postavke Zanra kuharica kao priru¢nicke literature.
Analiza dviju takvih kuharica pokazuje kako u kuharice ulaze sa-
drzaji pamcenja i sjec¢anja. Njihova vaznost ne proizlazi toliko iz
primjenjivosti danih recepata i savjeta, koliko iz pokuSaja da se
pokaze §iri kulturni i povijesni okvir njihova nastanka. Rukopisne
zbirke §to su ih Carmen Prijatelj i Ivka DvorZak godinama stvara-
le piSuci za sebe, ali i iskuSavajuci nova jela ne bi li olaksale posao
svojim nasljednicima, samo naizgled iznevjeravaju postavke Zan-
ra, one mu zapravo dodaju novu vrijednost. Njihova oprema, koja
donosi biografske i faktografske podatke, pribliZzava ih povijesnoj
literaturi. Tek kao izraz vremena, odnosno autenti¢na svjedo-
Canstva protagonistica gradanskog drusStva dvaju hrvatskih gra-
dova s pocetka dvadesetog stoljeca, privatne kuharice bake Ivke
i none Carmen imaju vrijednost dokumenta. Sturi recepti mogu
imati jednaku teZinu kao bilo koji drugi povijesni dokument i kao
takvi biti prustovski poticaj konstruiranju (vlastite) izgubljene
proslosti.
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Gastronomska knjizevnost
ili o Citanju na dijeti

Od pocetka dvadeset i prvog stoljeca, koje karakterizira nasta-
vak izdavacke hiperprodukcije kuharica i dijetetskih prirucnika,
poceo se pojavljivati nov oblik kuharica koje svojim sadrzajem,
aliinarativnom strukturom recepata ne odgovara dominantnom
modelu kuharica, ali i niz naslova koji, iako se bave hranom, temi
pristupaju s posve drugacijeg stajaliSta. Hrana ne iscrpljuje svoj
metaforicki potencijal, nego postaje tema koja objedinjuje kuli-
narsku vjeStinu i identitetski, kulturni i dru$tveni sadrzaj. Obilje
naslova vezanih iz prehranu otkriva iznimnu popularnost teme,
a njihova raznolikost omogucuje sagledavanja ovakve literature
u okviru zasebnog Zanra kulinarske i/ili gastronomske knjizev-
nosti. lako se u hrvatskoj knjiZzevnosti pisalo o hrani, ne mozemo
re¢i da je postojao poseban Zanr gastronomske knjiZevnosti,
odnosno one literature koju bi “trebalo Citati kao knjiZevnost”
(Mennell 1985: 271). Pritom treba objasniti razliku izmedu ove
podjele narativa kojima je hrana dominantna tema. Kulinarsko
se pismo bavi umije¢em kuhanja, odnosno kuharskom vjestinom,
ono prenosi usko specijalizirano znanje pripremanja hrane, a
u Sirem smislu i serviranja, odnosno prezentiranja jela, dok se
gastronomskim narativima smatraju tekstovi koji daju Siri okvir
jedenja i blagovanja, uglavnom s pozicije gurmana, odnosno 0so-
be koja u hrani pronalazi uzitak, a ne nuznost odrzavanja zivota.

Prema ovakvoj, veoma nepreciznoj podjeli kulinarski se dis-
kurs dijeli na literaturu namijenjenu prakti¢nom koristenju u ku-
hinji i literaturu namijenjenu ¢itanju, drugim rijecima razlika se
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uspostavlja na temelju funkcije teksta. Nazalost, manjak literatu-
re o kulinarskim i gastronomskim narativima navodi na privre-
meno koriStenje ovakvog razgranicenja, neosjetljivog na razlicite
prijelazne, odnosno hibridne oblike. Autor ¢ijom podjelom krece
promisljanje sloZenosti narativa o hrani jest Stephen Mennell,
antropolog prehrane koji je istraZivao promjene kulinarskog dis-
kursa zadnjih stotinu godina na primjeru Francuske i Engleske.
Njegovo promisljanje razlikovanja razli¢itih tipova kulinarskih
narativa rezultirao je spomenutom funkcionalnom podjelom
na kuharice i gastronomsku literaturu. Sam je Mennell u svojoj
knjizi All Menners of Food svjestan slabosti svojeg razgranicenja
prema kojem velik broj tekstova ostaje na “slabo definiranoj gra-
nici” (Mennell 1985: 271) izmedu kuharskog teksta i gastronom-
skog eseja. Autor jest svjestan postojanja razlicitih tipova pisanja
o hrani, ali se ne odlucuje na detaljnu analizu karakteristika
razli¢itih gastronomskih i kulinarskih Zanrova. Prema Mennellu
gastronomska literatura nije priru¢nik ve¢ knjiZevni oblik koji
se sastoji od Cetiri elementa: sastavljanja jelovnika, nutricioni-
stickih savjeta, prisje¢anja znamenitih obroka, i na kraju, mozda
najvaznije, “spoja povijesti, mita i povijesti koja sluzi kao mit”
(Mennell 1985: 271). MoZda bismo se mogli pitati kako se Mennell
odlucuje na takvu podjelu kada se prema prvim dvama uvjeti-
ma gastronomska literatura ne razlikuje od kuharica. Savjeti za
sastavljanje jelovnika i kombiniranje namirnica nalazimo ve¢ u
kuharicama i priru¢nicima od srednjeg vijeka, a nutricionisti¢ki
savjeti sastavan su dio medicinskih priru¢nika, kao i onih o vo-
denju kuc¢anstva. Budu¢i da prva dva uvjeta mozemo primjeniti
i na kuharice, trebali bismo se koncentrirati za druga dva uvjeta
koja trebaju biti zadovoljena u ovom knjizevnom Zanru. Iz njih
proizlazi da je gastronomska literatura nefikcionalni pripovjedni
Zanr koji pitanja okusa i ukusa obraduje knjizevnim postupci-
ma. Za Mennella, gastronomska je literatura izvorno francuski
knjiZzevni oblik nastao poc¢etkom devetnaestog stolje¢a usporedo
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s uzlazom bogate gradanske klase. Na njezinim pocecima stoji
slavna Fiziologija okusa: meditacije o transcendentalnoj gastro-
nomiji Anthelma Brillat-Savarina, prvi puta objavljena 1825.
godine (i jedno od rijetkih gastronomskih djela prevedenih na
hrvatski pod naslovom Memoari jednog sladokusca). Francuska
revolucija dokinula je dvorske kuhinje, a majstori tih radionica,
Sto su aristokratske kuhinje nesumnjivo bile, novi ¢e posao naci
u brojnim novootvorenim restoranima u kojima ¢e bogato gra-
danstvo kusati jela aristokracije i pokazivati druStveni status,
placajuéi skupo oblikovanje novog ukusa i stila. Onodobni Pariz
ve¢ je kulinarska prijestolnica, a djela poput Savarinova jedenju i
uZivanju u hrani dat ¢e intelektualne i estetske smjernice. PiSuci
o tome Sto treba jesti, Brillat-Savarin jedenju daje karakter kon-
tolirana, ugladena zadovoljstva. Time se gastronom razlikuje od
prozdrljivca. “Zivotinje primaju hranu, ¢ovjek jede, ¢oviek od
duha jedini zna jesti” piSe Savarin (1998: 7). Pozicija gastronoma
bez sumnje je intelektualna, tako da Meditacije o transcenden-
talnoj gastronomiji (1998 [1825]) nesumnjivo imaju pretenziju biti
znanstveno djelo, a znati kako se ponasati jednako je vazno kao
i ono S$to se jede. Brillat-Savarin svojeg gastronoma, gradanina,
muskarca i Zenu,* jednako odjeljuje od niZih, gladnih i prozdr-
ljivih slojeva, kao i od ekstravagancije i pretjerivanja prisutnih
na aristokratskim stolovima. Drugi zacetnik gastronomske knji-
zevnosti, nepravedno zanemareni Alexandre Balthasar Laurent
Grimod de La Reyniere, autor znamenitih Gurmanskih almana-
ha koje je objavljivao od 1803. do 1812. godine, nije uzmicao od
ekstravagantnosti, nego ju je naprotiv isticao. Grimodove zna-
menite gozbe koje je priredivao u svome pari$kom domu oda-
vale su duh baroka i autorovu strast prema teatru. Pretjerane,

54 “Gurmanstvo dobro stoji i Zenama, ono pristaje njeznosti njihovih organa
i sluzi im kao kompenzacija za neke uzitke kojih se moraju odreci i za neka
zla na koja ih je priroda ¢ini se, osudila. NiSta nije ugodnije vidjeti nego lijepu
gurmanku pod oruzjem” (Brillat-Savarin 1998: 98).
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egzoti¢ne i na rubu ekscesa, bile su blize baroknom kazaliStu
nego ugladenoj i umjerenoj Savarinovoj viziji gradanske vecere
(Onfray 2002). Grimodov doprinos gastronomskoj literaturi jest
utemeljivanje javne kritike restorana i jela, odnosno onoga $to
se danas uobicajeno naziva (novinskom) gastronomskom kriti-
kom. Djelujuc¢i unutar raznih drustava, poput Drustva srijedasa
(Onfray 2002: 39; Spang 2001: 163), Grimod postavlja standarde
gastronomske kritike, ali i temelje restoranskih vodica kakve po-
znajemo danas. Gastronomsku znanost, koju je smatrao prvom i
uzviSenom, trebalo je realizirati u jeziku. Polemicki eseji, kojima
su prethodili ruc¢kovi degustatorskog vijeéa, bili su stru¢ni, pre-
cizni i kompetentni, napisani poetskim i lirskim jezikom (Onfray
2002). Grimod je nastojao svojim Priru¢nikom za domacdine,
objavljenim 1808. godine, dati legitimitet gastronomiji uspostav-
ljanjem degustatorskog vije¢a. Njihovo miSljenje i zajednicki sud
o pojedinom jelu dostavljali su se kandidatu i potom objavljivali u
Gurmanskom almanahu. Ekcesna i barokna Grimodova trpeza u
bila je laboratorij misaonih i kulturnih revolucija. Izrazito politi¢-
na, izrugivala se ritualu kraljeva rucka u javnosti otvarajuci svoje
gozbe publici. Gastronomija, napokon, omogucuje kodifikaciju
novih pravila, ona je “metoda kojom se daju realizovati novi
odnosi medu ljudima, ali isto tako i odnos izmedu tela i duse,
izmedu tela i samog sebe” (Onfray 2002: 35). U Grimodovom jav-
nom djelovanju teatralnost i ozbiljnost pravilno su se smjenjivali.
Nasuprot vecerama koje je znao organizirati u svome domu na
kojima se jednako pazilo na hranu, na scenografiju i dramaturgi-
ju, stoji zahtjev za postavljanjem mjerila dobra ukusa realizirana
u eksperimentu kuSanja. Skandalozna pogrebna vecera, koju
je Grimod sam sebi priredio jo§ za Zivota (Spang 2001; Onfray
2002) nije bila posvecenje neumjerenosti ve¢ cini¢na i crnohu-
morna posveta baroknom kazaliSnom izrazu.

lako Savarin nigdje izrijekom ne spominje Grimoda, od njega
preuzima pojam transcedentnog kulinarstva i preko njega dolazi
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do pojma svoje transcedentalne gastronomije. Osim toga, ne-
priznata zasluga Grimoda de La Reyniere jest i oblikovanje da-
nasnjeg znacenja rije¢i gourmand i gourmet. Tako §to im je dao
pozitivna znacenja osobe koja u jelu uziva, Grimod naposljetku
dokida negativhu konotaciju proZdrljivosti. Prema Onfrayu
(2002) najveci Grimodov doprinos lezi u postavljanju osnovnih
pojmova gurmanske pristojnosti iz kojih slijedi gastronomski
drustveni ugovor, koji doduSe vrijedi isklju¢ivo za muskarce
(Spang 2001: 163, 202). Akteri ovoga ugovoru su domacin i gra-
danin, postavljeni za istim stolom za kojim se realiziraju novi
meduljudski odnosi, ovaj put izgradeni na temeljima hedonizma.
No, bitno je istaknuti da hedonizam nije shva¢en kao samotnjac¢-
ka i sebi¢na tjelesna aktivnost, ve¢ pretpostavlja zadovoljstvo
i uzitak drugoga. Upravo se zato Grimodova filozofija jedenja i
moZe nazvati gurmanskim ugovorom, uzajamnom obvezom koja
povezuje domacina i gosta, ali i sve koji dijele zajednicku trpezu.
U tome smislu, prostrti stol postaje eticka i esteti¢ka institucija
(Onfray 2002: 63) koja ne skriva aristokratske uzore. Rasipnost i
velikodu$nost osobine su dobra domacina,® no ponudeno obilje
mora biti podredeno dobrom ukusu. Ukusu koji se razvija i nje-
guje tek spoznavanjem veze hrane i drustvenosti.

Ako je burzuj po pravilu prozdrljiv, esteta u ovoj oblasti moze
se pohvaliti misaonom aktivnoS¢u koja ga ni za trenutak ne
izdaje: samokontrola, um i inteligencija neprestano su angazo-
vani. Jesti, to znaci hraniti svoj duh, misli, sposobnost rasudi-
vanja. (Onfray 2002: 61)

Gurmanska ugladenost kojom Grimod obvezuje sve za stolom od
gosta zahtijeva sljedece: spremno i s oduSevljenjem prihvatiti po-
ziv, do¢i to¢no na vrijeme, pojesti hranu $to je pred njega stavljena,

% Grimod rac¢una s demokratizacijom gurmanstva koje je u godinama na-
kon Francuske revolucije dozivjelo procvat. Naravno, racuna i sa skorojevi¢ima
pa istice da novac ne ¢ini dobrog domacina.
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sudjelovati u razgovorima za stolom i suzdrzati se od ogovaranja
domacina barem iducih Sest mjeseci (!) (Onfray 2002: 63).

Savarinova uloga u razvoju gastronomske knjiZzevnosti stalno
je isticana, dok Grimod, nesumnjivo zasluZzivsi slavu utemelje-
njem restoranske kritike i kulinarskog vodica ostaje nedovoljno
poznat. Oba autora stoje na pocecima nove filozofije gastro-
nomskog uZitka kojem daju eticke i esteticke smjernice. Njihova
gastrozofija ucinila je intelekt osnovnom vodiljom u odnosu
prema hrani i time Cisto¢u posta zauvijek ostavila povijesti. Veza
hrane i grijeha time je napokon dokinuta.

Kuhinjska knjiZzevnost

Gastronomskoj literaturi, osobito zbog ogromna znanstvena in-
teresa i medijske popularnosti hrane, zacudujuce i nije posve¢eno
mnogo kriti¢kog interesa. KnjiZevnoteorijski i knjiZevnopovijesni
radovi gotovo da i ne postoje, iako su neki autori pokusali unijeti
reda u nepregledno mnostvo tekstova o hrani. Urednici zbornika
Food and Cultural Studies (Ashley et al. 2004) razdvajaju kulinar-
sku literaturu, odnosno kuharice, i gastronomsku literaturu ra-
zlikujuci u potonjoj razli¢ite zanrove poput kulinarskog putopisa
(engl. food travelouge) i romana o hrani (engl. food romance).
Smatrajuci kulinarski putopis nastavkom gastronomske litera-
ture nastale u devetnaestom stolje¢u u Francuskoj, ¢iji su naj-
znacajniji predstavnici ve¢ spomenuti Brillat-Savarin i Grimod
de La Reyniere, autori ovu vrstu literature povezuju s musSkom
publikom, dok ¢e roman o hrani povezivati sa Zenskom Citatelj-
skom publikom, pretpostavljaju¢i da je roman o hrani zapravo
podvrsta ljubavnog romana. Ovakvo tematsko Zanrovsko odre-
denje ujedno sadrzi i vrijednosni sud, pa se nimalo slu¢ajno ova-
kva literatura naziva, analogijom prema chick-litu, i kitch-litom.
Predstavnicima ovoga Zanra smatraju se romani Cokolada Joan
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Harris ili Posljednji kineski chef Nicole Mones. Pojednostavljujuce
¢itanje, naravno, propusta objasniti tko bi onda bio (implicitni) ¢i-
tatelj krimica o hrani (engl. food crime novel, literary cosy, culinary
mystery). Collinsov engleski rje¢nik nudi jo§ i pojam foodoir koji
oznacava knjige ili blogove koji ‘sljubljuju’ osobna sje¢anja s re-
ceptima. Uz foodoir istovremeno se koristi i naziv gastromemoar,
zanr koji se definira kao podvrsta memoara usredoto¢enog na
hranu, recepte ili kuhanje. Pojam foodoira pojavljuje se pocetkom
2000-ih kada ga, opisujuc¢i nova strujanja u kuhinjskoj literatu-
ri (onoj koja se uglavnom ne koristi u kuhinji), prvi puta koristi
Caroline Stacey (2002). Medu predstavnicima ovoga Zanra tre-
balo bi spomenuti Ruth Reichel, autoricu niza knjiga posveéenih
gastronomskim uspomenama vlastite obitelji. Hrvatski autori ¢ija
bismo djela mogli uvrstiti u gastromemoare bili bi Boris Sziits i
u nesto manjoj mjeri SiniSa Pavi¢, a naizgled im je sli¢na i zbirka
pripovjedaka Pavla Pavli¢i¢a Kruh i mast.

Mada je hrana uvijek bila unosan posao i sredstvo kontrole,
znak statusa i stila Zivljenja, nikada nije bila predmet popu-
larnokulturne opsesije kao Sto je to danas. Hedonisticka ga-
stronomska literatura cvjeta uporedo teroru dijeta i zdravlja.
Kulinarske rubrike novina pretocile su se u zasebne casopise,
a televizijski je program natopljen najrazli¢itijim kulinarskim
emisijama u rasponu od reality showova poput Masterchefa do
serijala o omiljenim jelima opernih skladatelja. Literatura kojoj
je hrana glavna tema joS nije bila predmet sustavnije knjizevno-
teorijske analize, tako da pitanja Zanrovskih razgrani¢enja ra-
znorodnih gastronomskih tekstova, koji se na engleskom jeziku
objedinjuju pod neutralnim nazivom food writing, ostaje izazov
svake analize. Lynn Bloom jedna je od rijetkih autora koji su
pokusali iscrtati okvir gastronomskih tekstova i ponuditi reto-
ricku analizu. Bloom istraZzuje knjizevne nefikcionalne teksto-
ve posvecene hrani i isti¢e “literatura o ovoj temi je divovska”
(Bloom 2008: 348), Sto otezava svaki pokuSaj sustavne analize.
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Bloom razlikuje gastroromane (Kao voda za cokoladu Laure
Esquivel, Mistress of Spices Chitre Banerjee Divakaruni, The
Passionate Epicure Marcela Rouffa...) ¢ija su podvrsta detektivski
i krimi romani poput Churchillova War and Peas, Richmanova
Who's afraid of Virginia Ham?, Catering to Nobody Diane Mott
Davidson, Cooking School Murders Virginie Rich ili romani Rexa
Stouta s glavnim junakom Nerom Wolfom koji su se pojavili 1930.
godine.% Kao zasebne kategorije izdvaja gastronomski putopis,
poput Two for the Road Michaela i Jane Sterna, Travels with Alice
Calvina Trillina ili Kuharovo putovanje Anthonya Bourdaina te
publicisticke i znanstvene monografije posvecene pojedinim
namirnicama, prehrambenim praksama i nacionalnim kuhinja-
ma. Medu posljednjima, svakako su najutjecajniji autori poput
Michaela Pollana, autora knjige Omnivore’s Dilemma, Laure
Shapiro, stru¢njakinje za kulinarske revolucije poc¢etkom i sre-
dinom dvadesetog stolje¢a, i Erica Schlossera, autora knjige
Fast Food Nation. Mogli bismo re¢i da je teSko oStro postaviti
granice gastronomske knjizevnosti buduéi da kiSobranski ter-
min gastronomskog pisma (prema engl. food writing) ukljucuje
publicistiku, knjizevnost, povijest i antropologiju. Granice iz-
medu fikcionalnih i nefikcionalnih kulinarskih tekstova Cesto
su nejasne te isti tekstovi mogu ukljucivati elemente jednoga i
drugoga. Povijest neke namirnice moze biti protkana osobnim
uspomenama, tekstovi mogu biti i ¢esto jesu multifunkcionalni i
polisemicni. PokuSavajuc¢i odrediti granice pisanja o hrani Dona
Lee Brien razlikuje gastromemoar, autobiografije i biografije
vezane uz hranu, eseje, restoranske kritike, putopise, kuhari-
ce, nutricionisticke savjetnike, znanstvene tekstove, literaturu
koja se bavi pitanjima zdravlja i okoliSa, ali i knjizevne tekstove
koji se bave prehranom te internetske sadrzaje poput blogova

 Zacetnicom gastronomskog kriminalistickog romana smatra se Virginia

Rich ¢iji je serijal o Eugeniji Potter kasnije nastavila pisati Nancy J. Pickard.
Serijal o kuharici/istraziteljici broji Sest naslova.
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ili interaktivnih kruZoka povezanim zajedni¢kim gurmanskim
interesom (Brien 2007: 1). Cak i najpovrsniji pogled na ¢asopise
i novine otkriva da su se prehrambene teme preselile iz rubrike
domacinstva u vlastite novinske priloge i Casopise. Danasnja se
Citateljska publika ne oblikuje viSe oko brige za odrZavanje Zivota
i zdravlja obitelji nego kao labavo povezana interesna skupina
koja njeguje odredeni stil Zivota. Pisanje o hrani, kao i sadrZaje
drugih medija vezanih uz hranu, preuzela je industrija dokolice.
Kuharice su tako postale potro$ni ljubi¢i ili krimic¢i, a televizijske
kuharske emisije mnogo viSe zabavljaju nego obrazuju (Rousseau
2012). Epidemijski razmjeri proizvodnje prehrambene zabave i
znanja o prehrani otvaraju ozbiljne debate o ekologiji, bacanju
hrane i nejednakosti, debljini i zdravlju.

Warren Belasco takvu vrstu literature, sasvim opravdano,
smatra pomoénicom potroSacke kulture (prema Brien 2010) koja
upotrebljava sinergijske mehanizme S$to ih koristi popularna
kultura. Popularnokulturni mehanizmi poput preuveli¢avanja,
redukcije i mitologizacije vrijede i u slucaju tekstualnog i vizual-
nog osvajanja prostora koje je temu prehrane ucinilo privlaénom
poput seksualnosti (Eberstadt 2009). Drugim rije¢ima, umnaZza-
nje sadrZaja i prozvoda popularne kulture uobicajena je strate-
gija proizvodnje zabave u potroSackom drustvu. Tako gledano,
stalno proSirivanje medijskog prostora $to ga zauzima prehrana
slijedi iskuSanu matricu. Zavodljivost gastronomske literature,
koja se ostvaruje diskurzivnim strategijama o kojima ¢e biti rijeci
nesto kasnije, svakako leZi u tome Sto joj je lokus u osobnom,
psihickom i emocionalnom. Tako specijalizirana ¢itateljska pu-
blika, koja ne mora nuzno imati znanstveni interes za predmet,
hranu dozivljava kao “izvor kreativnosti, radosti i samoizrazava-
nja, cak i hedonizma” (Faust 2007), iako bi je trebalo razumijevati
i kao instrument represije. Clifton Fadiman, autor predgovora
znamenite knjige The Art of Eating americke gastro knjiZevnice i
novinarke M. F. K. Fisher, takve tekstove smatra literaturom moci
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koja povezuje mozak i trbuh te “euforiju hranjenja ¢ini eteric-
nom zacinjavajuci je razmisljanjima” (Fadiman prema Schofield
1989: 2). Ovakve refleksije o vezi hrane i tekstualnosti doduse
objasnjavaju mehanizme Sirenja prehrambenog diskursa, no i
dalje ne uspostavljaju Zanrovski sustav gastronomskih narativa.

Korisnijom se ¢ini podjela gastronomskih narativa, odnosno
tekstualnih artefakta koji tematiziraju prehranu, kako je uspo-
stavlja Anne Le Croy (1989) koja razlikuje Cetiri tipa narativa ovi-
sno o poziciji i koli¢ini recepata u njima, odnosno prema onome
$to naziva “dodatkom receptu”. Prvom tipu pripadale bi opce
povijesti ljudske prehrane (u koju bi, iako ih autorica ne uklju¢u-
je, pripadale i povijesti pojedinih namirnica i jela). Njih najcesc¢e
odlikuje znanstveni pristup temi, a Croy u ovu kategoriju smjesta
znanstvene i publicisticke naslove. Mogli bismo ovdje ukljuci-
ti vrlo razli¢ite tekstove poput Sweetness and Power Sidneya
Mintza ili Serve It Forth, Consider the Oyster ili How to Cook a
Wolf M. F. K. Fisher. Druga vrsta bili bi memoarski ili esejisticki
tekstovi s receptima. Ovoj vrsti mogli bismo prikljuciti radove
Veljka Barbierija, zac¢etnika hrvatske gastronomske knjiZzevnosti,
ili djela koja ¢emo kasnije analizirati poput knjige SiniSe Pavi¢a
Oda spizi radnika i teZaka ili Drvinjskih Stikleca Borisa Sziitsa.
Razlika izmedu ovih tekstova i idu¢e vrste koju autorica izdva-
ja samo je kvantitativna, odnosno razlika se uspostavlja prema
kolicini teksta kojim se ilustrira recept. Ako je u prethodnom
tipu prica ilustrirala recept, tekstovi u iducoj kategoriji imali
bi obrnuti odnos recepta i pripovijedanja. Ovdje ¢e recepti biti
popraceni anegdotama ili kratkim esejima, crticama u kojima se
uspostavlja emotivni, vremenski ili prostorni odnos s predoce-
nim receptom. Primjer ovakve literature, a zbog nepreglednosti
stranih naslova ostajem na domaéima, bila bi knjiga Borisa Peri¢a
Price iz becke kuhinje (2004). IshodiSte Periceva pripovijedanja
nisu okolnosti i kontekst pojedinog recepta nego recepti sami.
Tako su opcepoznata, kanonska jela hrvatske kuhinje (poput
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becke $nicle ili vanilin kifli¢a) popra¢ena kratkim povijesnim cr-
ticama. Posljednji tip literature o hrani bili bi fikcionalni tekstovi
koji u svoju narativnu i fabularnu strukturu ukljucuju recepte.
Le Croy ne definira oblik i poziciju recepata u takvim teksto-
vima, $to je svakako nedostatak buduéi da funkcija recepata u
tekstu ostaje nejasna. Prema poziciji recepta u tekstu, odnosno
njegovoj inkorporiranosti u pripovjednu cjelinu, odredit ¢emo i
hrvatske gastronomske tekstove. Popis djela analiziranih ovdje
sluzi tek kao uvod u gastronomsku knjizevnosti i nema namje-
ru biti iscrpan. Umjesto toga donosi primjer ili dva za svaki od
gastronomskih Zanrova (gastronomski esej, gastromemoar, no-
stalgi¢na kuharica, gastroroman) koji su se pojavili na hrvatskom
jeziku.

Kada bismo morali odrediti pocetke hrvatske gastronomske
knjizevnosti, poc¢etne impulse koje tek iz danasnje perspektive, s
odmakom, moZemo prepoznati, trebali bismo se vratiti na poce-
tak 1970-ih kada se u hrvatskim dnevnim novinama prvi put po-
javljuju gastronomske kritike i kuhinjski feljtoni.®” Popis svih au-
tora koji su makar jednim tekstom pokuSali analizirati ili tek
opisati neki dio kulinarskih praksi i obi¢aja bio bi iscrpljuju¢ i ne
osobito znacajan. OpSirna c¢itanka kulinarskih proza ostala bi
povrsni autorski kapric, a ne pokusaj razumijevanja i objedinja-
vanja kulinarskih tekstova u zaseban knjiZevni Zanr sa svojim
osobitostima i zakonitostima. U predgovoru Mitologija svakidas-
njeg zivota, zbirke feljtona Sto ih je objavljivao u Vjesniku izmedu
1969. i 1974. godine, Igor Mandi¢ je kao eksplikaciju tekstova sa-
kupljenih pod naslovom Semiologija trpeze napisao: “Zelim na-
glasiti joS nesto: pogresno bi bilo shvatiti ove feljtone kao kon-
vencionalnu kulinarsko-hedonisticku novinsku opsesiju (koja u
nas, doduse, u ‘ozbiljnim’ listovima i publikacijama, joS nije na

 Prvenstveno tekstovi koje su Igor Mandi¢, Bozica Brkan i Ivo Lajtman
objavljivali u Vjesniku, Vecernjem listu, Startu i Studiju.
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snazi). Nisam ispisivao recepte, nego feljtone, a to je nesto dru-
go” (1976: 7). Ovaj citat ne stoji ovdje kako bi naglasio ispriku za
bavljenje prezrenom i banalnom temom prehrane, koja ¢e joS
nekoliko desetljec¢a biti op¢e mjesto uvoda znanstvenih radova
na temu prehrane, nego ne bi li svjedocio o pocCecima “epidemi-
je” kulinarstva. Upravo iz te “kulinarsko-hedonisti¢ke novinske
opsesije” dvadesetak godina kasnije BoZica Brkan ¢e u
Enciklopediji Speceraja, zbirci tekstova objavljivanih u Vecernjem
listu, pisati o svojevrsnoj psihozi tanjura, “u posljednje vrijeme
nasi ljudi sve viSe razgovaraju o stolu, jelu, tanjuru” (Brkan 1990:
11). Postojanje necega $to naziva kuhinjskom knjizevnoséu auto-
rica obja$njava promjenom recepcije, a samim time i proSiriva-
njem mogucnoS$¢u Citanja kuharica. “Mnoge zaposlene Zene ne-
maju ni vremena ni snage da kuhaju rafinirana, komplicirana jela.
Kuharica im je nadomjestak za kreaciju, psiholoski supstitut za
podsvjesni osjecaj krivice” (Brkan 1990: 14). Stvarni ili zamiSljeni
osjecaj krivice o kojem autorica piSe, uzrokovan zahtjevima za
brzom i prakti¢nom prehranom, ali i strahovima §to proizlaze iz
sve vece artificijelnosti hrane, u dvadesetak ¢e godina uroditi
literarizacijom i fikcionalizacijom kuharskih tekstova, redukci-
jom njihove utilitarnosti u korist narativnosti, didakti¢nosti u
korist zabavnosti. Katarina Luketi¢ u recenziji gastronomskog
vodica Radovana Marci¢a Gustoza dita: jadranski gurmanski pe-
ljar to¢no izdvaja osnovne karakteristike svakog pripovijedanja o
hrani: “kombinacija stvarnoga i izmisljenoga te mistifikacija, hi-
perbolizacija i poeti¢nost jezika” (Luketi¢ 2001: 45). Prica u su-
vremenom prehrambenom diskursu sve ¢eSce potiskuje recept
prema svome rubu, prema margini na kojoj je prije stajala u ulozi
usputna komentara. Neko¢ temeljni dio kulinarskog Zivota -
recept — postaje tek kraj price o jelu i jedenju, drustvenosti, po-
vijesti ili kulturi u njezinom najSirem znacenju. U eksploziji
znanstvenog i popularnog interesa za prehrambene teme, kuha-
rice postaju zabavna fikcija, prostor gurmanskog i Citateljskog
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eskapizma. Recepti se u ovakvim tekstovima uokviruju ne bi li
imali utemeljenje izvan biolo$ke nuznosti hranjenja, privid perso-
nalnosti unutar sloZenog sustava svakodnevnih, identitetskih
praksi. No emancipacijom price, odnosno gubitkom performativ-
nosti upisane u samu bit recepta, otvara se prostor nastanku
nove vrste knjiZevnosti koja tek naizgled pokuSava balansirati
izmedu korisnosti i prakti¢ne neupotrebljivosti. Prvo naruSavanje
strukture kuharica, u smislu dodavanja narativnog sadrZaja, nala-
zimo u rukopisnim kuharicama, koje smatram prijelaznim obli-
kom u literarizaciji i fikcionalizaciji kulinarskih tekstova. Kuharica
none Carmen i Kuharica bake Ivke uokviruju recepte obiteljskom
i druStvenom povijeSc¢u, nastojeci tako ponuditi autentican do-
kument vremena u kojem su recepti zapisivani. Nasuprot autori-
tetu profesionalnih kuhara, stoji figura bake - nositeljica tradicije
i izravna veza s “onim kaj su jeli nasi stari”. No dvije spomenute
bake, kao §to je ranije istaknuto, zapravo su prabake, a njihovi
recepti nisu povijest prehrane ve¢ romantizirana i idealizirana
slika nekadasnje gradanske prehrane. Personalizirane rukopisne
kuharice svoju popularnost duguju prvenstveno tjeskobi moder-
nog jelca, nesigurnog u $to i kako treba jesti, a njihovo tematizi-
ranje sigurnog prostora starinske kuhinje otkriva poznati meha-
nizam industrije dokolice - komodifikacija osobnog iskustva.®
Budu¢i da je ovaj rad nastojao gastronomske tekstove analizirati
i grupirati prema kriteriju ukljucivanja i iskljucivanja recepta,
idu¢u skupinu tekstova, koje predstavljaju Drvinjski Stikleci i
Kuzini s ljubavlju, ¢ine Zanr gastronomskog memoara. Ove tek-
stove karakterizira pozicioniranje recepata na sam kraj price, pri
¢emu sadrZaji i teme pripovijedanja proizlaze iz vlastita obitelj-
skog okruZenja i iskustva. Gastronomske memoare moZemo

% Komentiraju¢i popularnost odredenih kulinarskih naslova i izda-
vacke trendove, dugogodi$nja urednica kuharica Julie Bennett izjavljuje:
“Kuharice danas sadrze osobne narative”. Na: http://diannej.com/2015/
beautiful-cookbooks-with-stories-and-personality-sell-best-says-editor.
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shvatitiikao bildungsromane o gurmanima (gurmanske bildungs-
romane). Oba analizirana autora, Pavi¢ i Sziits, tematiziraju
upravo djetinjstvo u kojem prepoznaju izvore svojih danasnjih
prehrambenih navada. Posebnom vrstom gastronomskih teksto-
va smatram gastronomski esej, koga ovdje predstavljaju tekstovi
Veljka Barbierija, neospornog utemeljitelja domace gastronom-
ske knjiZevnosti. Nakon Barbierijevih Kanconijera koji su se selili
iz novina u knjige i televizijske emisije, postalo je primjereno i
potencijalno unosno pisati o hrani. Iscrpan popis autora koji su
kulinarskim i gastronomskim temama posvetili nesto vremena i
paznje ukljucivao bi jo§ Senka Karuzu, Zvonimira Mil¢eca, Milanu
Vukovi¢ Runji¢, Borisa Peri¢a, Ivicu PrtenjacCu, Irenu Luksic,
Zivka Skradi¢a..., no namjera nije bila uspostavljenje iscrpnog
lektirnog popisa hrvatske gastronomske knjiZevnosti nego opisi-
vanje i analiziranje osnovnih strukturnih i narativnih modela pi-
sanja o hrani. Barbierijevi eseji recept takoder pozicioniraju na
kraj price, kao svojevrsnu gustatornu ilustraciju istrazene i ispi-
sane kulturne povijesti jela i namirnica kojima se bavio. Gubitak
dimenzije korisnosti, odnosno didakti¢nosti koji je glavna karak-
teristika subjektivnijih i literarnijih pristupa hrani, jedna je od
osnovnih znacajki suvremenih gastronomskih narativa. Prehrana
u medijskom prostoru ispunjava dvojaku ulogu, didakti¢nu i za-
bavljacku, a odnos ovih dviju uloga mijenja se u korist ove poto-
nje (Rousseau 2012). Osobita vrsta sje¢anja, osobnog kod Pavica,
Sziitsa, Prijatelj Pavi¢i¢ i Zegarac Peharnik te dru$tvenokultur-
nog kod Barbierija, stoji kao apologija starinske kuhinje ciji je
baka osnovni simbol. Apologija bakine kuhinje, sa svim nostal-
gi¢nim implikacijama koje proizlaze iz nje, pokazuje da se “cjelo-
vitost opet uspostavlja putem zapam¢enog smisla ili strukturnog
ponavljanja medu raznim podrucjima. To se dogada jer dogadaj
hranjenja priziva cijeli svijet obitelji, poljoprivrednih udruZenja,
imena mjesta i ostalo lokalno znanje” (Sutton 2005: 308).
Nostalgicna perspektiva pokazuje se kao dominantna ovih ga-
stronomskih narativa. No potrebno je naglasiti da je ona samo
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evokacija proSlog vremena, a ne doista prozivljeno iskustvo. Kako
piSe Susan Boym: “Nostalgija [...] je ¢eZnja za domom kojeg viSe
nema ili koji nije nikad niti postojao. Nostalgija je osjecaj gubitka
i prognanstva, ali je takoder i romanti¢na igra s vlastitom ma-
Stom” (Boym 2001: xiii). U odredivanju razli¢itih oblika nostalgije
koji se pojavljuju u popularnokulturnim reprezentacijama proslo-
sti, a takvima smatramo vec¢inu analiziranih tekstova $to oblikuju
fikcionalizirani okvir onoga “kaj su jeli nasi stari”, Boym to¢no
definira modernu nostalgiju kao “tugovanje za nemoguénoS¢u
mitskog povratka, za gubitkom ¢arobnog svijeta s jasnim granica-
ma i vrijednostima” (2001: 8). Stavljanje figure bake u srediSte
nostalgi¢ne reminiscencije nekadasnjih “boljih” prehrambenih
praksi ujedno je i, nigdje problematizirana, evokacija vremena
koje je moguce opisati i kao “tiraniju obroka koje je Citavo jutro i
poslijepodne spremala inaCe ‘nezaposlena’ domacica” (Brkan
1990: [9]). Dominacija sentimentalnog i nekritickog pogleda na
proslost u hrvatskim gastronomskim tekstovima doista pokazuje
procese izmisljanja tradicije kako ih opisuje Eric Hobsbawn:

Nove tradicije karakterizira viSi stupanj formalizacije i rituali-
zacije, a ne stvarne seljacke navike i obicaji na koje se ugledaju.
Evo dva paradoksa. Prvi: §to je brzi i dalekoseZniji tempo i opseg
modernizacije, to su nove tradicije sklonije konzervativnosti
i nepromjenjivosti. Drugi paradoks: §to je jaca retorika kon-
tinuiteta s povijesnom prosloS¢u i naglaska na tradicionalne
vrijednosti, to se proslost selektivnije prikazuje. (prema Boym
2001: 42)

U ovakvom idejnom okviru ne cudi Cesta evokacija djetinjstva,
Sto se osobito eksplicira u pisanju Sziitsa i Paviéa, koja se lo-
gicno i sentimentalno povezuje s osjecajem zbrinutosti i sigur-
nosti. No bitno je naglasiti da autori svoj nostalgi¢ni povratak
ne utemeljuju na stvarnom djetinjstvu, bez obzira $to se takvom
u svom literarnom oblikuje pokazuje, nego na njegovoj kultur-
no konstruiranoj ideji koja podrazumijeva da je “[n]ostalgi¢na
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¢eznja bila odredena gubitkom originalnog objekta Zelje i nje-
govim prostornim i vremenskim premjeStanjem” (Boym 2001:
38). Upravo bi se na ovome tragu trebala razumijevati nostal-
gija u suvremenim gastronomskim tekstovima. Boym odvaja
melankoliju, koju vezuje uz privatni prostor, i nostalgiju koja
obuhvaca odnos osobnih biografija i biografija grupe u kojima
sluzi konstruiranju privida univerzalnosti odredenih kulturnih
artefakata (poput bakine kuhinje). Nostalgija je upravo konstrukt
medudjelovanja osobnog i kolektivnog sje¢anja, provodnik izme-
du sadrzaja kolektivnog i individualnog pam¢enja, ali i sredstvo
proizvodnje (potroSacke) Zudnje. Boym razlikuje dva tipa no-
stalgije: refleksivnu i restorativnu. Refleksivnu nostalgiju, a nju
mozemo povezati s ve¢inom analiziranih tekstova, karakterizira
pla¢ nad ruSevinama izgubljenog svijeta, dok ¢e restorativna biti
definirana praksama ponovnog vrednovanja i ponutrivanja.

U objaSnjavanju popularnosti nostalgicnog osjecaja i njego-
vog mjesta u tekstovima kulinarskih bjegova, Jane Duruz po-
Cetak prevlasti nostalgije smjeSta u devedesete godine proslog
stoljec¢a, “atmosferom u tonu fin de siecle i pogledom uprtim
u budu¢nost, devedesete pozdravljaju nostalgican narativ o
materijalnom Zivotu i njegovim sigurnostima - price o zemlji,
godi$njim dobima, ‘stvarnoj’ hrani - poput bedema protiv vir-
tualnog nepoznatog” (Duruz 2012: 241). Na opsjednutost nostal-
gijom suvremenih hrvatskih gastronomskih tekstova i isticanje
redukcije kao temeljnog mehanizma nostalgicnog prisjecanja,
ukazuje joS Branimir Donat u kritici krilatice “kaj su jeli nasi sta-
ri”, za koju smatra da bi zapravo trebala glasiti “kak su gladovali
nasi stari” (Donat 1984). U nostalgiji, koja je izravna posljedica
osobite veze izmedu hrane i identiteta, moZemo iS¢itavati jednu
od strategija otpora prema ubrzavanju ritma Zivota, odnosno
prema modernom konceptu vremena koje karakterizira upravo
kroni¢ni manjak vremena. lako se na prvi pogled moZe Ciniti da
ovakva gastronomska literatura iznosi zahtjev za restauracijom
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obiteljskih, Zenskih, privatnih kulinarskih praksi i njezina simbo-
liéna i identitetska znacenja, jo$ je Igor Mandi¢ 1970-ih ukazao
na nemogucnost povratka vremenu predindustrijske prehrane.
“Lako je re¢i, da su domaca majoneza i kruh bolji od ‘kupov-
nih’, ali osim S§to je to rijetko istina, nepotrebno je i besmisleno
ikoga prisiljavati da se vrac¢a napola zaboravljenim napucima i
znanjima, da troS$i svoje slobodno vrijeme u zamornim i slabo
isplativim poslovima” (Mandi¢ prema Brkan, 1990: [9]). No dok je
prije tridesetak godina bilo moguc¢e odmaknuti se od romantizi-
rana prikaza nekadasnjeg teatra objeda, te zakljuciti da “pogled
na kesicu s ‘industrijskom’ juhom ne moze baciti u romanti¢no
prisje¢anje na mirisne pare $to su se dizale iz lonaca nasih maj-
ki i baka, dok su satima pripravljale dragocjene juhe, (koje bi i
‘andeli jeli, odnosno koje bi ‘i mrtvaca probudile” (Brkan 1990:
[9]), danasnji gastronomski tekstovi racunaju na nostalgiju kao
svoju temeljnu diskurzivnu strategiju. Nostalgija za zaSti¢enoscu
i ljubavlju Sto je izraZava mamina i bakina kuhinja naslanja se na
osjecaj praznine nastao kao rezultat suvremene artificijalne hra-
ne i gubitak jasne kohezivne i druStvene uloge prehrane u osob-
nom i drustvenom Zivotu. DruStveni konstruktivizam, koje je ova
knjiZzevnost dio, barata izmiSljenim tradicijama koje se grade na
osjecaju gubitka zajedniStva te nude utjesni kolektivni model Ce-
Znje (Boym 2001: 42). Kulinarske uspomene tako “filtrirane kroz
le¢e nostalgije [...] postaju nac¢in o¢uvanja identiteta kojeg sada
ugroZavaju migracije, mobilnost i masovna kultura predgrada”
(Belasco 2008: 27). Iako se nostalgija nadaje kao dominantna
diskurzivna strategija Sto karakterizira medijski prostor osvojen
prehrambenim temama, drugi pristup, onaj hedonisticki, bliZi
suvremenoj globalnoj kulturi foodija, takoder je mogu¢. PiSuci
0 osobitostima gastronomske knjizevnosti u svojoj knjizi Ruski
hljepéi¢ Alexander Genis istice “[o]bi¢na se knjiZevnost bavi
pustolovinama duha, a kulinarska proza - pustolovinama tijela”
(Genis 2015: 183), a buduci da je za njezino razumijevanje intimna
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dimenzija klju¢na dolazi do zaklju¢ka da je kulinarska proza do-
ista vrsta ¢edne pornografije. Gastronomska je knjizevnost za
Genisa “bezazlena utopija koja kroci put prema postizanju posve
dostupnoga cilja” (2015: 184).

Gastronomski narativi, popularnokulturni i znanstveni,
postavljaju osobnu potro$nju i njezinu ulogu u reprezentaciji
drustvenih grupa i pripadajuéih Zivotnih stilova u srediSte svojeg
interesa. IS¢itavanje Jel¢i¢eva Narcisa samo potvrduje zakljucak
o eskapistickoj prirodi ovakve knjiZevnosti, a time i ukazuje na
mjesto koje gastronomska knjiZevnost zauzima unutar me-
dijskog diskursa koji oblikuje i reproducira danasnje stavove i
predrasude vezane uz hranu. Eksplozija prehrambenih narativa
koja se dogada posljednjih desetak godina u hrvatskoj knjiZevnoj
i novinskoj produkciji te recepcijska lakoca zahtijevat ¢e daljnje
istrazivanje ovog fenomena. Ova istrazivacka skica osnovnih
diskurzivnih strategija i tipskih primjera u hrvatskoj produkciji
tek je poCetak i moguc¢e nadahnuce onima koji ¢e se moZzda po-
duhvatiti istrazivanja uzroka i posljedica medijske prehrambene
epidemije® zbog koje gutamo slavne kuhare, spretne natjecate-
lje, egzoti¢nu putopisnu hranu i lako savladivu rafiniranost. Dok
navodno sve manje kuhamo, naSe se gurmanske sklonosti viSe
ne zadovoljavaju samo za stolom, nego i u fotelji. Sre¢com, Citanje
je uglavnom zdravo i jo§ uvijek ne deblja.

% Programsko vije¢e HRT-a odrzano 21.10.2016. primjecuje da je previse
emisija o kuhanju, ¢i$¢enju i kupovini nekretnina. Na: http: //www.hrt.hr/file-
admin/video/Zapisnik_39._sjednice_Programskog_ vijeca.pdf.

136



GASTRONOMSKA KNJIZEVNOST ILI O CITANJU NA DIJETI

Gastronomski esej: Kuharski kanconijeri
Veljka Barbierija

Najpoznatiji predstavnik hrvatske gastronomske knjiZevnosti,
kojemu ¢e upravo zato biti posvec¢eno najviSe paznje, svakako je
Veljko Barbieri, pisac kojemu je tema hrane, kao zrcalo kulture,
stalna preokupacija jo§ od vremena kada je pisao roman Epitaf
carskog gurmana, prvi puta objavljen 1983. godine. Iako je njime
Veljko Barbieri zapoceo graditi svoju knjizevnu prepoznatljivost,
ovaj kratki roman ipak ne¢emo uvrstiti u djela gastronomske
knjizevnosti. Epitaf carskog gurmana prije svega je prica o repre-
siji nad pojedincem, apsurdnija utoliko $to se krivovjerje glavnog
junaka ne ocituje u bavljenju nekom nedopustenom druStvenom
aktivno§¢u nego u privatnom udovoljavanju vlastitom apetitu.
Ukus za birana jela te veselje kuhanja i jedenja neimenovanoga
glavnog junaka, doduse, nisu Stetni, ali su sumnjivi zbog svoje
drustvene beskorisnosti. Gorljiv prehrambeni progon vlasti
postupno ¢e bezimenom junaku ukidati mogu¢nost kupovanja
sve vec¢eg broja namirnica i tako ograniciti njegovo gurmanstvo.
Krocenje ukusa utoliko je besmislenije Sto progonitelji do kraja
romana nisu posve sigurni radi li se uopée o prekr$aju. Poput
svoga gurmanskog uzora Apicija, navodnog autora jedine sacu-
vane rimske kuharice ¢iji se recepti provlace ¢itavim tekstom,
anonimni ¢e gurman na kraju romana pociniti samoubojstvo.
Prisilan post koji mu namece represivni birokratski drzavni apa-
rat, onemoguciv§i mu snabdijevanje ¢ak i osnovnim ZiveZnim
namirnicama, razrjesava se posljednjim ruckom. Otrovne gljive
koje si glavni junak priprema za posljednji, ukusni ru¢ak zadnja
su paralela s Apicijevim Zzivotom. Predaja kaze da je ovaj rim-
ski gurman i rastro$nik svoj Zivot okon¢ao nakon §to je vidio da
mu je od sveg bogatstva ostalo tek (') deset milijuna sestercija.
U strahu da ¢e ostati gladan, poc¢inio je samoubojstvo jelom od

gljiva ¢iji je recept epitaf bezimenog junaka romana. Knjizevnu
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slavu, ali i neospornu naklonost publike, o ¢emu osobito govori
naklada Kuharskih kanconijera, Barbieri duguje iskljucivo svojoj
preokupaciji uzicima stola i povije§¢u kuhanja i jedenja. No kre-
nimo ipak redom. Barbieri kroz gotovo sva svoja djela ispisuje
jestivu povijest kulture, pri¢u o slozenim prehrambenim nava-
dama i ritualima koji oblikuju kulturu prehrane.

Barbierijevi kanconijeri u knjige su uvezane kolumne koje
autor od 1998. godine piSe za tjednik Nacional. Sude¢i prema
nakladi Cetiriju nastavaka Kanconijera, dugovjecnosti kolumne i
televizijskog serijala Jelovnici izgubljenog vremena, autor Epitafa
vjerojatno je najprodavaniji hrvatski pisac danas.

Budu¢i da se c¢inila svakodnevnom, dosadno nuznom, uni-
verzalnom, gotovo prostom i preSutnom kao odlazak na zahod,
hrana dugo vremena nije bila knjiZevna, a ni znanstvena tema.
Paradoks naseg vremena, opsjednutog dijetama i zdravljem, po-
rast je interesa za sve vezano uz kuhanje. Doduse, u ovome goto-
vo gastrolatrijskom vremenu kuhanje ¢esto biva nadomjeSteno
¢itanjem o hrani ili prepuStanjem ¢arima televizijskog kulinar-
skog programa. Cak ni trenutni ideal vitkosti nimalo ne smeta
prodaji kuharica i knjiga o hrani, naprotiv. TrZziste je preplavljeno
knjigama kuharskih zvijezda kao $to su Jamie Oliver ili Anthony
Bourdain, knjizevnim poslasticama kao §to su naslovi Kafkina
juha: cjelovita povijest svjetske knjizevnosti u 14 recepata (Crick
2006) ili Kishon za gurmane (Kishon 2009), te nebrojenim jed-
nostavnim, brzim, zdravim i knjizevnim kuharicama.”” Njihovoj
prodaji zasigurno pridonosi ¢injenica da gotovo nikad potpuno
ne zastarijevaju, a osim dugog roka trajanja u prilog im ide i Sto
se vrlo ¢esto daruju. Danas kada gotovo sve deblja, osim mlijeka
s nula posto masnoce i funkcionalnih jogurta mladosti, kuharice
su vrlo trazena i prodavana roba.

0 “Knjizevna” kuharica Irene Luksi¢ (2011) Blagovati na tragu klasika, donosi
recepte jela koja se pojavljuju u naslovima biblioteke Na tragu klasika (Disput).
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Parafraziraju¢i tezu Carol Gold (2007), znanstvenice koja se
bavila danskom kuhinjom i njezinim odnosom prema nacional-
nom identitetu, da se iz kuharica mozZe shvatiti nac¢in na koji
neko drustvo funkcionira, mogli bismo rec¢i da se pojedino doba
moze shvatiti iz kuharica koje se u njemu objavljuju. One, narav-
no, nisu stvarna slika onoga §to se jede, nego ideja vodilja Sto i
kako bi trebalo jesti. lako govore o dostupnosti namirnica koje
se u njima pojavljuju one nisu dokument potro$nje nego slika
prehrambenog ideala. Kuharice, uz recepte, prenose moralna i
eticka znacenja upisana u namirnice, prehrambene izbore, na-
¢ine pripreme i obicaje za stolom. One nude idealizirani prikaz
doma u kojem se prelamaju drusStvenopovijesne Cinjenice te su
doista repozitorij kulturnih praksi i Zudnji.

Svakodnevna jela, Cije se recepture prenose uglavnhom usme-
no, u kuharicama i televizijskim emisijama nalaze se vrlo rijetko,
gotovo isklju¢ivo kada ve¢ uzmaknu sa svakodnevnih jelovnika.
Cini se da je znanje o svakodnevnoj kuhinji jo$ uvijek lako do-
stupno usmenim putem, zato jela kao Sto su varivo od poriluka,
grah, filana paprika i sarma, koliko god bila draga nisu dovoljno
privla¢na da bismo ih gledali ili o njima ¢itali. Spek fileki ili grah
do pojave Barbierija nisu imali pristup otmjenom prostoru me-
dijskog kulinarstva. Neka su jela naprosto nedovoljno uzbudljiva,
a kuharice i televizijske emisije nisu niSta drugo doli reklamira-
nje nekog, redovito pomodnog, prehrambenog i Zivotnog stila.
Banalnost svakodnevice ne nadahnjuje masovnu medijsku kul-
turu. Potreban je daSak novine ili nostalgije, koja istovremeno
rac¢una na univerzalno iskustvo jedenja i sasvim osobno iskustvo
citatelja. Upravo u ovom posljednjem, sentimentalnom mamcu,
treba potraziti objaSnjenje iznimne popularnosti Barbierijevih
gastronomskih djela.

Prije negoli krenemo u analizu Barbierijevih tekstova, bilo bi
korisno Zanrovski ih odrediti. Jednom se zgodom autor kolumni,
knjiga i televizijskog serijala nasao uvrijeden kada su mu knjige
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proglasili kuharicama.” Nitko tko ih je prolistao ne bi ih prozvao
kuharicama (ba$ kao ni roman J. M. Simmela Moze i bez kavijara,
u kojem su recepti sastavni dio teksta), mada sam Barbieri, sumi-
rajuci iskustva u zadnjem dijelu Kanconijera, svoj tekst naziva
melankoli¢cnom kuharicom (Barbieri 2007: 209), tekstom koji
proizlazi iz svojevrsne okusne nostalgije. Zbog toga Kanconijeri
pokuSavaju opisati jela izmedu zaborava i sje¢anja, povijest ku-
hanja i kulture, jela “nastala medu osobnim uspomenama i starim
recepturama” (Barbieri 2002: 163), hranu koja postepeno nestaje
s nasih stolova, jela kojima su nas sluZile bake, neosporni auto-
riteti tradicijske kuhinje. U svome ¢itanju Kanconijera Krystyna
Pienigzek-Markovi¢ polazi od pretpostavke da se doista radi o
kuharici ¢iji se tekst nadopunjuje autobiografskom pri¢om pa
Barbierijeve tekstova uklju¢uje u problematiziranje autoetno-
loskih naracija, smatrajuci velik dio tekstova etnografskim izvje-
Stajem (Pienigzek-Markovi¢ 2015: 323). Problem ovakva Citanja
svakako je nepoznavanje konteksta kulinarske knjiZzevnosti te
ignoriranje narativnih uzusa koji se pojavljuju u takvim teksto-
vima i o kojima ¢e kasnije jo§ biti rijeci (v. Bloom 2008). Iako
ispravno prepoznaje identitetski kohezivne konstrukcije gastro-
nomske kulture Mediterana, svojstvene Barbierijevim tekstovi-
ma, analiticka redukcija na osobne uspomene i motiv djetinjstva
u Kanconijerima propusta objasniti ulogu kulturnog pamcenja.
Upravo kulturnim pamcenjem autor gradi svoju, kriticki neo-
drzivu, homogenu sliku prehrane Mediterana, umjestajuci dal-
matinsku kuhinju u mnogo Siri kontekst zajednickog idejnog i
kulturnog krajolika. U antropoloskoj literaturi vec¢ je naglasavana
sposobnost hrane da istovremeno generira subjektivne komen-
tare i znacenja, zbog Cega se tako prirodno povezuje s temom
sje¢anja. Barbierijevo kulinarsko sjecanje tek je manjim, iako

" Osobna komunikacija s autorom, 2007. Mandi¢ u Mitologiji svakidasnjeg
Zivota takoder ima potrebu naglasiti: “Nisam ispisivao recepte, nego feljtone, a
to je nesSto drugo” (1976: 7).
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ne manje vaznim, dijelom osobno, ono je prvenstveno kulturno
pamcenje, natalozeno u mnogim povijesnim slojevima i utjecaji-
ma koji su oblikovali hrvatsku (mediteransku) kuhinju. Kuharske
kanconijere mogli bismo ¢itati i kao nostalgi¢nu varijaciju na
temu prema kojoj je lako biti sentimentalan, za gotovo izgu-
bljenim stolom i tanjurom govedske juhe s domac¢im rezancima
kakve spremaju samo baka ili nona.

Barbierijevi Kanconijeri bez sumnje nisu kuharice, iako su re-
cepti sastavni dio svakog poglavlja. Propisana duZina teksta, koja
proizlazi iz Cinjenice da se radi o novinskoj kolumni od jedne
stranice, uvjetovat ¢e mozaicnu strukturu Kanconijera sastavlje-
nih od malenih prica o znamenitim ljudima, jelima koja su kuhali
i voljeli, o namirnicama, njihovoj povijesti i koriStenju, mitologiji
i povijesti u kojoj autor iScitava zajednicko gastronomsko na-
sljede Mediterana.” Ilustracija svake price tri su recepta kojima
Barbieri dovrsava svoje “sonete, dramulete i bajke”, kako ponekad
raznoliko naziva svoje tekstova. No kako odrediti tekst na granici
eseja i kuharice, pricu u kojoj su recepti ishodiSte pripovijeda-
nja. Citamo li Barbierija iz perspektive Mennellove podjele onda
Kanconijer ispunjava tri od Cetiri uvjeta gastronomske literature.
U njemu nalazimo sastavljene jelovnike i opise namirnica, prisje-
¢anja na znamenite gozbe kao i spoj povijesti i mita. No nutricio-
nistickih savjeta nema, iako Kanconijeri kodificiraju i legitimiraju
odredeni zivotni stil i stav prema hrani. Na mjestu prehrambenih
savjeta nalaze se recepti kao nostalgi¢ni i/ili hedonisticki prije-
dlog. Ve¢ prema kolicini teksta i broju recepata sigurno je da
bismo Kanconijere prvo trebali procitati, a tek onda po njima
kuhati. Prema Mennellovoj, uvelike pojednostavljuju¢oj podjeli
na kuharice i gastronomsku literaturu, preostaje tek kriterij na-
mjene djela. Kuharica je prakticno Stivo, priru¢nik, a sva ostala

knjizi 134 male price o hrani (2003).
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djela o hrani po kojima ne treba kuhati pripadaju nejasnom poj-
mu gastronomske literature. Pritom nije sasvim jasno radi li se
o knjiZzevnosti ili ne. Ukoliko se odlu¢imo za termin gastronom-
ska literatura on se moze uciniti presirokim, jer bi obuhvacao i
kuharice, razli¢ite prehrambene priru¢nike, znanstvene radove,
novinarstvo itd. Medutim, nazovemo li svo gastronomsko, ne-
priru¢nicko Stivo knjiZevno$¢u ne samo da ¢inimo nepravdu
djelima koja pretendiraju znanstvenoj obradi teme, kao S$to je i
spomenuta Savarinova Fiziologija okusa i cjelokupna humani-
sticka znanstvena produkcija koja se bavi pitanjima prehrane,
nego i nazivamo knjiZevno$cu djela koja to zasigurno nisu, kao
Sto su primjerice restoranske kritike ili gurmanski vodic¢i. Sam
je Mennell svjestan nedostataka svoje podjele pa priznaje da je
granica izmedu kuharica i gastronomske literature nedovolj-
no definirano podrucje u kojem se gastronomski esej pretvara
u kuharicu ili u slucaju Barbierijevog Kanconijera obrnuto.
Promotrimo li mjesto recepata u ovoj melankoli¢noj kuharici
brzo ¢emo zakljuciti da su recepti gurnuti na kraj teksta i da je
njihova funkcija ilustracija price. Pri¢a nije dodatak receptu nego
recept postaje ilustracija i poanta gurmanskog teksta. Kuharica
tako postaje zbirka kulinarsko-povijesnih eseja koji u potpunosti
zadovoljavaju druga dva Mennellova kriterija.

Da bismo to¢nije odredili Barbierijeve tekstove, ¢ini se vaznim
vidjeti gdje oni pocinju, koja su to pripovjedna ishodiSta price
o hrani. Mogli bismo izdvojiti ¢etiri osnovna: povijesni dogadaj,
procitana literatura, mitologija te osobna sjecanja, iako se Cesto
u tekstovima sve ove razine mijeSaju i preklapaju. Nerijetko ¢e
pisac pricu otvoriti povijesno zabiljeZenim dogadajem, “bio je
suncan dan 1712. kada je velecasni Antun MatijaSevi¢ Karamaneo,
doktor crkvenog i civilnog prava, pomalo prirodoslovac, pomalo
pjesnik i arheolog” (Barbieri 2002: 267) stigao s Visa na Hvar gdje
ga je ruckom od liganja pocastio Marino Capello. Radi se narav-
no o pretpostavljenom jelovniku, jednako kao i Sto je to i onaj
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zatvorski Marca Pola (Barbieri 2004: 221-223) kada slavni zatvo-
renik ruca Spagete (Sto je nevjerojatno bez obzira na vjerovanje
da je njegovom zaslugom Europa upoznala ovu vrstu tjestenine).
Autor ne taji ¢injenicu da nije povjesnicar nego pisac, pa prema
tomu navodne zasluge navodnog Korc¢ulanina dovoljan su razlog
da u knjiZevnoj obradi pric¢e o njemu na jelovniku u venecijanskoj
tamnici krajem trinaestog stoljeca bude tjestenina. DoduSe, ova-
kva priznata fikcionaliziranja povijestiinisu Cesta pa je Kanconijer
lako Ccitati i kao povijesnu ¢itanku mediteranske kuhinje. Ovakav
pristup sasvim odgovara pou¢nom i zabavnom tonu sveznaju-
¢eg i znalackog pripovjedaca, kakvog gastronomska knjizevnost
i zahtijeva (v. Bloom 2008). Povijesna Cinjenica shvac¢ena je kao
ishodiste, kao pocetna tocka oko koje se gradi tekst i koja je au-
toru potrebna ne bi li istaknuo svoje shvacanje prema kojemu je
povijest zivljeno vrijeme Ciji tragovi opstaju i danas. Primjer bi
mogla biti prica o Dioniziju Starijem, Grku koji je osnovao koloni-
ju Issa i pomogao osnovati Pharos na otoku Hvaru. Tragove (pre)
zivljene proslosti Barbieri vidi u viSkoj, forskoj i komiskoj pogaciu
kojima i dalje odzvanja anticki zivot, kada su iste namirnice, kruh,
sir, maslinovo ulje i slana riba (osim rajc¢ice iz komiSke pogace), Ci-
nile osnovu prehrane stanovni$tva, a ova zadnja ostala je kljucan
dio oto¢ne ekonomije sve do dvadesetog stoljeca.

Tragom djecje fascinacije Schwabovim Najljepsim pricama
klasicne starine i Homerovom Odisejom, ali i klasi¢nog obrazova-
nja, cesto ishodiSte tekstova Kanconijera upravo je grc¢ka mitolo-
gija. Barbierijevim prostorom Mediterana i dalje Zive sje¢anja na
Dionizovo djetinjstvo, na maslinu koju je boZica poklonila gra-
du Ateni, na borbe bogova i smrtnika... Jednakom uvjerljivos¢u
kao da se radi o povijesnom dogadaju pisac opisuje Ksenofanov
posjet Hvaru gdje je anticki autor pronasao fosilni ostatak sr-
dele (Barbieri 2004: 129-131). Pritom za pricu nije presudno je
li povijesna zgoda provjerljiva jer u pricama povijest lako klizi
u fikciju. Solionica plave ribe na jadranskoj obali povijesna je
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¢injenica, koju je zabiljeZio ve¢ Galen, no viski i lastovski obicaj
pripremanja srdela na raZnju neprovjerljiva su receptura koja
bi svojom rudimentarno$c¢u doista i mogla potjecati iz vremena
grckih kolonizatora otoka.

Neovisno piSe li o mitu o rodenju Dioniza ili problemima sa
Zelucem kralja Teodorika (Barbieri 2007: 65-70), Barbierijeve mi-
nijature uvijek pokuSavaju pokazati slojevitost povijesti i proziv-
ljenog vremena koji ¢ine pri¢u o svakoj namirnici, jelu i kuhinji.
Za knjiZzevnu povijest prehrane, namijenjenu publici opée prakse
naklonjenoj uzicima stola, mit, povijest i sje¢anje i imaju jednak
status. ProSlost hrane je istovremeno javna i privatna pa se price
0 njoj, a Kanconijeri su prije svega pricCe, Cesto pripovijedaju u
prvom licu. Iz potrebe i Zelje, s ljubavlju i cjelokupnim osobnim
iskustvom koje popunjava praznine u (joS) neistrazenoj povijesti
prehrane. Opisujuéi prostore i blagovaonice svoga djetinjstva
Barbieri stol shva¢a kao pozornicu Zivota, “jedenje [je] igrokaz
koji se odvija po pravilima i starim obiteljskim recepturama -
ucenje postivanja hrane” (2002: 10). Upravo se ovime Barbierijeva
melankolicna kuharica priblizava onome Sto antropolog prehra-
ne David Sutton naziva nostalgicnim kuharicama. Istrazujuci
odnos sje¢anja i hrane u svojoj knjizi Remebrance of Repasts: an
Anthropology of Food and Eating (2001), Sutton dolazi do pojma
nostalgi¢ne kuharice kojime objaSnjava pojavu posebnog oblika
kuharica koje viSe nisu jednostavna uputa za kuhanje, nego se
oblikuju oko srediSnjeg motiva - sjecanja. Sutton pojavu ova-
kvih kuharica objasnjava nestankom starijih oblika neposrednog
prenosenja kuharskog znanja i nestankom tradicionalnog okvira
zajednickog, obiteljskog blagovanja. Kuhanje je prema Suttonu
vjestina koja se prenosi prije svega sudjelovanjem u procesu ku-
hanja, a takva vrsta znanja, misli Sutton, te$ko je nadomjestiva ku-
hanjem iz kuharica. Nestanak tradicijskog okvira stvara poseban
oblik tekstova koji pokuSavaju uhvatiti i oZivjeti proslo kulinarsko
vrijeme, opisati sje¢anje koje, racunajuci na citateljevo osobno
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iskustvo, stvara emotivnu vezu s tekstom. Sutton razlikuje neko-
liko tipova nostalgi¢nih kuharica ovisno o tome koliki prostor u
njima zauzimaju sjecanja. Barbierijeva kuharica, prema Suttonu
bi pripadala kulinarskim memoarima u kojima su recepti dani tek
usput kao ilustracija. Bez obzira na prisutnost provjerenog recep-
ta, doista se radi o esejistickoj literaturi o opsjednutosti hranom.
Ideja je takve knjizevnosti uhvatiti drustveni okvir jedenja i kuha-
nja (obiteljsku povezanost, nadmetanje izmedu onih koji kuhaju,
¢uvanje obiteljskih recepata, slavlja...). No memoari bi trebali biti
osobna ispovijest (istinita ili lazna), odnosno osobno sjec¢anje, §to
Kanconijeri velikim dijelom jesu. Medutim, Kanconijeri ne donose
uvijek osobna sje¢anja, nego sje¢anjem preoblikovane dogadaje
- dakle pamc¢enje. U jednakoj mjeri osobno i kulturno pamcenje.
Barbieri eksplicitno priznaje melankoliju i gotovo prustovske me-
hanizme koji uz odredenu namirnicu veZu “sje¢anjem doZivljene i
pamcenjem preobraZene trenutke” (2007: 71), a pritom je svjestan
da sjecanje uvijek ima preobrazavajuéi karakter - ¢ime obja$nja-
va nostalgi¢ni karakter svoga djela. Sam podnaslov Kanconijera:
Gastronomska sje¢anja Mediterana objasnjava nam da se radi o
tekstu spojenom od osobnih prica, mitologije, knjiZevnosti i po-
vijesti. Budu¢i da kuharice koje Sutton analizira uvijek polaze od
osobnih prica, njegov pojam kulinarskih memoara tek jednim di-
jelom opisuje Kanconijere.

No ni Suttonovo ni Mennellovo objasnjenje ne pokrivaju sve
oblike gastronomskog pisma koji se javljaju unazad dvadesetak
godina. Neki autori razmisljajuci o ovoj vrsti knjizevnosti spomi-
nju nove Zanrove kao §to su kulinarski putopis ili djela koja spa-
jaju roman s pisanjem o hrani. Mana ovakvih obja$njenja kulinar-
skih proza je njihovo tematsko, a ne Zanrovsko odredenje, iako
bismo raznorodne narative o hrani mogli promatrati upravo u
okviru osobite vrste Zanrovske knjiZevnosti. MoZda bismo, Zeleci
klasificirati raznolike gastronomske naslove - od zbirki pripovje-
daka kao Sto je Kafkina juha Marka Cricka do zbirke eseja poput
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djela Isabell Allende Afrodita: price, recepti i drugi afrodizijaci
(2003), zaista trebali ostati na Mennellovoj slabo definiranoj
granici i zadrZati termin gastronomskog eseja, argumentiranog i
subjektivnog opisa kuhanja i/ili jedenja.

Univerzalna metafora kulture

Analiziraju¢i Barbierijeve kolumne vaZzno je posvetiti osobitu
paznju njegovu shvacdanju hrane i jedenja ne bismo li razumjeli
polozaj i znacenje koje im pridaje. Vjerojatno najvaZniji tekst za
razumijevanje uloge hrane za Barbierija je manifestna Prehrana
u Skoljki i krljustima (Barbieri 2004: 273-275) u kojoj opisuje
svoje prvo kuSanje kamenica. U mesu Skoljke autor vidi sam
pocetak gastronomije u osvit vremena. Iskonska kamenica koja
se jede sirova, tek otvorena, posluzena bez ikakve kuharske in-
tervencije, “hrana je koja ¢e stvoriti svoju kulturnu suprotnost”
- kulinarstvo (Barbieri 2004: 275), pojavu imanentnu ljudskoj
vrsti. Kulinarska kreacija i invencija Barbieriju je univerzalna
metafora kulture uopce. Ona nas odvaja od ostatka zivih bica
i mozda je najbolji izraz ljudskog djelovanja na prirodu, a ovdje
se mozemo opet vratiti ve¢ citiranom Brillat-Savarinu koji go-
vori o hranjenju kao osobini Zivotinja i jedenju kao univerzalnoj
ljudskoj aktivnosti. Ovaj aspekt kulinarstva, mada potpuno sa-
morazumljiv, u hrvatskoj je knjiZevnosti bio posve neiskoristen
sve do Kanconijera. Pisati i istrazivati hranu znaci poduhvatiti
se zadatka razumijevanja vlastite ljudskosti, jednako kao i i§¢ita-
vanja simbola vlastite kulture. Shvaéajuci da je razvijanje okusa
i ukusa kulturna ¢injenica, a ne urodena sposobnost, potrebno
je opisati njezine izvore i njezinu povijest. 1z ovoga takoder pro-
izlazi svijest da nam nacionalna kuhinja nije dana kao gotova ¢i-
njenica vec je rezultat odredenih povijesnih i kulturnih procesa
koji su oblikovali prostor u kome Zivimo i koje moramo istraziti
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ne bismo li razumjeli taj nuzni aspekt vlastite kulture. Na tragu
slavnog Savarinova aforizma reci mi $to jedes i re¢i ¢u ti tko si
(Brillat-Savarin 1998: 7) Barbieri prehranu shvaca kao “[i]zvorni
izraz podneblja, mentaliteta, temperamenta, znacenja, razuma i
osjecaja, sitosti i gladi, na kraju svega ljubavi i smrti” (2002: 10).
Ona prestaje biti dosadna nuZnost odrZavanja zivota, ve¢ postaje
kulturna ¢injenica ili kako to sam autor formulira “sustav nabijen
estetskim vrijednostima” (Barbieri 2007: 77). No preciznije rece-
no, ono S$to Barbieri smatra estetskim sustavima trebali bismo
shvacati kao sustave znacenja kojima su odredene namirnice i
jela povezane, a koji takoder eticki i ideoloski kodificiraju pre-
hrambene modele i izbore. Sustavi znacenja, kulturni kodovi
i prakse koji odreduju prehranu mogu biti instrumenti kojima
¢emo promatrati obrasce vlastite kulture i kulturnog kruga ko-
jem pripadamo. Trebalo bi istaknuti da je kulturni okvir kojim se
Barbieri bavi u Kanconijerima prostor Mediterana. No znacenje
prehrane u Barbierijevom pisanju nadilazi oblik kulturne prakse
koju valja opisati, koja se u pitanjima hrane manifestira u njezi-
noj proizvodnji, pripremi i obi¢ajima njezina konzumiranja, nego
postaje univerzalna metafora ljudskosti Ciji se sadrZaj nalazi u
odnosu prirode i kulture.” Prehrambeni sustavi jestiv su rezultat
polaganih promjena koje su se dogadale na nekom prostoru, plod
podneblja i poljoprivrede, religije, trgovine, migracija, kuharskih
navika i invencija.

Mozda je najvaZnije obiljeZje Kanconijera Cinjenica da je u
Barbierijevom pisanju hrana shvac¢ena kao spoznajno sredstvo.
Svijet spoznajemo umom i osjetilima, o¢i i usi koliko god ne-
pouzdane ipak su uklju¢ene u spoznaju, dok se okus uglavnom
izostavlja. Barbierijeva spoznaja daje prvenstvo upravo osjetilu

” Svoju antropolosku poziciju prema pitanju prehrane Barbieri eksplicira,
tako da Kanconijere prije svega treba smatrati pripovijestima “o onoj nasoj ba-
Stini koja je iza$la iz nasih kuhinja [...] stvarala nas odnos prema Zzivim bi¢ima,
namirnicama, svijetu ideja, kulturnim kulinarskim kategorijama” (2007: 77).
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okusa. Upravo je zbog toga kuSanje kamenice u autorovu vrijed-
nosnom sustavu pocetak. Pocetak ljudskog preoblikovanja pri-
rode, nulta tocka gastronomije je prijelaz od sirove Skoljke do
zalogaja natopljena limunovim sokom (u kojem Skoljka umire).
Sirovo i kuhano dvije su tocke Lévi Straussova kulinarskog tro-
kuta (2008 [1965]), prijelaz iz sirovog u kuhano oznacava ljud-
ski proces preoblikovanja prirode. Na tragu strukturalistickog
shvacanja je i Barbierijevo poimanje hrane prema kojemu je ona
metafora ljudskosti uvjetovane okusom. U okusu je “bitak koji se
povladi obzorom” piSe Barbieri (2007: 200), a posredstvom okusa
blagujemo tako cijeli svemir. U svakom zalogaju je cijela povijest
prirode, kulture i sva ona znacenja kojim smo opteretili prirodu
(namirnice) ne bismo li stvorili kulturu (jela). Krenuvsi od kul-
turne definicije prehrambenog sustava Barbieri tako dolazi do
ontologije, odnosno onoga Sto sam naziva gastronomskom spo-
znajom svijeta jer “okusi i mirisi [...] mogu emancipirati doZivljaj
svijeta, kulturne obrasce, osjetilne i spoznajne dosege” (Barbieri
2007: 77). U okusu je naSa veza s prosloscu, povijeS¢u i suvre-
menoscu, a zalogaj je prema Barbieriju prvo spoznajno sredstvo
naSe vremenske i prostorne usidrenosti. Barbierijevo uceno
jedenje osvjeScuje naSe sudioni$tvo u dugoj povijesti obi¢nih
stvari kao $to su $alSa ili kupus. Povijest prehrane razbacana je
u mrvicama u velikoj povijesti, knjiZevnosti, mitologiji. Barbieri
skuplja povijesne mrvice i iz njih rasplice povijest utjecaja,
preuzimanja i udomacivanja namirnica i jela, kojima dosljedno
ocuduje svakodnevicu, nalaze¢i iznova nepoznato o poznatome i
time dodatno utvrduje svoju zapravo elitisti¢ku poziciju gurma-
na. Uglavnom neispri¢anu povijest prehrane, barem domace koja
joS nije postala predmet sustavnijih istrazivanja hrvatskih povje-
snicara, javnost je docekala gladna, a Barbieriju osigurala status
stru¢njaka. Barbierijev koncept jestive povijesti dolazi u vrijeme
oCarano kuhanjem i hranom. Dobar ukus i spretnost u kuhinji
poZeljne su osobine, bez obzira na prehrambenu kakofoniju
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koja sudjeluje u stvaranju gastrolatrijske kulture foodija. Pitka
povijest prehrane, kakvu donosi Barbieri, herojska je, eruditska
i gurmanska, posve uronjena u mitsko. Nimalo komic¢na, cemu
su inace knjizevni prikazi hrane ¢esto skloni, Barbieriju je hrana
klju¢ za razumijevanje kulture, omedivanje njezinih granica, kao
i prepoznavanje transformacijskih i asimilacijskih mehanizama
$to oblikuju regionalne i nacionalne kuhinje.

Hrana i sjecanje

Svaka je prehrana izraz odredenog podneblja, prostora, vremena
ili bolje rec¢eno povijesti koje su se odigrale u njemu. Zbog toga
je istrazivanje korijena vlastita prehrambenog sustava jednako
znacajno kao i istraZivanje bilo kojeg drugog aspekta identiteta.
U strahu od izjednacavanja razlicitosti koje sa sobom navodno
donosi globalizirani svijet, Barbierijevo istraZivanje kulinarskog
identiteta postaje odgovor na strahove i Zudnje vremena u kojem
Kanconijeri nastaju. U vrijeme popularnosti bastine i bastinskih
konstrukcija posve je razumljiva popularnost Barbierijeve inter-
pretacije jelovnika kao mjesta prepoznavanja nasljeda koje se,
prije no Sto nam je servirano, dugo krckalo u “mra¢nom loncu
vremena” (Barbieri 2002: 12). Tako shvac¢ena, hrana postaje pod-
rucje antropoloskog istraZivanja. Kanconijeri stol prikazuju kao
igrokaz u kojem se prelama privatno (obitelj, obiteljske uspome-
ne, preci...) i javno (hijerarhija, rodni odnosi, drustvene norme,
materijalne okolnosti...). Pravila toga igrokaza kodificira obitelj,
a uvjetuje drusStvo. Prihvatimo 1i takvo tumacenje jasno nam
je da iz toga proizlazi da je blagovanje uvijek ritualan ¢in (usp.
Mauss 1982) Sto slijedi dogovorena pravila, koja se odnose i na
mjesto i na vrijeme njegova odvijanja.” Ponavljanjem istih radnji

™ Tocno odredeno vrijeme uzimanja obroka smatralo se idealom, odnosno
izrazom civilizirana vladanja. Vi§e o vremenu i rasporedu obroka u Sarti 2006.
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jedenje poprima oblik rituala, a prema Suttonu upravo su ritual
i svakodnevica prostor gdje se hrana i sje¢anje stapaju. Barbieri
piSe da “pokusava odgonetnuti ritualni predznak svakog jela koje
opisuje” (2007: 9), a njegovo ritualno ponavljanje omogucuje do-
zivljaj kontinuiteta suvremenosti s prapoc¢ecima mediteranske
prehrambene kulture. Okusne digresije, koje autor proZivlja-
va u svojim jelovnicima, zbog toga su Cesto obiljeZzene idejom
istovremenosti. Sva povijest koja se lomila i stvarala na ovom
podrudju jo$ je uvijek, prema Barbieriju, prisutna u nasim pre-
hrambenim navikama i ukusu. Prehrambeni razvoj i prehram-
bene Cinjenice rezultat su djelovanja vremena, no za Barbierija
u okusima i ukusima vrijeme se saZima, zguS$njava tako da sva
znacenja hrane postoje istovremeno u zamiSljenu zajednickom
vremenu. Prethodna tvrdnja namece se kao objas$njenje autoro-
va Cesta knjizevnog postupka kojim zavrSava svoje tekstove. Kraj
mnogih kolumni je zajednicka trpeza za kojom sjede svi u njoj
spomenuti protagonisti, predstavnici razli¢itih vremena i epoha.
Tako naprimjer u Jastozima Petra Hektorovica (Barbieri 2002:
102-105) zajednicku stol dijele Aristotel, Izidor Seviljski, Petronije
i Hektorovi¢. U toj slici istovremenosti Barbieri zgu$njava svoje
pric¢e. Kuhanje, kojim uspostavlja veza hrane s mitskim i arhaj-
skim, ali i suvremenim, postaje Cin oZivljavanja svog proteklog
vremena. lako nekadasnja jela sasvim sigurno predstavljaju go-
tovo nesavladiv izazov danasnjem ukusu,” Kanconijeri gurman-
ski raj smjeStaju duboko u povijesti.

[S]vojom snagom i aromom [kaStradina] vraca i§Cezli svijet sa
samog ruba mita natrag u nase lonce i tanjure kao gusta, silno
mirisna i po svome arhetipskom znacenju jasna poruka. Ona

> Stare kuharice nerijetko donose i recepte za jela koja bi se danas tek
uvjetno smatrala jestivima. Spomenimo tek Nadjevenu slezenu i Teleca vuha iz
Birlingove kuharice iz 1813. godine (Birling 2004) ili Kornjace u krvnom soku iz
DezZeli¢eve kuharice iz 1868. godine (DeZeli¢ 2005). O suocavanju suvremenog
jelca s povijesnom kuhinjom veoma zanimljivo svjedo¢i kulinarski, dokumen-
tarno-dramski serijal Supersizers Go (BBC 2008) i Supersizers Eat (BBC 2009).
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hrana s rodoslovljem i osobnom pri¢om koja se vuce po obzor-
ju vremena, od grékih herojskih vremena, jo$ starijih biblijskih
prica iz knjige Postanka do antickih helenistickih i rimskih lo-
naca. (Barbieri 2004: 267)

U Barbierijevim esejima joS$ odjekuju, zvece i zvuCe drevni recep-
ti, kuhari, vilice i tanjuri, “kao da je [ovo] tek ispricana pripovijest
koja ¢e tek postati mit” (2007: 189). Pri¢a o prehrani nastoji biti
drama koja postuje jedinstvo prostorairadnje, a u Kanconijerima
spisateljska joj invencija omogucuje i jedinstvo vremena.

Za Barbierijevom trpezom nalaze se stvarni povijesni liko-
vi kao $to su Karlo Veliki, redovnik Ekkehard iz samostana sv.
Gallena ili poneki pokojni predak, ali i knjiZzevni junaci kao Sto su
Don Quijote, kralj Artur ili carobnjak Merlin. Svaki od njih donosi
dio kulinarskog nasljeda svog vremena, a njihovo zajedniStvo za
stolom uvijek djeluje pomirljivo, poput rucka Laookonta i Merlina
u Kralju brujeta (Barbieri 2002: 142-145). Stol omogucuje oZivlja-
vanje, ali i ponovno proZivljavanje nekog vremena, povijesti koja
se svaki put iznova materijalizira u hrani. U Kanconijerima, kao i
u vecini hrvatske gastronomske knjiZevnosti, hrana je i predmet
i mjesto prakse sjecanja i pritom je posve svejedno radi li se o
mitu ili o povijesti.

Iz Mennellova drugog uvjeta proizlazi da se gastronomska li-
teratura nuzno bavi znamenitim gozbama. Ne smije nas iznena-
diti $to se gotovo uvijek radi o inovatorskim trpezama bogatih jer
upravo statusu njihovih sudionika moZemo zahvaliti opise koji su
nam ostali sacuvani. Ono $to jede druStvena elita oblikuje pre-
hrambenu modu, a utjecaji su sve do nedavno dolazili uglavhom
odozgo. Status namirnice vrlo je Cesto usko povezan s njezinom
cijenom. Sto je namirnica nedostupnija ili rjeda, njezina ¢e cijena
biti viSa. Jesti dobro pitanje je ukusa, a dobar ukus izjednacen je
sa stilom, koji ima svoju sasvim izbrojivu vrijednost. No jednom
kada padne cijena, a oblizek postane dostupan ve¢em broju ljudi,

151



OD KUHARICE DO KNJIZEVNOSTI

povlasteni slojevi druStva pronadi ¢e novu otmjenu namirnicu,
“bogati su tako osudeni da pripreme budu¢i Zivot siromasnih”
(Braudel 1992: 190). Barbieri u Kanconijerima evocira mnoge
znamenite gozbe koje su spremali znameniti kulinarski umjetnici
poput Tailleventa, glavnog kuhara Charlesa V. Mudrog i Charlesa
VI. ili maestra Vatela, genijalnog kuhara koji je navodno pocinio
samoubojstvo jer nije vjerovao da ¢e riba §to ju je narudio za
stol Luja XIV. biti dostavljena na vrijeme. Prehrambeni ideal duha
vremena odrazava se u kuharicama, u dugovje¢nim gastronom-
skim bestselerima koje Barbieri Cesto citira i na koje se poziva.
De re coquinaria, pripisana rimskom gurmanu M. Gaviju Apiciju,
legendarnom rimskom gurmanu koji je pocinio samoubojstvo
nakon $to je saznao da ima jo§ samo 10 milijuna sestercija, pa
se pobojao da ¢e umrijeti od gladi, najspominjanija je kuharica
u Kanconijerima. O kuhanju jedina je do danas sa¢uvana rimska
kuharica, pa iako njezino autorstvo nije sigurno, a pouzdano se
zna da postoje i starije od nje, ona svoj status nesumnjivo za-
sluZuje i ne samo time $to stoji na pocecima kulinarstva nasih
podrudja. Okus gréke kuhinje veé je promijenjen u Rimu, ali ipak
mozemo vidjeti razliku u odnosu na slatko-kiseo okus koji pre-
vladava u rimskim receptima i koji opstaje sve do kraja srednjeg
vijeka. Apicijeva je kuharica vrlo Cesto jedan od prvih pisanih
tragova kojima Barbieri kre¢e u svojim potragama za jelovnicima
izgubljenog vremena. Za njom slijede mnoge slavne kuharice kao
$to su srednjovjekovni Le Viandier de Taillevent — knjiga pripisa-
na majstoru Krojivjetru, sastavljena oko 1300. godine, a tiskana
vec 1486. ili Pariski domacéin nastao najvjerojatnije 1393 /4. go-
dine. Autor dalje slijedi tragove u renesansnim kuharicama kao
Sto su Martinova De arte coquinaria (O kuharskom umijecu) iz
1460. godine koja vjerojatno nikad ne bi imala tolik utjecaj da
nije njena plagijata u djelu De honesta valuptate (O ¢asnoj pozudi)
Bartolomea Platine iz 1465. godine. Velik dio Martinovih recepa-
ta naSao se u knjizi ovog papinskog knjizni¢ara, no njegovo djelo
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O ¢asnoj pozudi prvi put nakon pada Rima uvodi ideju da jedenje
nije samo fizicko zadovoljstvo, u srednjovjekovnom znacéenju da-
kle grijeh, nego Cak Casna ljudska aktivnost, naravno ukoliko se
hrana uzima u pravim okolnostima i prema odredenim pravilima.
Platinina je velika zasluga u tome §to je legitimirao konzumiranje
hrane i pi¢a preko granice prehrambene nuznosti i time otvorio
mogucnost fizickog i emotivnog uzivanja u hrani. Kuhinja kakvu
predstavljaju Martinova i Platinina kuharica rezultat su utjecaja
Spanjolske, arapske, francuske i talijanske kulinarske tradicije, a
u duhu renesansnog interesa za antiku Casna pozuda vrlo ¢esto
citira rimske autore kao §to su Apicije, Varon, Katon ili Vergilije.
Posljednji veliki gastronomski ucitelj, prije Brillat-Savarina, za
Barbierija je Bartolomeo Scappi, autor najznacajnije kuharice Se-
snaestog stolje¢a. Ima svojevrsne ironije u ¢injenici da je najutje-
cajnije kulinarsko djelo cijele renesanse, Scappijeva Opera objav-
ljena 1570. godine, posvec¢eno papi Piu V. koji je ostao zapaméen
po svojoj iznimnoj skromnosti za stolom (Strong 2003: 143). Kao
i njegova knjiga, Scappi je bio najutjecajniji kuhar renesanse, bio
je ¢lan papinske kurije u Rimu te je kuhao za dvojicu papa, Pavla
II. i ve¢ spomenutog Pia V, ¢iju je gozbu prilikom ustoli¢enja
vodio kao osobni kuhar. Ono zbog ¢ega se odaje ¢ast Scappijevoj
kuharici jest da je ona prvo djelo u kojem je kuhanje organizirano
kao znanstvena djelatnost, i prva koja naglasak stavlja na pitanja
ukusa.”® Temelj kuhinje koju Scappi donosi, a koji autorima kao
Sto je Barbieri omogucuje svojevrsnu kulinarsku arheologiju,
kuhinja je europskih dvorova. Iako u Sesnaestom stolje¢u jo$ ne
postoji koncept nacionalne kuhinje u danaSnjem smislu, kuhanje
pojedinih jela ve¢ zahtijeva pripremu alla francese, alla tedesca

ili alla spagnola, dakle na francuski, njemacki ili Spanjolski nacin.

Popis citiranih autora i njihovih kuharica u Kanconijerima ve-
oma je dug, no time pri¢a o znamenitim jelima i namirnicama od

6 O najznacajnijim renesansnim kuharicama vidi vi§e u Strong 2003.
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kojih su bila pripremana ne prestaje. Bitno ishodiSte Barbierijevih
kolumni je procitana lektira, a pritom ne treba misliti da je ona
iskljuCivo gastronomska. Bez posebnog pretjerivanja mogli
bismo re¢i da je klju¢ u kojem Barbieri ¢ita knjiZevnost uvijek
hrana i jedenje. U tome lezi velik dio Barbierijeve kulinarske
arheologije, a budu¢i da iS¢itavanje znaCenja hrane i odnosa
kulture prema njoj nije uvijek jednostavno, jasno je da zahtijeva
erudiciju autora. Promatranje nacina na koji se hrana pojavljuje u
knjizevnosti autoru Kanconijera Cesto ¢e posluziti kao polaziSna
tocka iz koje ¢e modi istraziti druStveni kontekst vremena jela
o kojemu piSe. Barbierijeva metoda ne ¢udi, traZenje tragova za
razumijevanje i povezivanje danasSnje gastronomije s njezinim
izvorima ne zadrZava se samo u povijesnim izvorima nego i na
umjetnickim djelima. Taj zahtjev za intelektualnom pozicijom
gastronoma posve je jasno izraZen vec u Fiziologiji okusa Brillat-
Savarina, kojega Barbieri vrlo Cesto citira. No iako su spomenuti
ucitelji i njihove knjige istinski stvaralacki genij kulture prehrane,
potrebno je istraziti duh vremena u kojem su stvarali, odnosno
traziti njihove odraze i utjecaje u cjelokupnoj povijesti knjizev-
nosti i umjetnosti. Barbieri je obrazovan autor kojemu je stalo do
cjelovite slike predmeta koji obraduje do mjere da se vrlo ¢esto
doima pretencioznim.

Struktura kolumni gotovo ¢e uvijek pratiti isti model.
IshodiSna tocka iz koje krece, a to smo ve¢ rekli da su povijest,
knjizevnost, mitologija, osobno sjecanje ili rjede obicaj, tek je
prvi sloj. Ono §to autor pokusava je prikazati odredenu namir-
nicu ili rjede jelo, pratedi je kroz povijest. Ovisno o pronadenim
tragovima, a CeSce i posve slobodnim asocijacijama, autor ¢e ci-
tirati djela u kojima se ona spominje, skicirat ¢e povijesni razvoj
uzgoja ili trgovine, sluzeci se pritom na jednak nacin povijesnim
izvorima i knjiZevnos¢u. KnjiZevna djela ponekad uvodi ne bismo
li bolje shvatili kako znacenje tako i vrijednosni sustav kojem
odredena namirnica ili jelo pripadaju. Kolumna pod naslovom
Redovnici, Hanako i Saran zapocinje povijesnom zgodom.
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Bio je miran korizmeni dan 1180. godine kad je prior samosta-
na sv. Augustina u Canterburyju u pokrajini Kent pokraj sebe
posjeo ucenjaka Giraldusa Cambrensisa koji se upravo vratio
iz Europe. Pocela je posna redovnicka vecera. Giraldus je bio
iznenaden mnoStvom jela i priloga od ribe, osobito rije¢ne, a
iznad svega glasovima, zvizdukanjem i gestikuliranjem brace
kojima je, kao i u ostalim srednjovjekovnim samostanima, tije-
kom vecere bilo zabranjeno da govore. (Barbieri 2004: 310-313)

Ova slika autoru ¢e posluZiti ne bi li uspostavio vezu s drugim
korizmenim jelovnicima na kojima je Saran uvijek igrao znacajnu
ulogu. Veza izmedu izabranih komadic¢a mozaika Cesto je posve
asocijativna, pa je put od europskog samostana iz dvanaestog
stolje¢a do japanske princeze Hanako i njezina ljubavnika Sara-
na, koju donosi i Isabell Allende u svojoj knjizi Afrodita (2003:
131-132), u Barbierijevim esejima vrlo kratak. Ve¢ smo spomenuli
da povijesni i knjizevni izvori u Kanconijerima imaju jednaku
tezinu. Ovom, ¢estom i ponekad zlorabljenom postupku asocija-
tivnog povezivanja knjiZevnosti i povijesti, moglo bi se zamjeriti
navodenja japanske predaje ili biografije Yukia Mishime u knjizi
o kulinarskim uspomenama Mediterana. Paradoksalno, Barbieri
nastoji jo§ ¢vr§¢e uokviriti prostor koji opisuje koristec¢i gotovo
univerzalne izvore uZivanja u nekoj hrani. Barbierijev Mediteran
¢vrsto je povezan zajednickom mitologijom, predajama, po-
vijeS¢u i recepturama. Vrlo je Cest postupak uspostavljanja je-
dinstvenog prostora Mediterana u Kanconijerima navodenje
varijacija pripreme nekog jela u mnogim europskim kuhinjama.
Sli¢na jela povezuju Korziku, Sardiniju, Dalmaciju, Provansu ili
Spanjolsku, a time namirnice dobivaju svoj univerzalni znacaj u
tumacenju njihove kulturne i simboli¢ke uloge. Tlo i klima, ali i
trgovina i obicaji, stvaraju okusne i ukusne veze mediteranskih
kultura. U svojim se tekstovima Barbieri veoma ¢esto sluzi eti-
mologijom buduc¢i da mu ona omogucuje jos jednu poveznicu, ali
i povratak korijenima, odnosno zajednickoj hedonistickoj sklo-
nosti $to je, navodno, dijeli cijeli Mediteran.
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Mediteranska kuhinja

Vec¢ je receno da je kulturni prostor kojim se Kanconijeri bave
Mediteran, dok su izleti na kontinent prilicno rijetki (Gulasi
velikog kneza Arpada, Pakracka konjetina, Zakasnjela prica o
siru 1 vrhnju, Sarajevske dolme iz hanova 1 saraja...). Barbieriju
je Mediteran ¢vrst okvir kojem pripada velik dio hrvatske kuli-
narske bastine. Homogenost prehrambene kulture Sredozemlja
Barbieri prihvac¢a kao ¢€injenicu, a isti stav dijele i mnogi etnolozi
i antropolozi. Njihova argumentacija krece od istrazivanja kultu-
re prehrane koja se osim hranom, nuzno bavi i gladu. U gladnim
vremenima domiSljaju se kruhovi od zira ili kestena, love se pti-
ce pjevice ili sitni glodavci, poput puhova koji se nisu smatrali
divljaci i prema tome nisu pripadali plemic¢kim stolovima (Rittig
Beljak 1999: 115), a u njima je moguce iscitati jedinstvo Sirokog
kulturnog podrucja Mediterana. NestasSica je hrane za velik dio
stanovniStva, oduvijek prisutna i na Mediteranu, ujednacavala
regionalne prehrambene razlike, a poznato je da se prehrana u
zla vremena okrece temeljnim namirnicama. MnoStvo grahorica
kao §to su leca, bob ili slanutak, mnogo kruha, povrce i veoma
malo hrane Zivotinjskog porijekla, ¢eSce riba nego meso, temelji
su siromasne i dugovjecne prehrane stanovnika Sredozemlja.
Jedinstvo mediteranskog kulinarskog identiteta moguce je,
naravno, promatrati i na stolovima bogatih. Tako palenta, poga-
e ili brudet stoje uz najprestizniju namirnicu - tartuf.

Opisivanje kulturnog kruga putem upotrebe namirnica i re-
ceptura stalna je tema svih autorovih kolumni, ¢ime Zeli poka-
zati, mozda ne uvijek vidljivu ili postoje¢u, homogenost prostora
Mediterana. Pric¢a o prehrani uvijek je i prica o preuzimanju, a
granice prehrambenih krugova preklapaju se i pomicu. Jela i re-
cepture putuju, $to je pogotovo to¢no kod hrane bogatih Ciji se
ukus ubrzano $iri izumom tiska i rag§irenom upotrebom ve¢ spo-
menutih znamenitih kuharica srednjeg vijekairenesanse. Recepti
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se tako razmjenjuju, mijenjaju se i nadograduju, ali uvijek ¢uvaju
temeljne okuse. Takav ¢vrst kulinarski okvir u Kanconijerima se
otkriva u nebrojenim, uglavnom dugotrajnim, prehrambenim
navikama i jelima. Ve¢ je spomenuto na koji nacin Barbieri us-
postavlja jedinstvo vremena u svojim esejima, a pretpostavljena
homogenost mediteranskog prehrambenog sustava potrebna je
ne bi li se uspostavilo jedinstvo mjesta. Mnogi se autori ne slazu
da je mediteranski prehrambeni sustav jedinstven, nego nagla-
Savaju da je homogena tek izvanjska i pojednostavljena percep-
cija mediteranske kuhinje.”

Danas je ta izmiSljena ili konstruirana mediteranska prehra-
na iznimno popularna i planetarno prepoznata kao zdrava.
Prehrana koja sadrzava mnogo ribe, povrca i maslinovog ulja, uz
neizostavne zacine ¢e$njak i persin, danas se preporuca kao bla-
gotvorna i moderna, u slucaju Hrvatske ona je i tradicijska - §to
je svakako poZzeljna osobina u vrijeme straha od globalne kultu-
re. Mediteranska prehrana tako ulazi na mnogo Sire podrucje.
Odli¢an noviji primjer popularizacije mediteranske prehrane je
rad britanskog kuhara Jamiea Olivera koji u svojim televizijskim
emisijama i kuharicama propagira maslinovo ulje, svjeZi bosiljak,
ruzmarin... Takva slika, medutim, lako moZe stvoriti iluziju ho-
mogene slike mediteranskih kulinarskih tradicija.

Danas, mozda viSe od namirnica, mediteransku kuhinju predstav-
ljaju slavna jela. Pizza, tjestenina, paella ili kebab na jelovnicima
su diljem svijeta. Iako su izvorno regionalna, ta jela oznacavaju
medunarodno shvac¢anje kulinarskog identiteta Mediterana. Ova

7 ViSe o konstruktu mediteranske kuhinje, odnosno pitanju postoji li
homogena mediteranska prehrana ili je ona tek pitanje vanjske percepcije u
Lysaght i Rittig Beljak 2006.

% Godine 2010. mediteranska prehrana upisana je na UNESCO-vu
Reprezentativnu listu svjetske nematerijalne bastine covjecanstva. Inicijativu
za zajednicki upis mediteranske prehrane vodile su Gr¢ka, Maroko, Italija i
Spanjolska, 2013. godine upisu se pridruZuju Portugal, Cipar i Hrvatska. Na:
http: //www.min-kulture.hr/default.aspx?id=9710.
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kameleonska jela (Duhart i Medina 2006) mogu se uvelike prila-
goditi razli¢itim podnebljima i ukusima. Tek je pizza na stolove
NorveZana dovela origano, masline i pecene raj¢ice. Osim prila-
godljivosti, ova su jela ili jednostavna za pripremu ili se pak jedu
kao brza hrana. A u danasnje su doba mobilnost hrane i vrijeme
njezine pripreme jedni od preduvjeta popularnosti.

Kuharski kanconijeri na tragu su ideje kulinarskog jedinstva
Mediterana, no Barbieri ne zapada u zamku pojednostavljenja
mediteranske prehrane, kakvo je u osnovi njezine izvanjske per-
cepcije. Mediteranska prehrana autoru jest jedinstvena u svo-
jim temeljima i izvorima, no Kanconijeri pokazuju nepregledno
mnoSstvo izvedbenih varijacija tipicnih mediteranskih jela. Pozicija
Barbierija je tradicionalisticka i stoga ga ne zanima slika medite-
ranske prehrane u svjetskoj, globalnoj kulturi, nego jedinstvo ovog
prehrambenog sustava koje se nalazi u iskustvu Zivljenja na tom
dinami¢nom podrucju. Svojim elitistickim oc¢udavanjem svakod-
nevice, Barbierijeva kuhinja je posve na tragu ideja pokreta slow
food koji se bori za ocuvanje kvalitetne prehrane, one §to se sporo
priprema i jo$ sporije jede. Upravo se zato u mnogim kolumnama
Barbieri vrlo o$tro obracunava sa suvremenom “predizajniranom,
a Skrtom, novom kuhinjom” (2007: 27) koja je “pravo dijete sive i
uniformirane globalizacije” (Barbieri 2004: 99).

Knjizevna arheologija okusa

Shvacaju¢i Braudelovo odredenje prehrane kao pojave dugog
trajanja, Barbierijeva knjiZevna arheologija ukusa postaje jasnija.
Naravno da je u njezinoj osnovi i hedonisticki, gurmanski interes,
no to nimalo ne umanjuje njezinu vrijednost. Barbierijeva fasci-
nacija hranom prije svega je vidljiva u poetskim pasazima kojih su
Kanconijeri puni. Hrana je autoru “spasonosna metafora zivota”
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(Barbieri 2007: 11) odnosno simbol Zivota, smrti i [jubavi. Upravo iz
takvog osjec¢aja proizlaze dramati¢ni ulomci poput ovoga:

Pa kad jednom [Cufte] nestanu u vlastitu Sugu, kao gastro-
nomski planeti na nebu s kojeg su davni astrolozi predvidali
uspone i padove svog svijeta i svoje sudbine, nalik na polpete u
kozmickim umacima pune oZivljenih zacina koji govore jasnije
nego kulinarski putopisi, receptura koje se gube i izranjaju kao
nasa slojevita podrijetla. (Barbieri 2004: 255)

ili poetski opis stabala maslina koje su “[s]jajnih plodova, kri-
jeseci poput uljanica, kidale nebo strasti i cednosti padaju¢im
zvijezdama, kao ratnim oStricama” (Barbieri 2002: 203).

Iako je kuhanje Barbieriju, nesumnjivo, poetski ¢in ljubavi to
ne umanjuje uvjerljivost njegovog pogleda na Mediteran i njego-
vu kuhinju. Literatura kojom se sluzi i autori koje citira potvrduju
autorovo shvacanje povijesti i knjiZevnosti. MoZe se Ciniti da su
asocijativni nizovi kojima gradi svoje tekstove Cesto pretjerani,
kao ve¢ spomenuta prica o Saranu, ili da su neke analogije, kao
Sto je ona Medeje i Radice (Barbieri 2002: 168-171), neutemeljene,
autorovo istrazivanje mediteranske kuhinje ipak je vrijedan je do-
prinos gurmanskoj povijesti. Barbieri je potpuno svjestan da ne
postoji jedna mediteranska kuhinja, nego mnoge, a da je dalma-
tinska kuhinja samo brojnik u ¢ijem su nazivniku sadrZane grcka,
rimska, bizantska, venecijanska i mnoge druge kuhinje. Barbieri
je svjestan da je dalmatinska kuhinja tek jedan od izraza sloze-
nog sustava znacenja i praksi mediteranske prehrane. Istrazujuci
njezine temelje od mitskog vremena, Barbieri gradi svoje eseje
oko namirnica na europskim stolovima, zajednickih etimologija
i procitane literature. Povremeno pretjerivanje, jer zaista jest
pretjerano spomenuti Filoksena iz Leukide, Herodota, Teofrasta,
Ksenofana, Platona, Arhestrata, Linkeja, Mitaika, Ateneja iz
Naukratisa, Katona, Kolumelu, Plinija, Opijana, Cicerona,
Marcijala i Apicija (Barbieri 2007: 290-298) u jednom tekstu ove
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duzine koji se objavljuje u popularnom ¢asopisu, ponekad stvara
dojam da su Kuharski kanconijeri dnevnik Barbierijevog Citanja.
Familijaran ton s kojim se ¢esto obraca velikanima, kao $to je
prijatelj Savarin, €ini se proizlazi iz Barbierijeva shva¢anja svog
odnosa prema uzorima, a to je odnos ucenika prema ucitelju.
Taj odnos najavljen je ve¢ u odnosu glavnog lika Epitafa carskog
gurmana i Apicija. Jedini zlo¢in glavnog junaka Epitafa je Sto u
represivno vrijeme uziva u pripremanju i jedenju rafiniranih jela.

Barbierijeve kolumne ¢esto pocinju recenicama kao Sto su:
“Bio je miran korizmeni dan, padao je mrak kada je 1661” (2004:
310), “Kad je potkraj XII. Stolje¢a u benediktinskoj opatiji u Sv.
Petru u Pimi pokopan prvi istarski markgrof Englbert [...], svi-
banj se mirisom aromati¢nog bilja, [...], ve¢ umiljavao u zraku”
(2004: 31) ili “U kasno svitanje jedan je haruspik i augur, [...],
morao provjeriti koji je raspored planeta tocniji” (2004: 91), no
iz toga kako ih nadograduje autor ne zauzima poziciju kazivaca
nego svjedoka, odnosno sveznajuceg pripovjedaca koji pripada
svijetu koji opisuje. Vrlo rijetko autor opravdava svoju fikciona-
lizaciju povijesti prehrane “kulinarsko podrijetlo podjednako je
proizvoljno koliko i podudarno, dokazivo koliko i bajkovito, ali
se upravo zbog svoje sposobnosti izmicanja ¢vrstim dokazima
savr§eno uklapa u nasu danasnju pricu koja klju¢a u golemom
loncu” (Barbieri 2002: 208). Cak i kada je povijest potpuno fikci-
onalizirana, kao na primjer u kolumni Dioklecijan i vepar (2002:
186-189), na Cijem se pocetku susrecu galska kré¢marica i buduci
car,”® autor u nju upisuje ono Sto je moglo biti i time zadrza-
da Kanconijere treba citati kao knjizevnost. Budu¢i da se prica
savrSeno uklapa u povijest Barbieri priznaje da ostaje vjeran
Aristotelovom shvac¢anju da je knjizevnost uvijek iznad povijesti.

™ Pripovije§¢u o prorocanstvu koje je budu¢i car Dioklecijan dobio u gal-
skoj krémi Barbieri ¢e se baviti i u romanu Dioklecijan (2006).
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Gastronomski memoar: SiniSa Pavi¢ KuZini s
ljubavlju, oda spizi radnika i teZaka

Knjiga SiniSe Pavi¢a iz 2004. godine pojavila se na trziStu u
vrijeme kada je Barbierijevo bavljenje prehranom prestalo biti
specijalizirani eruditski eskapizam i postalo popularan model
pisanja o temi koja je svojom univerzalno3c¢u i sentimentalno-
§¢u dosegnula najsire Citateljske slojeve. Uspjeh prehrambenih
tema u medijskome prostoru sigurno treba pripisati emotivnoj
vezi koju Citatelj uspostavlja s tekstom, budu¢i da je hrana, izvan
medicinskog diskursa koji tematizira njezin odnos sa zdravljem,
u smislu osobne odgovornosti prema vlastitu tijelu, konstruira-
na kao neproblemati¢no i apoliticno polje u kojem se preklapaju
nuznost i uzitak.

Prehrana Dalmacije, u sklopu Sireg okvira mediteranske
kulture Zivljenja, u Pavi¢evoj knjizi dobiva svoj stvarnosni kon-
tekst, udaljen i izdvojen od mitskog i povijesnog taloga koji je
imanentan Barbierijevu pisanju o hrani. Paviceva je prehrana
udaljena od daleke proslosti, neoptere¢ena mitskim znacenjem,
posve uronjena u svakodnevicu ili blisku proslost, onu koja se
sagledava pogledom unatrag prema vlastitom djetinjstvu. Kao
Sto se u samom podnaslovu knjige vidi, Pavi¢ceva preokupacija
su svakodnevna, obi¢na jela u kontekstu danaSnjeg vremena.
Jednako optere¢ena zurbom i navodnim nestankom dobrih
obicaja kuzinavanja, druzenja u kuhinji i za stolom, Pavic¢eva se
kuhinja realizira izmedu tradicije i suvremenog zahtjeva prakti¢-
nosti, brzine i jednostavnosti. Istovremeno ispisivanju kontek-
sta i osobnih prica koje prate jela kanona dalmatinske kuhinje,
Pavic¢ev pripovjeda¢ uspostavlja univerzalan model gurmanskog
odgoja. Ucenja i njegovanja pozitivhog stava prema jelu i jede-
nju koji pocinje odmalena, iz obiteljskih prehrambenih rituala
i praksi. Izvori pripovjedaceve strasti prema kuhinji i kuhanju,
Sto je uostalom opce mjesto gastronomskih tekstova, posebice
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gastronomskih memoara, nalaze se u djetinjstvu: “Danas [...] ne
dvojin kako je dobar zalogaj, onaj pravi domaci, materin, temelj
na kojem svaki gust i sva zadovoljstva pocivaju” (Pavi¢ 2004: 14).
Njegovanje veselog pristupa hrani kod djece u kojima ima “bon-
kulovi¢kog materijala” (Pavi¢ 2004: 13) presudno je u odrastanju
svakog gurmana, pa iako je na pocetku autorove ljubavi prema
hrani sendvi¢ “vridan poput kutije s prvom pomoc¢i” (Pavi¢ 2004:
56), promisljeno jedenje posljedica je okoline, odgoja i osobne
sklonosti viSe negoli hrane same. Tematiziraju¢i “hranu od koje
smo narasli” Pavi¢ uspostavlja intiman i sentimentalan odnos sa
¢itateljem, s kojim gradi suucenicki odnos jednak onome koji
se ostvaruje medu onima Sto dijele isti stol. Radosno ¢avrljanje
o receptima, nabavljanju namirnica, osobnim uspjesima i neu-
spjesima u kuhinji stalni su motivi gastronomske literature, ali
i usmene komunikacije Sto se svakodnevno odvija izmedu onih
Sto rado kuhaju i jedu. Literatura o hrani namijenjena prven-
stveno Citanju ignorira vazan dio suvremene debate o prehrani.
Hrana, naime, djeluje kao diskurzivno polje putem kojeg ljudi
konstruiraju granice sli¢nosti i razlika. Bourdieu (2005) je ovo
shvacanje opisao kao debatu u kojoj su znacenja hrane fluidna
i kompleksna, a granice dinami¢ne. No u gurmanskoj literaturi
¢itatelj i autor djeluju u polju sli¢nosti, a kontradikcija izmedu
discipliniranja tijela i mazenja duha koju hrana danas utjelovljuje,
sasvim ocekivano ne postoji u gurmanskoj literaturi.

Pavi¢ svoj tekst strukturira u sedam poglavlja, u kojima ka-
non dalmatinske kuhinje, naslijeden u potpunosti od Radice,
razlaze u pet kategorija. Nakon uvodnog poglavlja, svojevrsne
eksplikacije vlastita gurmanluka i mati¢nog kulinarskog okvira,
Pavi¢ recepture dijeli na sljedeca poglavlja: Delicija osnovna iliti
ono Sta bi svako posteno musko tribati znat, Delicija svakodnevna
ili ono Sto mati zna najbolje, a familija ljubi najviSe, Delicije Sta
pitaju iskustva iliti spiza koje je nona virtuoz, a bome kadikad i
dikoji did, Mrva slatkog i tek zere salate, Vrime od feste delicija
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Sta bi i mrtvog ozivila, ¢ime kontekstualizira dalmatinske recep-
te u okvir blagovanja, rituale koji prate pojedine recepte, osobe
koje ih pripremaju i situacije u kojima se konzumiraju. Hrana i
drustvenost kod Pavi¢a podrazumijevaju jedna drugu. Njegova
konvivijalnost svako jelo uokviruje kratkom zgodom, a tekst
zarubljuje receptom koji Pavi¢ ne donosi odvojeno, u uobicaje-
nom formulai¢nom obliku, nego tekstom fingira usmeno preno-
Senje. Sastojci nisu odvojeni, niti je dana precizna i suhoparna
uputa za pripremu jela, nego je postupak ispripovijedan inti-
mnim i familijarnim tonom. Recept tako moZe poceti primjerice:
“Elem, ako u ruci imate zrile pome” (Pavi¢ 2004: 33), “[r]ecept je
jednostavan i posve individualan” (2004: 45), ¢ime se pripovje-
da¢ doduse postavlja u poziciju znalca, ali ne kao autoritativan
uzor ve¢ zaljubljenik u materiju o kojoj piSe. Pozicija je recepta
na rubu teksta, ali on ipak ne ostaje samo ilustracija, kao kod
Barbierija, nego je njegova uloga prije epiloska. Narativnost
Pavic¢evih recepata navodi da se recepti ¢itaju kao dio price, bu-
du¢i da im se znacenje ostvaruje tek u kontekstu koji im pretho-
di. Oni zbog toga nisu izneseni u standardiziranom monoloskom
obliku s izdvojenim sastojcima i preciznim mjerama, ve¢ svojom
otvorenoS$cu ostavljaju mogucnost kuharske improvizacije.

Pavi¢ hranu dozivljava dvojako, ona je materijalizacija ljubavi,
ne samo kako duhovito objasnjava omiljeno ljetno jelo: “Ljubav
su ¢ufte u paradajz sosu” (2004: 134), i metonimija doma, “miris
hrane koji nagovjeSc¢uje veselje Cini ku¢u ognjiStem, a ne samo
prostorom za prespavati i gledat televiziju” (2004: 101). No osim
privatne dimenzije, Pavi¢ shvaca i kontinuirano naglasava iden-
titetski kapital regionalne prehrane, budud¢i da nas ono §to jede-
mo, kao i nacin na koji hranu konzumiramo, odreduje. Odreduje
na$ stav prema tijelu, prema drugima, prema vremenu u kojem
zivimo. Citajué¢i Pavicevu knjigu, otkriva se slozen koncept dal-
matinske prehrane, sastavljen od (pro)Zivljenih situacija veza-
nih uz hranu koji nadilazi sam popis receptura. Tradicionalni,
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usmeni oblik prenoSenja kulinarskog znanja autor smatra ugro-
Zenim budu¢i da se mijenja neko¢ samorazumljivi obiteljski okvir
zajednickog blagovanja. Presudan faktor kulture prehrane za
Pavi¢a je znanje koje se dobiva kod kuce, te se kasnije u zivo-
tu nadograduje i njeguje. “Veliki [pritom Pavi¢ misli na Radicu]
jednostavno znaju da se jubav za dobrin zalogajem iz dana u dan
nadograduje, njeguje i testira pjaton juve, SalSe i manistre usuvo”
(Pavi¢ 2004: 19). Hrana kojoj se uvijek, prema autoru, trebamo
vracati jest ona od koje smo narasli. Obi¢na i svakodnevna jela
kojima Pavi¢ suprostavlja “ricete pompoznog naslova kakvima se
naj¢eSc¢e u nas pune novine” (2004: 19).

Briga oko sutrasnjeg rucka ili veCere, utjelovljenje je (Zenske)
ljubavi i prema ukuc¢anima, ali i prema Zivotu opcenito. Pricice
kojima Pavi¢ ilustrira svako jelo nisu uopéene nego proZivlje-
ne ili prenesene iz iskustva bliskih osoba, prijatelja, susjeda,
kojima se u svakom poglavlju iznova naglasava radost jedenja.
Razumijevaju¢i da je siromasna kuhinja pravi okvir tradicijske
dalmatinske, ali i mediteranske kuhinje,*® Pavi¢ se ve¢im dijelom
svoga teksta oduZuje vaznosti i vrijednosti jednostavnih, puckih
jela poput juve i leSa, boba i manistre ili marendina od kisela ku-
pusa ¢ime doista ispisuje odu pucke kuhinje.

No Paviceva se analiza dalmatinske kuhinje ne svodi na homo-
genu kulturu marendavanja i obiteljskih ruc¢kova, nego se tako-
der sastoji i od samacke ili studentske kuhinje. Iako “studentarija
po nekom nepisanom pravilu jede malo i loSe” (2004: 95), autor
ovoj kuhinji ne oduzima mogu¢nost uZitka u jelu buduci da skro-
mna jela takoder odraZavaju gurmansko zadovoljstvo koje obic-
no prati gozbene zgode. UZitak u jelu tako se udaljava od biranih
jela visoke kuhinje, ¢ime Pavi¢ proSiruje uobicajeno shvacanje
pojma delicije. Ugoda svakodnevice, kojoj je u osnovi povezanost

8 O homogenosti mediteranske kuhinje s obzirom na pucku, siromasnu
prehranu vidi Randi¢ 2006.
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s tradicijskom kuhinjom, neuobi¢ajena je perspektiva u gastro-
nomskom i medijskom bavljenju hranom, medutim ona olakSava
gurmanski sporazum izmedu pripovjedaca i Citatelja.

Vrednovanje i ¢eZnja za bakinom i maminom kuhinjom §to se
provlace Pavi¢evim tekstom ne odaju samo emotivne i prehram-
bene obiteljske spone, ve¢ sluze uspostavljaju glavnih autoriteta
dalmatinske kuhinje. MusSkarci nisu iskljuCeni iz hraniteljskih
praksi, naprotiv, cijelo prvo poglavlje posveceno je jelima koje
bi “svako poSteno musko tribalo znat pripremiti”, a osim osnov-
nih jela musSka ekspertiza pokazuje se i u pripremanju sloZenih,
svecanih jela poput arambasSa, soparnika, francuske salate ili
pasSticade, kompliciranih, svecanih tradicijskih “delicija Sta pi-
taju iskustva”. No, neprikosnoveni autoritet dalmatinske kuhinje
predstavlja nona, jer “nema niSta lipSe od bakinih rezanaca”
(Pavi¢ 2004: 26), a sve Sto vrijedi znati o dalmatinskoj kuhinji
“najbolje bi bilo pitat naSe none” (Pavi¢ 2004: 67). U tom isticanju
neprikosnovenog noninog (i maminog) autoriteta u kuhinji, koji
jest pohvala i priznanje Zenskom kuharskom doprinosu kulturi
prehrane u Dalmaciji, u sebi ujedno krije problematican, naoko
melankoli¢an zaziv proSlih vremena u kojima je Zenino mjesto,
grubo receno, bilo u kuhinji. Ova nekriticna nostalgija za vre-
menom zenske predanosti kuhanju i hranjenu familije sa sobom
donosi i zabrinutost za dana$nju prehrambenu kulturu, koja
doduse umekSava rodnu podjelu poslova u kuhinji ali je ipak ne
ukida. Kasnije pripovjedac u tekstu otkriva Zilavost rodne podje-
la poslova u Hrvatskoj, pa kritizirajuéi Italiju “u kojoj se pojam
mama rodija i oZivotvorija zahvaljuju¢i nasmijanin, zgodnim gos-
podama, koje s kuhacom u ruci i traverSom oko pasa neumorno
stoje satima uz Spaker i spravljaju neodoljive maniste i Sugove”
(2004: 77) gdje zene od dvadesetpet do tridesetpet viSe nece sa-
tima boraviti u kuhinji, zadovoljno zakljucuje:

Kapa doli naSim poStenim navadama od ica, filozofiji Zivot-
noj koja kaze kako svega u ku¢i moze falit osim spize i truda
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golema da se makar svako toliko pojide nesto Zlicon. Cast pri
tom muskarcima, bonkulovi¢ima od formata, koji ne znaju
popodne ubit oko ako se prije nisu nabubali jer njihov utjecaj
je velik. No svega toga ne bi bilo i tuZzna bi bila ova zemlja da
nije nasih Zena, Zena koje se [...] ne libe do¢i doma s posla pa
¢apat stvar ¢vrsto u svoje ruke svjesne kako nema Zivota bez
pristojnog obida. (Pavi¢ 2004: 77)

Ovaj ¢vrsto postavljen patrijarhalni okvir u kojem musko odmara
poslije rucka, a Zena kuha nakon §to je doSla s posla, Pavi¢ nastoji
ipak ublaZziti idu¢om recenicom u kojoj postavlja temelje svoje
zivotne filozofije, naslijedene od “nasih starih’, ali nadogradeno
podjednakom brigom o hranjenu obitelji. “Pa jos ako je musSko od
volje zgazit svoje gene kamene i bit svojoj Sinjorini pri ruci, eto
ti sinfonije od Zivota nastale na nauku nasih starih koji veli kako
se najlipSe stvari u Zivotu, ako niSta, radaju za stolom i(li) kraj
Spakera” (2004: 78).

Naizgled naivan pripovjedacev pogled na svijet, sveden je na
brigu §to ¢emo jesti sutra.

Ta konstantna dilema, to promisljanje $ta sutra skuvat najgori
je dil u opisu radnog mista onoga tko skrbi za prehranu obitelji.
Jer, kada izrotirate ideje i jela, kada paprika zamini fazol, faZol
Snicel, $nicel leSo, a leSo manistru usuvo, neritko se dogada to-
talan black out, nestane ideja i sva jela na naglo postanu jedna
drugom sli¢na, jednoli¢na. Sutra$nji meni ne bude nista viSe do
noc¢na mora, a promisljanje o deliciji gubi bitku prid tanuSnim
takujinom i turbo brzim tempon od Zivota koji melju i satiru
kreativnost, za kuvanje tako nuzno potribnu. (Pavi¢ 2004: 157)

Zato Pavicev sretni jelac ne zazire od sendvica, jaja na oko, ne
apostrofira birane namirnice kao iskljucivi predmet Zudnje,
nego, slijede¢i Radicu, prikazuje ukupnost dalmatinske pre-
hrambene kulture. Sastavljene od obicnih i svecanih jelovnika,
ali i situacija u kojima se hrana kupuje, kuha ili jede. KuzZini s
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ljubavlju doista je kulturnoantropoloski katalog moguc¢ih pitanja
Sto ih otvara dalmatinska, ali i bilo koja druga, regionalna i nacio-
nalna kuhinja. Pitanja odnosa prema tradiciji, pitanja autoriteta
i prenoSenja kuharskog znanja, odgajanja zdravog apetita, rod-
nih odnosa u kuhinji, gostoljublja, ukusa, prehrambenih praksi i
izbora. Pripremanje hrane u Pavi¢evoj, ali i gastronomskoj lite-
raturi opcenito “pruZa osnovu za interakciju, sluzi kao sredstvo
komunikacije i tvori izvor asocijacija i simboli¢nih struktura”
(Jones prema Cotter 1997: 54).

Istovremeno analiziraju¢i ponasanja vezana uz hranu, Pavi¢
ispisuje gastronomski uzoran tekst prema kriterijima $to ih po-
stavlja Lynn Bloom (2008). Pavi¢ev je pripovjeda¢ pouzdan, a u
gastronomskoj literaturi to je svatko tko uZiva u hrani i posve-
¢uje kuhanju i jelu viSe vremena no §to je uobicajeno, te ¢e sa
Citateljem uspostaviti savezniStvo koje nadilazi svoju realizaciju
u samom tekstu, ve¢ se prosiruje i na Zivotnu filozofiju. Autor i
citatelj dijele istu strast prema tekstu i podtekstu, participirajuci
tako u diskursu obilja kojeg uspostavlja ve¢ina gastronomskih
narativa. U samom je etosu pisanja o hrani upisano obilje, “ape-
tit, ne umjerenost; ugadanje i pretjerivanje a ne uzdrzavanje od
hrane” (Bloom 2008: 351). Oskudica u hrani ili slab apetit, da-
kle, ne pripadaju diskursu gastronomskih tekstova iz kojeg zato
progovara joie de vivre pisaca o hrani.®' Pripovjedac gastronom-
skih tekstova, prema Bloom, nije viSe autokratski autor kao §to
je to bio u devetnaestom stoljecu, on viSe nije ugladeni “doajen
formalne vecere” ve¢ osoba koja s jednakim entuzijazmom pri-
stupa janje¢im tripicama i tartufima, jelac u Cijem ponaSanju
nestaje Bourdieuova distinkcija izmedu okusa luksuza i okusa

8 Upravo zbog ovoga iz pregleda analiziranih djela izostavljam Pavic¢i¢evu
Kruh i mast (1996). Iako je hrana i ovdje prustovski uvjetovana da bude meha-
nizam prisje¢anja, Pavli¢icev nevoljki djetinji jelac uvjerljiva je opreka znati-
Zeljnom gurmanu. Umjesto radosnog i putenog iskustva gurmana, hrana je u
Kruhu i masti prostor otpora.
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potrebe. Kako Bloom zakljucuje, “snobovski foodiji nastanjuju
paralelan svemir negdje drugdje. Ne ovaj” (Bloom 2008: 352). No
kako Pavi¢eva Oda spizi radnika i tezaka ne podilazi modernim
i pomodnim kulinarskim praksama, iako istovremeno ra¢una sa
suvremenim nostalgi¢nim zahtjevom, potrebno je uspostaviti
druStveni, intimistic¢ki kontekst prehrane kao poveznice izmedu
autora i Citatelja. Oda spizi doista je namijenjena “bonkulovi¢ima
srednje klase” (Pavi¢ 2004: 122), no mogli bismo re¢i i bonkulo-
vi¢ima srednjih godina. Pisanje o hrani, u analizi Lynn Bloom,
karakterizira upravo razumijevanje druStveno kohezivne uloge
hrane, te moZemo re¢i da za gastronomsku knjizevnosti u pot-
punosti vrijedi poslovica “Ki manda solo, krepa solo”. Pavi¢ u
potpunosti ispunjava ove kriterije. PiSu¢i o po€ecima kuhanja,
o zavodenju u kuhinji ili o tome kako je “od velike vaZnosti da
na pazari¢u imate Covika od povjerenja” (Pavi¢ 2004: 44) autor
opisuje situacije koje moZemo iScitati kao “vedre i odgojne, $to
omogucuju uspjehe i pobjede - skromne ali mo¢ne - Citateljima
da se, uz poneki tracak utopije, njima nasladuju” (Bloom 2008:
346). Spominjanje utopije za Bloom nije slu¢ajno, nego posljedica
sentimentalnog i nostalgi¢nog zazivanja mirisa bakinih i mami-
nih kuhinja. No istovremeno, ta se nostalgic¢na spona s proslos$¢u
u Pavicevoj knjizi obnavlja u sadasnjosti i nastoji sacuvati za bu-
ducnost. Takvu pozitivnu ili aktivnu nostalgiju (Supski 2013) odli-
kuje upravo politemporalnost, onako kako ju je definirao Sutton
(2005) u svojoj raspravi o sjecanju i osjetilima. Umjesto Proustova
kolaci¢a madeleine, stoji ustipak, “onaj fini, topli momenat od
spize koji domu daje konture JeZeve kucice” (Pavi¢ 2004: 102), ko-
jeg Pavi¢ smjesta u nekadasnji kontekst pripremanja na kominu
na kojem se “podno lipih bokuna suvoga, spravljala i najukusnija
spiza na svitu, jila koja je kreirala miZerija da bi danas bila vri-
dan autohtoni zalogaj koji zamrit ne smi” (2004: 247). Izricanje
zahtjeva za “spaSavanjem” starinskih jela, kojima je moguce
udahnuti nov Zivot, prati i lamentacija o problemima danasnjice.
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“Moderno je ubilo tradiciju, ba$ ka §ta smo i sami ubili ono dobro
u toj tradiciji, srameci se svoga porijekla i korijena, srameci se ¢i-
njenice koja kaZe da je to dobro i, zapravo, genijalno nastajalo iz
teSke muke, ka nuzno zlo i plod posvemasnjeg siromastva nasih
predaka” (Pavi¢ 2004: 101). Citateljski zahtjev za zabavom, uZit-
kom u tekstu koji funkcionira kao simulakrum uzitka za stolom,
objasnjava selektivan pogled na proslost. Iako Pavi¢ opetovano
naglaSava siromastvo kao okvir tradicijske kuhinje, gladovanje i
post nisu istaknuti kao dio te tradicije. Radosno dijeljenje hrane
za zajednickim stolom, bez obzira na jednostavnost jelovnika, u
srediStu je gastronomske knjiZzevnosti koja nastoji opisati sen-
zornu i emotivnu prirodu uzitka za stolom. Slijede¢i shvacanje
Susan Leopardi o kompleksnoj prirodi kulinarskog diskursa,
koju iznosi u svojem antologijskom tekstu Recipes for Reading
(1989), Pavicevu Odu spizi treba Citati ne samo kao eskapisti¢-
ku evokaciju nonine kuhinje, nego prije kao literariziranu ana-
lizu sustava vrijednosti povezanih s prehrambenim praksama i
izborima Dalmacije. U tome sustavu upisano je i tradicionalno
shvac¢anje rodne podjele poslova. Uloga Zene-hraniteljice iznova
se aktualizira u pozadini simpati¢ne evokacije nonine kuZine. Pa
iako muskarac ima svoje mjesto u dalmatinskoj kuhinji, uglav-
nom za rostiljem, u ribarnici i u pripremanju nekih svecanih jela,
glavna rijec¢ i vec¢ina posla pripada Zenama. Vjestina u kuhinji, u
Pavi¢evu je pripovjednom svijetu pokazatelj vjeStine i u drugim
aspektima Zivota. Iako se i muskarca moze diskreditirati kratkom
izjavom da ni jaje ne zna ispedi ili ni krumpir oguliti (Pavi¢ 2004:
49) “kad ne znas$ ispe¢ jaja na oko, onda, viruje narod, jamac¢no
nisi sposoban ni za $to” (Pavi¢ 2004: 41), posljedice nesnalaZenja
u kuhinjskim poslovima vece su za Zene. Tako Pavi¢ objasnjava:

Zensko bi¢e §to ga prati glas da niSta skuvat ne zna, u star-
tu je tako hendikepirano, ne samo zbog straja muskoga da
¢e ostat kraj takvog Celjadeta gladno, nego i zbog podsvijesti
koja isprovocirana zlom ocjenom automatski pali motore pa
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signalizira - nije ta iz poStene kuc¢e kad je mati kuvat naucila
nije! (2004: 41, kurziv J. L.)

Kulinarski odgoj, onaj iz kojeg proizlazi veselje za stolom, uklju-
Cuje i prijenos znanja s majke na kceri. Iz toga moZemo zakljuciti
da je uloga dobrog kuhanja razli¢ita za muskarce i Zene. Odnosno
da se ono §to se doZivljava (nuznim) dijelom Zenskih vjeStina, u
slu¢aju musSkaraca tek dodatna vrijednost. Mada romantizira o
nekadas$njim vedrim i spretnim domacicama, Pavi¢ ne zagovara
povratak Zena u kuhinju, ali doista otkriva da je u dalmatinskoj
kuhinji uglavhom muskarac onaj kojega se hrani. PoCast Zena-
ma (neimenovanim nonama i mamama) odaje se upravo zbog
njihove spremnosti da ugode bliznjima. Pa ako je Zeni kuhanje
nuZnost, muskarcu je ono ukras.

Prigovor Pavi¢evoj knjizi, zapravo je prigovor koji kritika
upucuje gastronomskoj knjizevnosti opc¢enito. “KritiCari mozda
smatraju ovaj utrobni medij beznacajnim, njihov prvi poriv je da
ga degradiraju u praonicu kuhinjskog suda, umjesto u knjizevni
kanon” isti¢e Bloom (2008: 356). No zahtjevi samog Zanra, Sto ih
Bloom popisuje i koji nalazu evokativan, emotivan i senzualan
prikaz hrane (2008: 356) ispunjeni su u Pavi¢evoj knjizi, u epizo-
dama kojima autor gradi svoj pripovjedni svijet u koji je, na kraju
svakog obroka, unaprijed upisan sretan kraj.

Boris Szuts Drvinjski Stikleci - tak je kuhala
baka Agneza

Knjiga Borisa Sziitsa, objavljena 2009. godine, jedan je od najbo-
ljih primjera gastronomske memoaristike u Hrvatskoj. Za razliku
od Pavica, Cija je Oda spizi u velikoj mjeri i studija dalmatinske
kuhinje u svim njezinim aspektima, Sziits ispisuje kanon zagre-
backe (malo)gradanske, predratne kuhinje, ne ulaze¢i pritom
u analizu drus$tvenih ili kulturnih aspekata prehrane. Lokus
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Sziitsove knjige je ve¢ mitsko mjesto bakine kuhinje, nositelji-
ce i Cuvarice obiteljskog ognjista i tradicijske kuhinje. Sziitsova
pripovjedacka perspektiva je sentimentalno prisje¢anje vlastita
djetinjstva. No redukcija sadrzaja na uspomene iz vlastita dje-
tinjstva, provedenog u zagrebackom, neko¢ prigradskom naselju
Drvinju, namjerna je i utemeljena u samim postavkama Zanra
gastronomskog memoara. Sziitsovo pripovijedanje ostaje u okvi-
rima vlastita iskustva iz djetinjstva i time njegova pri¢a dobiva
na autentic¢nosti, postajuc¢i autobiografski i literarizirani, gotovo
dnevnicki zapis o jelima i njihovim recepturama. Sziits ne anali-
zira, nego jelovnicima iz mjeseca u mjesec ispisuje godisnji pre-
hrambeni ciklus svoje obitelji. Od prezgane juhe prvog sijecnja
do pecenog odojka za Staru godinu, Sziits u dvanaest poglavlja
vodi kuhinjski dnevnik bake Agneze od 1939. do 1945. godine u
onome ritmu koji je baki Agnezi diktirala priroda. Otuda briga
oko zimnice, ali i veselje zbog prvog rizi bizija i filane paprike.

Iza dugackih, apetitlih naslova® Sziits donosi cjelovite sva-
kodnevne, nedjeljne i prazni¢ne jelovnike “jer, baka Agneza je
dobro znala kak se po starinski i po domaci kuha, kaj se za koji
dan priprema, i kaj se bu za kojeg sveca jelo” (Sziits 2009: 6).

Drvinjski Stikleci otvaraju se snom o baki koja “hitro mesa s
drvenom zlizanom kuhacom [...] nekaj kaj se ne bi smelo zago-
riti” (2009: 5). U tom snu na zaprsku mirisi nekadasnja kuhinja,
a ispod Sparheta spava “¢rno beli pes Bobi”. Svjestan je Sziits da
piSe o kuhinji koja viSe ne postoji, jer ne samo da nema bake,
nego “[d]anas bi se morti reklo da ta kuhinja nije bila najbolsa

82 Naslovi Sziitsovih poglavlja posve su nalik restoranskim jelovnicima, ali
uz Cesto Saljive komentare o porijeklu recepta, mjestu odakle ga je baka Agneza
preuzela ili prigodi kad se jeo. “Filani piceki, prvi rani mladi krumpir, $alata od
mahunih Stinglericih i torta od Sumskih jagoda. Telovo je - radost u dusi i srcu
- veselje za stolom”. “Korabica - ljupka vrtna curica, pripravlena na cuspajz - i
mesnata Struca kak debela puca’”. “Tele¢i paprikas i nekaj o tomu kak ga je baka
Agneza preuzela iz Jegerhorna i metnula na domacu $pajzkartu’.
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za zdravlje, ak znamo da se fest troSila domaca mast” (2009:
6). Nostalgican, i nemogué, povratak u sigurnost bakine tople
kuhinje opce je mjesto gastronomskih memoara. No, Sziitsova
nostalgija nije iskljucivo refleksivne prirode, mada se moze razu-
mjetiiu tom kljucu, veé restorativni pokusaj oZivljavanja donekle
zaboravljene, starinske kuhinje. “A da to sve skup iz repertoara
kuhinje bake Agneze nije zastarelo, bumo se uverili onda, kad
i samo pripremimo nekaj od svega toga, i poberemo priznanje
zahvalne publike za stolom” (Sziits 2009: 6). Upravo je u tome
vjerojatno i najve¢a mana Drvinjskih $tikleca, njihova dnevnicka
odnosno kalendarska struktura i formalna repetitivnost pribliza-
va je kuharici koja nastoji obnoviti recepture vremena koje viSe
ne postoji. Formulai¢nost recepta ublaZena je, doduse, njihovom
narativno$cu, intimisti¢kim i sentimentalnim pripovjednim to-
nom, no svako poglavlje, unutar vecée cjeline svakog od mjeseci
u godini, prati isti obrazac. Nakon opisnog naslova, koji autoru
ne sluzi samo kao primamljivi uvod, u kojem se jela povezuju sa
svojim spacijalnim, temporalnim ili obiteljskim kontekstom, sto-
je citati vezani uz hranu. Osim citata iz djela Miroslava Krleze,
Milana Begovica i osobito Vjekoslava Majera, nalaze se tu i ulom-
ci obiteljske korespondencije, stihovi onodobnih popularnih
Slagera i djecjih pjesmica, narodne poslovice ili recepti. Svaki je
recept, jer Sziitsove su pripovjetke zapravo tek nesto proSireni
recepti, nadopunjen ponekom anegdotom vezanom uz pojedino
jelo nakon koje slijedi prepri¢ani recept. Obi¢no uz uvod koji
varira rec¢enicu “baka bi Agneza...”. Uz veselo druStvo za stolom
koje uziva u bakinim jelima na kraju gotovo svake price, Sziits
zavrSava kratkim, Saljivim pjesmicama od nekoliko stihova. Pri¢u
o prvom §trudlu od tresanja te godine zavr$avaju stihovi:

Bakica se fest veseli

kaj smo Strudla mam pojeli.

FriSke tresnje, ve¢ bu sutra,

iSla kupit ranog jutra (Sziits 2009: 85),
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a minijaturu o kopar juhi, “minutn valceru” kako je autor naziva,
stihovima:

Tko u jelu koper voli,

juhicu nek sad izvoli,

Tko za koper nece cuti,

zal mu bu, pa nek se ljuti. (2009: 125)

Mogli bismo nabrajati dalje stihove kojima Sziits dopunjuje svoje
pripovijetke nalik receptima, no time ova analiza ne bi mnogo
dobila. Treba tek ponoviti da Sziitsov naivni i djetinji pripovjedac
oblikuje pripovjedni prostor nastojeci ¢itatelju ponuditi senti-
mentalni spomenar bakine kuhinje. Kao posljedica toga nadaje
se tekst koji u pomnijem Citanju postaje posve nalik nostalgic-
nim kuharicama. Samo s razlikom u strukturiranju teksta. Dok
su Kuharica none Carmen i Kuharica bake Ivke ponudile privatne
zbirke recepata uokviruju¢i ih kontekstom, Drvinjski Stikle-
ci literariziraju samo tijelo recepta. S druge strane, prigovor
upucen prvim dvama tekstovima, o njihovom neupotrebljivosti
za suvremenog korisnika kuharica, ne stoji u Sziitsovu slucaju.
Naprotiv, privid usmenog prenosenje recepta, koji je karakteri-
stican za Sziitsovo pripovijedanje premos¢uje Sturost upute koja
proizlazi iz samorazumljivosti svakodnevne kuhinje. Recepti u
Drvinjskim Stiklecima mogli su biti predoceni kao mala Skola
kuhanja neke dobrohotne bake svojoj unuci. Poetizirani doduse,
ali temeljito ispripovijedani i samim time lako ponovljivi. Sziits
donosi recepte poput Renée de Grossouvre, autorice kuharice
stare francuske kuhinje Bakini recepti i njezini savjeti (1983) koja
u predgovoru upucuje knjigu svojoj snahi koja je Zeljela nauditi
kuhati, nastojeci prenijeti ne samo recepte nego i osjecaje koji
prate Cin kuhanja. Kuhanje je, prema Luce Giard (1998) spoj ri-
tma tijela, vjeStine, repetitivnih gesti, sanjarenja, mirisa i okusa.
Sziits zbog takvog razumijevanja kuhinje, a i zbog ¢injenice da
je uz tu kuhinju emotivno vezan, ne ispisuje klasicnu kuharicu
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nego donosi cjelovito iskustvo nabavljanja, pripremanja, kon-
zumiranja i komentiranja hrane. Jelovnik Uskrsnog ponedjeljka
opisuje upravo geste o kojima i Giard piSe:

Na velikoj Zutoj daski baka je ve¢ rano prije poldan pripremala
testo od finog brasna, i dok bi jajaca spuscala z lupinkih u mel-
nu luknu, a prstima vadila sol iz porcelanske solenke, furt je
znala usput nekaj zgodnoga reci: - Testo bu dobro - kad brasno
spije jaja, krpice bus falil bez konca i kraja Kad je testo dobro
zmesila, spreklopila, zaStaubala i pokrila salvetom da se po-
¢ine, sama se sela na Stokrl, polahko pila ¢aj od Sipka kak bi
skupila snagu za nudlvalker kojega je drzala u krilu, spremnoga
za veliki posel [...] A onda nejmput, celi nudlbret je ve¢ pokriti
s krpicama, kaj ih baka Agneza premece i hicCe v luft, da bi se
boljSe posusile. (Sztits 2009: 63)

Recept za filane paprike, u kojem se Sziits prisjeca ulomka iz
KrleZinih Zastava, pocinje odlaskom na plac:

No prije nego kaj po¢nemo, treba poiskati na placu papriku ka-
kvu je baka Agneza imala u vrtu, a to je ona mala s ¢ist tankim
mesom, zelena kak gatalinka, bez koje prave filane paprike ni. Za
filu bumo sfasirali lepe komade svinjskog buta, dodali Saku-dve
oprane okrugle rize, jedno jajce, sitno skosanoga luka, pol ¢ehu-
ljice zdroblenog ¢eSnjaka, malo papra, solii ¢asu vode. O¢iS¢enu,
opranu papriku rahlo nafilamo i metnemo kuhati v saft, s jednim
velikim listom celera i jednim za istinu hudim feferonom. Za
prilog obavezno ide gusti pire od beloga krumpira strajbanog
s vrhnjem, a nemojmo zaboraviti na friSko peceni beli kruh za
tunkanje, i na hladnu zasvicanu pivicu. (Sztits 2009: 114)

Atmosferi tople kuhinje i obiteljskog veselja kojem je baka Agneza
dirigirala, pridodana su poglavlja umetnuta izmedu svakog mje-
seca. U njima Sziits donosi pripovijesti iz drvinjske svakodnevice.
Djecje igre, opise Zagreba i ponajviSe Drvinja tih godina, biografije
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ljudi koji su svracali na ¢aSicu s dedekom, opise vrtova i trznica
s nezaobilaznim Bugarima, knjige i Casopise uz koje je odrastao.

Sziits doduSe ne nudi analizu prehrambenog sustava ili
kulture o kojima piSe, ali donosi dovoljno materijala za rekon-
strukciju jednog dijela kulture prehrane predratnog Zagreba.
Urednica Bozica PaZur u pogovoru Drvinjske Stiklece odreduje
kao kajkavsku prozu “majerovskog tipa i zagrebackog $tiha. Rijec¢
je o literariziranoj, kulturnoj kronici zagrebacke svakodnevice,
tradicijskih vrijednosti u urbanom miljeu od 1939. do 1945. go-
dine” (Sziits 2009: 227). Sziitsova proza doista duguje mnogo
Vjekoslavu Majeru, ne samo Cestim citatima iz njegovih djela
nego prije svega slicnom feljtonistickom i anegdotalnom struk-
turom. Svijet koji Drvinjski Stikleci opisuju nastanjuju Pepiéi i
OcenasSeki, otkrivaju¢i tako duboku intertekstualnu povezanost
s knjizevnom tradicijom Zagreba. Naivna i dje¢ja pripovjedacka
perspektiva omogucuje apoliti¢nu i posve neproblemati¢nu kon-
strukciju s kojom citatelj moze lako uspostaviti emotivan odnos.
Iskustvo bakine kuhinje gotovo je univerzalno, bez obzira na to
kuha li baka Spagete, sarmu ili kokota u vinu, a isti obrazac kuli-
narskog spomenara slijede mnogi tekstovi. Njihova popularnost
objasnjava se mogu¢no$cu da ih se ¢ita kao knjizevnost bijega,
samo s tom razlikom da je bijeg u slu¢aju kulinarskih memoara
povratak. Gastronomski memoar, kako ga ispisuje Boris Sziits,
¢itatelju nudi iluziju da je povratak mogu¢, doduse tekstualnim
bijegom u bakinu kuhinju, a ne pokuSajem pripremanja (polu)
zaboravljenih jela. Bez obzira na veseli ton i Saljive pjesmice,
Drvinjski Stikleci pla¢ su za prolivenim mlijekom “kad se zmislim
svega toga, Cesto mi se pricini da kuca stara vekerica kaj je furt
stajala na kuhinjskom kredencu, no to samo jace kuca srce koje
tuguje za minulim danima. [...] Bake Agneze nema, ali od njezine
je kuhinje ostalo puno, puno toga” (Sziits 2009: 6).
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Gastronomski roman: Zdenko Jelci¢ U traganju
za izgubljenim Narcisom

Roman Zdenka Jel¢i¢a U traganju za izgubljenim Narcisom,
objavljen 2010. godine, zasad ostaje potpuno izdvojena pojava
u recentnoj domacoj knjizevnoj produkciji stvarnosnih proza.
Svojom tematskom preokupacijom neusporediv s ijednim hr-
vatskim romanom, Jel¢i¢ev Narcis uistinu nema prethodnika.
Realistican u stilskim postupcima i naraciji, sa sveznajué¢im i
dosljednim, a mogli bismo spekulirati autobiografskim, pripovje-
dac¢em u prvom licu, Jel¢i¢ev roman pripada tradiciji gastronom-
ske knjiZevnosti od Brillat-Savarina do posve novih i pomodnih
americkih i europskih djela u kojima su hrana i putovanje ne-
raskidivo povezani. Narcis se pridruzuje hedonistickoj literaturi
dokolice $to tematizira uzitak i oko njega gradi svoju fabulu.
Svojom epizodi¢nom strukturom i labavo povezanom fabular-
nom linijom potrage JelCi¢ev Narcis bastini tradiciju putopisnih
i pikarskih romana. Medutim, Narcis odskace od uobicajene eti-
kete chick-lita, koju mnoga od sli¢nih, gastronomsko putopisnih
djela dobivaju jer se, uglavnom slomljena, srca lije¢e putovanjem
u Provansu ili Toskanu, §to potom pripovjedacu otvara prostor
za tematiziranje drugacijega tempa Zivota u kojem su druStve-
nost i lokalna kuhinja simbolicki izjednaceni. Jel¢i¢ev pripovjedni
svijet u jednakoj je mjeri izgraden oko putovanja, hrane, pica i
usputnih erotskih susreta. SiZze romana sasvim je jednostavan,
glavnog c¢e junaka, vlasnika ne osobito znacajne detektivske
agencije u Svicarskoj, uposliti vremesni gurman i bonvivan gos-
podin Vittrici ne bi li mu pronasao Caravaggiovog Narcisa, plat-
no $to je nestalo iz obiteljske kuce u Trstu 1945. godine. Potraga
za Narcisom, koja ¢e se odvijati od Italije, Hrvatske, Crne Gore,
Srbije, Francuske... samo je izlika za susrete sa starim i novim
prijateljima, birane vecere uz probrana vina, ugodne razgovore i
povrsne, no ne manje vrijedne, romanse. lako se u Narcisu mno-
go putuje, on zapravo odaje dojam stati¢nosti.
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Utopijski i neproblemati¢an svijet hedonizma, neproblema-
tican utoliko Sto je uloga uzitka u njemu fetiSisticke prirode te
kao takva zamagljuje sve ostale sadrZaje, ne razlikuje se mnogo
od mjesta do mjesta bududi da ga bez iznimke nastanjuje samo
jedan tip ljudi. OpuSten i znatiZeljan, otvoren i bezbriZan, po-
svecen isklju¢ivo uzitku kao Zivotnoj filozofiji. Jel¢i¢ev roman
prvenstveno bi trebalo Citati kao hedonisticki manifest koji bi
se grubo mogao sazeti krilaticom u se, na se i poda se ili jednako
vedrim citatom Marina DrZi¢a “Zivot je da se ije, pije i trumpa”
(Dundo Maroje, I, 1, 309). Labava fabularna linija potrage samo je
izlika za postizanje krajnjeg cilja gastronomije, kako ga je shvac¢ao
Brillat-Savarin, sveopcée razdraganosti koja proizlazi iz suglasja
intelekta i osjetila. Jel¢i¢ se nadovezuje na tradicije vitalistickog
materijalizma i hedonizma u kojem je videnje svijeta suzeno
na uzivanje svih osjetila. U takvom shvac¢anju priroda i kultura
doista nisu suprostavljene kako bi se moglo isprva zakljuciti.
Kultura nadograduje prirodu, kako tjelesnost tako i plodove koje
izum kulinarstva transformira u civilizacijsku i kulturnu ¢injeni-
cu. Jel¢icev pripovjedac¢ nije nesvjestan svijeta u kojem postoji,
nego svjesno izabire uZivanje u sadasnjem trenutku kao nacin
osvajanja vremena. JelCi¢ taj stav eksplicira na samom pocetku
romana, “vrijeme se mora osvajati jer ga nikad nema dovoljno i
samo ako ga sam sebi priskrbi§, ono je tvoje” (Jelc¢i¢ 2010: 11). Taj
zahtjev za preuzimanjem tijeka vremena, u kojem se pripovjedac
prisjeca i rimskog boga sretnog trenutka Kairosa ¢iji je Cuperak
valjalo uhvatiti prije negoli je bog okrenuo leda, ne proizlazi iz
lijenosti, kako bi se pojednostavljeno moglo shvatiti, ve¢ iz du-
hovna i intelektualna zahtjeva za slobodom. Naime “imanentni
dio ljudske misli je sloboda, srz slobode pak je vrijeme. Razuman
¢ovjek zZudi za slobodom i istinom i zato ne Zuri” (Jel¢i¢ 2010:
11). UZzitak je shvac¢en kao nacin da se vrijeme izazove, uspori i
ponisti. U dvama prvim poglavljima Narcisa, u razgovorima uz
stol, JelCi¢ ispisuje svoju filozofiju hedonizma koju ¢e ostvarivati
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do kraja romana. U razgovoru glavnog junaka i njegova poslo-
davca, prepli¢u se ideja uZivanja i filozofija dobrog Zivota. Uz
recepte i pokudu uZurbanosti kao glavnog neprijatelja covjeka,
Jel¢i¢ prostire svoj tekst kao trpezu na kojoj se neprestano mi-
jenjaju i jela i gosti. Poslodavac, gospodin Vittrici, i glavni lik u
tri ¢e obroka, kroz razgovor, ispreplesti videnje svijeta u kojem
¢e “uzitak pobjeci, posao nece” (Jel¢i¢ 2010: 28). Upravo su zbog
toga pripovjedacu potrebna tri ruc¢ka da bi tekstu dao izliku ro-
mana potrage. Fabularna linija potrage u drugom je planu, ona
dodu$e motivira kretanje glavnog lika, no lov na Caravaggia se
istovremeno usporava i zaboravlja na svakoj postaji. Putovanje
je, uistinu, samo sredstvo koje omogucuje kuSanje i uZivanje u
raznolikim jelovnicima. Bob i §voj u Cavtatu, janje¢a plec¢ka na
posteljici od krumpira, rajcica i luka u umaku od ruZmarina i
malvazije u Toskani, kokot u vinu u Parizu... treba li uop¢e nagla-
siti da gurmanski itinerari uvijek daju prvenstvo lokalnoj kuhinji.
Svijet se tako otkriva i razlikuje samo u receptima, kombinacija-
ma jela i vina, jeziku na kojem se razgovara, gotovo uvijek o istim
temama.

Jel¢i¢ev gurmanski svijet postoji kao moguénost koja se nudi
odabranima. Onima koji druStvenost poistovje¢uju s jedenjem,
u kojem se spajaju intelekt, kreativna energija i odanost kratko-
trajnim trenucima usredotocenosti na slavlje osjetila.

Uzitak je zbivanje u vremenu, ono tece i istovremeno, na
njegovu vrhuncu, mu izmice. U orgazmu prostor i vrijeme ne
postoje; prije je prije, a poslije sve ostalo, ali vrhunac, trajao on
dugo ili kratko nalazi se u drugom, paralelnom univerzumu.
Uzivati znadi izazivati vrijeme. Ars longa, vita brevis. (Jelci¢
2010: 18)

Tim rijeCima saZima se i objasnjava uloga uzitka u Jel¢icevu tek-
stu. Upravo zbog takva stava, njegov Narcis ne dopusta mjesto
nostalgiji. Vedrina i neopterec¢enost kao glavna osobina Jel¢i¢evih
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junaka onemogucéuje sentimentalnost i kajanje za proslim.
Hedonist je po svojoj definiciji optimist, pa mu je nostalgi¢na
jadikovka za minulim vremenom, izgubljenim okusom ili izgu-
bljenom ljubavi utjelovljenje Zivotnoga pesimizma koji iskljucuje
mogucnost novih senzornih senzacija jer se one stare uvijek
doimaju Zivotnijima, autenti¢nijima, stvarnijima. Covjek koji
zauzdava i pokorava vrijeme svjesnim djelovanjem ne postaje
zrtva sentimentalnog pogleda na proslost. U ovakvom je shva-
¢anju proslost samo nataloZzeno iskustvo koje pridonosi vred-
novanju sadasnjeg trenutka, a s godinama i iskustvom uZivanje
postaje sve dragocjenije. Reé¢i ¢e glavni junak jasno: “Ne treba
se vracati u mladost, mada je to lijepo, ali tko bi ponovo pro-
Zivio sve one mamurluke od domacih vina i vina napravljenih
u loSim socijalistickim tvornicama alkohola” (Jel¢i¢ 2010: 40).
Upravo zbog prethodno recenog, Jel¢icev se roman razlikuje
od drugih, ovdje analiziranih, gastronomskih tekstova. Narcis
ne racuna na ideju mitske proslosti koju nastanjuju idealizira-
ne i romantizirane, nasmijesene bake smjeStene unutar ¢vrstog
tradicijskog, patrijarhalnog okvira. Nego naprotiv pothranjuje
drugu vrstu kulinarske fantazije. One iz koje proizlazi kulinarski
turizam, spoj putovanja, koje je odavno prepoznato kao jedna
od osnovnih strategija stjecanja kulturnog kapitala srednje klase
(Duda 2012) i autenti¢nog posredovanja stvarnosti putem hrane.
Jel¢icev roman napisan je za dokoli¢arsku kulturu foodija, koja
hrani pridaje vrijednost mnogo ve¢u od uporabne®® i zbog koje
se edukativna funkcija gastronomske i kulinarske literature za-
mjenjuje zahtjevom za zabavom. Kolebanje izmedu zahtjeva za
zabavom i poukom, koja karakterizira ve¢inu danasnjeg medij-
skog prostora kojeg zauzima prehrana, u Jel¢i¢evu se romanu
radikalizira. U odnosu prema drugim hrvatskim gastronomskim
narativima koji ne napustaju utilitarnu funkciju teksta, Jel¢i¢

8 O fetiSizaciji hrane u medijskom diskursu vidi Rousseau 2012.
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otvoreno nudi fantaziju, utopijsku Zemlju Dembeliju gdje se bez
posljedica, moralnih ili zdravstvenih, Zivi beskrajno ugodno. Za
razliku od svih analiziranih tekstova, u kojima je uloga recepta
ilustracija ili dodatak, odnosno ishodiste ili povod pripovije-
danja, u Narcisu Jel¢i¢ recepte inkorporira u pripovjednu cjelinu.
Njihova uloga nije uputa za pripremu jela, iako funkcioniraju za
onoga tko moZe kuhati bez to¢nih mjera, ve¢ erotizirani izraz
ljubavi prema hrani kao prema “drugoj najvaznijoj stvari na
svijetu” (Jel¢i¢ 2010: 135). 1z nekoliko primjera bit ¢e jasnije na
koji nacin Jel¢i¢ev pripovjedac pristupa receptima.

UkazaSe mi se pred o¢ima mali Skampici, gamberoni, u crve-
nim tvrdim koSuljicama, zapec¢eni u maslinovom ulju u kojem
se nakratko zapece ¢eSnjak, pa zatim repi¢e od gambora gurne
u ulje i ofuri, potom doda bijelog vina, maslina, kapara, konja-
ka, posoli i popapri. Vatra se smanji, sve poklopi i ostavi pirjati
dvije-tri minute [...] odmakne se s vatre [...] priceka i jede. Tako
je ibilo. (Jel¢i¢ 2010: 46)

Recept se moZe pojaviti kao pojasnjenje uz servirano jelo ili kao
uvod u kuhanje:

Evo sad sam ih ocijedio [tikvice], pa ¢u ih zapeéi na vru¢em
maslinovom ulju, ali samo na tren, zatim ih ocijediti na salveti
i sloziti u ovu zdjelu. Ugrijat ¢u vinski ocat, Vegetu, ceSnjak
i Secer i preliti preko tikvica. Jo§ ¢u zaciniti bijelim paprom i
dodati listi¢e mente i sve zajedno gurnuti u friZzider da se hladi
[...] Zapekao sam teletinu, tek da joj zatvorim pore, pripremio
kadulju i pr8ut, oprao jo§ jednom Skampe. (Jel¢i¢ 2010: 94-5)

Recept tako doista postaje ¢in koji nadilazi ali i ispunjava svoju
tekstualnu formu i svrhu. Jel¢i¢evo uklju¢ivanje recepata u pri-
povijedanje otkriva potencijal recepta da preraste u situaciju,
odnosno ono Sto Collen Cotter objaSnjava kao pravu prirodu
recepta: “vjerujemo da je recept pisana redukcija stvarnog do-
gadaja s druStvenim implikacijama” (Cotter 1997: 71).

180



GASTRONOMSKA KNJIZEVNOST ILI O CITANJU NA DIJETI

Erotizirani svijet Narcisa, u kojem pripovjedac ironijom i hu-
morom vjesto izbjegava banalnost prikaza jela i seksa, namijenjen
je obrazovanom C¢itatelju, Sto se ne odnosi samo na enolosko i
gastronomsko znanje, na razlikovanje uzgojene i divlje ribe ili
tartufa iz Istre ili Perigorda. Koncentrirano i njeZno prepustanje
uzicima stola, na koje Jel¢icev pripovjedac uvijek nadovezuje lju-
bavne, pra¢eno je primjerenim razgovorima. “Vjesalica i sir bili
su sjajni, Spricer hladan, a razgovor lagan i ugodan” (2010: 90) ili
“sunce je zapadalo, sjenke se duljile, a razgovor postajao sve dublji
i dubiozniji” (Jel¢i¢ 2010: 47). Teme razgovora kre¢u se od likov-
nih umjetnosti, knjiZevnosti, ironiziranja povijesti... Spominjanje
Baudelaira, Mallarmea, Dantea, Prousta ili raspredanje o kubizmu,
razlozima propasti komunizma ili filmovima koji su socijalisticku
mladeZ Jugoslavije usmjerili prema zapadnim idejnim prostori-
ma, razotkriva da je duhovni svijet Jel¢i¢evih gurmana bogat kul-
turnim kapitalom. Privid otvorenosti i besklasnosti gurmanskog
svijeta sluZi ne bi li zamaglio elitizam imanentan gastronomskim
tekstovima $to dokidaju odnos izmedu Zelje i potrebe koja karak-
terizira svaki prehrambeni sustav. Poziciju i ulogu luksuznog teka
u okviru gastronomskog diskursa opisao je Roland Barthes 1975.
godine u predgovoru Brillat-Savarinovoj Fiziologiji okusa:

Perverzija je, ako se tako moze kazati, ostvarivanje Zelje koja
ne sluzi ni¢emu [...] B. S. upotrebljava cini¢nu opreku; s jedne
strane postoji prirodni tek, koji pripada podrudju potrebe, a
s druge luksuzni tek, koji pripada podrucju Zelje [...] pa ipak,
zadovoljavanje tih dviju potreba covjeku nije dovoljno: treba
mu da na pozornicu stavi, ako se tako moZe reci, raskos Zelje,
ljubavne ili gastronomske: zagonetni, beskorisni viSak, Zeljena
je hrana [...] bezuvjetni gubitak, neka vrsta etnografskog obre-
da kojim ¢ovjek slavi svoju moé¢, slobodu da trosi energiju “ni
na §to”. (Barthes 1998: 290)

Ne ulaze¢i ovdje u definiciju i pomicanje granica perverznog
i druStveno dopustenog, niti u problematiziranje medijske
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erotizacije hrane, poku8at ¢emo sagledati na koji se nacin idejno
konstruira Jel¢i¢ev hedonistic¢ki univerzum. Apoliticni hedoni-
sticki svijet Narcisa ne ide toliko daleko kao Brillat-Savarin da bi
izravno kritizirao religiju, niti izraZava ateisticko videnje svijeta.
Naprotiv, Jel¢i¢ev junak i njegov prvi sugovornik iznose ideju
dobro¢udnog boga koji odbija suzdrzanost i askezu. “Zasto bi
sjedio s mrzovoljnim ljudima koji poste, kad moZe sjediti s vese-
ljacima koji blaguju” (Jel¢i¢ 2010: 12). Pomirba izmedu covjeka i
Boga ostvaruje se u prepustanju i slavlju njegove kreacije. Veselje
i zivotna radost darovi su koje gurmani prinose svome tvorcu.
No da bi punina Zivota mogla biti ostvarena, nuzan je oprost
grijeha, odnosno njihova potpuna negacija. Jednog za drugim,
Vittrici duhovitom argumentacijom poniStava smrtne grijehe.
Jedini preostali ostaju zavist i Skrtost budu¢i da je njihovo zado-
voljavanje patoloske prirode. Udovoljavanje jednom ili drugom
porivu “ne donose gresniku bilo kakvo zadovoljstvo koje bi leZalo
izvan destruktivnog” (Jel¢i¢ 2010: 14). Jedini grijeh izvan ovih jest
dosada koja prema Zivahnoj filozofiji gospodina Vittricia uniSta-
va intenzitet Zivota. Smrtna opasnost koja pojedinca zarobljava
u tuznoj svakodnevici.

Grijeh lijenosti napusten je jer se u tradicionalnom shvac¢anju
izjednacCava s tjelesnom neaktivno$c¢u, a ona je uistinu sredstvo
koje omogucuje duhovnu i intelektualnu aktivnost. Radinost i
frustriraju¢a aktivnost odbacuju se u korist mirnog odmaranja
tijela i temeljitosti. Upravo su zato lijeni ljudi najbolji radnici jer
“kad ih ipak dopadne da neSto moraju uciniti, tad se koncentri-
raju na zadatak da ga ne bi morali ponavljati i tako gubiti drago-
cjeno vrijeme” ili zato jer “u tr¢anju mozak ne radi dobro” (Jel¢i¢
2010: 11).

Idudi grijeh koji trazi duhovito razrjeSenje jest neumjerenost,
koja je “anarhic¢no stanje duha i tijela koje nikoga ne treba vrije-
dati, a ako Steti, Steti samo tebi, nikako drugima” (Jelci¢ 2010: 12).
Gnjev u sebi krije strast, stvaralacki napor da se djeluje protiv
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tuposti i ravnodusnosti. Zbog toga je on samo reakcija na zate-
¢eno stanje, Jelci¢ev ¢e pripovjedac i u stvaranju svijeta vidjeti
bijes nezadovoljnog Boga time prisiljenog na djelovanje. Oholost
u sebi sadrzi samosvijest i osjec¢aj pravde, pa parafrazirajuci
Goethea da su samo niStarije skromne, JelCi¢ zakljuuje da je
odbacivanje oholosti nuzno zbog preZivljavanja samog. Pohotu,
odnosno tjelesnu ljubav, dva JelCi¢eva junaka prihvacaju zajedno
s nametnutim tabuom o Zeni kao orudu Sotone “jer ako istrije-
bimo tabue, istrijebit ¢emo i Zelju za grijehom” (Jel¢i¢ 2010: 2013).
U srZi tjelesne Zelje nalazi se nagon za Zivotom koji oltaru lje-
pote, kako zaneseno opisuje Vittrici mladu ljepoticu dok prolazi
trgom, prinosi dar vlastite kreativnosti. Zenu, i Zelju koju ona
pobuduje, treba promatrati kao izvor nadahnuca, kako Zivotnog,
tako i umjetnic¢kog.

Jednostrana interpretacija takve Zivotne filozofije mogla bi
Jel¢icevu stavu zamjeriti nekriticni optimizam koji redukcijom
ogoljava stvarnost do pukog udovoljavanja fizioloskim potre-
bama, zanemaruju¢i pritom politicko, kulturno ili povijesno.
No, JelCi¢ev ¢e pripovjedac redukciju sadrzaja zivotne filozofije
koristiti svjesno kao strategiju radosnog prezivljavanja. Drugim
rijeCima, svijest da je svijet “pozornica tragedije” (Onfray 2002:
103), koja poprima oblik patnje, starosti, bolesti i smrti daje vese-
losti spasiteljski karakter. Uloga hedonizma je kompenzacijska,
ve¢ kod Brillat-Savarina izjednacena s ljudskom potrebom za
transcendentnim i boZanskim. Tako je neizbjeZnom pesimizmu
suprotstavljen vitalisti¢ki optimizam. Tumaceci Brillat-Savarina,
Onfray tako zakljuuje da u “Citavoj vrsti jedino materija ima
razloga za radovanje” (2002: 104). Fiziologija okusa mogla bi
se razumijevati kao utopija u kojoj se svijet realizira u golemoj
trpezi, za kojom u sveopcoj svetkovini osjetila, drustvo slado-
kusaca, koje treba oStro razgraniciti od prozdrljivaca, slavljem
porazava tragi¢nost ljudske sudbine. U takvom shvac¢anju mo-
zemo iS¢itati tragove Fourierove filozofije harmonije i sklada.
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Brillat-Savarinova gastronomska vizija svijeta ukljucuje sva osje-
tila, no ona su vodena intelektom i istanc¢anoS¢u koja dolazi s
kulturom. Upravo je to ideoloska bastina na kojoj Jel¢i¢ konstru-
ira svoj pripovjedni svijet. UzdiZuéi i priznajuéi pravu ulogu pre-
hrane, Onfray konstatira: “Gastronomija je nauka koja dozvoljava
uzivanje, dok je religija samo ideologija koja u prvi plan istice
asketski ideal” (2002: 106).

Selektivan pogled na svijet JelCi¢evih junaka, koji sasvim is-
klju¢uje povijesno i politi¢no, zahtijeva da se postavi pitanje o
Citanju (i Citatelju) takve literature. MoZe li se, nakon svega rece-
nog, ovaj gastronomski pikarski roman ¢itati jednako kao eska-
pisticka knjizevnost, Ciji kanon ¢ine kriminalisticki, detektivski,
ljubavni ili pustolovni romani (usp. Mrakuzi¢ 2010). Ako citanje
zanrovske knjiZevnosti nuzno ovisi o posjedovanju Zanrovske
svijesti, odnosno ¢injenici da Citatelj treba baratati odredenom
kolicinom stereotipova da bi mogao interpretirati tekst u od-
govaraju¢em zanrovskom klju¢u, s pravom se postavlja pitanje
trebaju li se oni tek oblikovati ili pak postoje izvori odakle se crpi
materijal gastronomske knjiZevnosti?

Cini se da je u hrvatskoj produkciji gastronomskih tekstova
ve¢ postignuta stanovita formulai¢nost oblika (spomenimo tek
gastronomske memoare), iako se i dalje radi o vrlo raznovrsnom
polju sastavljenom od manje ili viSe kuharski utilitarnih tekstova.
Gastronomska je knjiZzevnost zanr koji se bori za uspon, ali koji
se pokazuje vrlo plodnim u recentnoj hrvatskoj produkciji. Na
motivskoj i tematskoj razini, gastronomska knjizevnost barata
op¢im, kulturno valoriziranim simbolima svakodnevnice poput
paradigmatske uloge bakine kuhinje, nostalgi¢nih reminiscenci-
ja nedjeljnih ruckova i neizostavne govedske juhe, autoritetima
poput Mire Vuceti¢ i Dike Marjanovi¢ Radice ili idealiziranom
slikom mediteranske kuhinje kao sukusa kulture Zivljenja na
Sredozemlju. Model gastronomske knjiZzevnosti kakav postavlja
Jel¢icev Narcis mogli bismo, slijedec¢i Solarovo razmisljanje o
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trivijalnoj knjiZevnosti, razumjeti kao kompenzacijsku matricu
pripisanu lakoj knjizevnosti. “U trivijalnoj knjiZevnosti javlja (se)
nesto poput projekcije svakodnevnih sanjarija, doista se u njoj
mogu razabrati frustracije koje nastaju naprosto zbog toga Sto
se svjesne i podsvjesne Zelje u svakodnevici u pravilu ne mogu
ostvariti” (Solar 1995: 105). Ne ulaze¢i u pitanja valorizacije ga-
stronomskih tekstova unutar heterogenog Zanrovskog okvira,
a pogotovo mjesta koje ovaj Zanr zauzima nasuprot zZanrovima
“ozbiljne” knjizevnosti, doista se namece zakljuc¢ak da za gastro-
nomsku knjiZzevnost vrijedi Sto i za trivijalnu odnosno, kako je
MrakuZi¢ naziva, eskapisticku. Zahtjev za zabavom i eksperti-
zom, sakrivenom doduse u lagan stil, prema Bloom (2008) upisan
je u osnovne znacajke gastronomske literature. No istovremeno,
Jel¢icev roman svakako moZemo iScCitavati u okviru onoga $to
Duda opisuje kao “jednodimenzionalni svijet malogradanskih
sanjarija i neizostavnu problematiku stila Zivota” Sto doista “kao
da hrani srednjoklasni imaginarij, proizvodi distinkciju, socijal-
ni i simbolicki viSak” (Duda 2012: 14) te se zbog toga analiticki
potencijal u dijagnosticiranju uloge ovakve knjiZevnosti unutar
okvira i mehanizama popularne kulture nikako ne moZe poredi.
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