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SAZETAK

Glavni cilj rada je analiza prehrane kasnosrednjovjekovnih elita temeljem troSkovnika
zagrebackog biskupa Osvalda Thuza iz 1481. i 1482. godine. Medu zapisima o isplati novca
obrtnicima, vojnicima i ostalim podloznicima, popisane su i svote utroSene na nabavku,
primjerice, materijala potrebnog za izgradnju katedrale, tkanine, svijeca, prehrane i ostalih
potrepstina. Preko 10% ukupnog iznosa navedenog u biskupovim troskovnicima potroSeno je
na nabavku hrane, soli, zacina, vina, ali i na plac¢e kuharima, pekarima i jelono$i. Najvise
novca utroSeno je na nabavku ribe, koju biskup ucestalo konzumira, a posebno se istice
nabavka skupe jesetre povodom posjete varadinskog biskupa Jana Filipca. Zbog povece
udaljenosti od mora i zahtjevnog gorskog podruéja koje se morao prijeéi, pretpostavljamo da
je vec¢inom kupovao rijecnu ribu. Od mesa najceS¢e nabavlja govedinu, koju ponekad
prireduje i siromasnima, a u posebnim prigodama nabavlja i male prezivace, pretpostavljamo
janjce, za klanje. Iako je ponajveci iznos utroSen na brigu o svinjama, poput zirenja, njihovo
meso ne kupuje, ali zbog velike vaznosti desetine svinja i suhomesnatih proizvoda tijekom
zimskih mjeseci, te masti pri kuhanju, pretpostavljamo da je upravo svinjetinu, svjezu i u vidu
suhomesnatih preradevina, biskup najvise konzumirao. Perad se spominje samo jednom, kao i
povrée, voce, te orasasti plodovi. Od mlijecnih proizvoda nabavlja ve¢inom maslac, koji je
njegovim kuharima, najvjerojatnije, skupa s medom, sluzio za pripremu slastica i kolaca. Na
zacine, u prvom redu na papar, te na skupi Safran, biskup je potrosio nesto viSe od 1% iznosa
zapisanog u nesto viSe od godinu 1 pol dana. Nerijetko je nabavljao 1 sol, pretpostavljamo
morsku, po koju je rijekom slao ladare u Dubovac. Osim svinjske masti 1 maslaca, na posne
dane, koristio je maslinovo ulje, a pio je prvenstveno vino, najvjerojatnije bijelo, koje je,
poput Zitarica, koje uopce ne nabavlja, dobivao desetinom, ali i posebnom vinskom da¢om. U
radu se mnalazi i tablica s postocima analiziranih zivotinjskih ostataka na
kasnosrednjovjekovnim arheoloskim lokalitetima u Hrvatskoj, koji su pomogli pri kona¢noj

interpretaciji.

Kljucne rijeci: prehrana, kasni srednji vijek, riba, meso, zacini, sol, biskup Osvald Thuz,

troSkovnici



SUMMARY

The main objective of this paper is to analyze late medieval elite's diet on the basis of
the list of expenses of the Zagreb bishop Osvald Thuz from 1481 and 1482. Besides the
payments to craftsman, soldiers and other servitors, on the list are written sums spent on the
purchase of, for example, material used for building of the cathedral, textile, candles, food and
other supplies. Over 10% of the total amount, according to the bishop's list of expenses, was
spent on food, spices, salt, wine and on the salaries of cooks, bakers and food servitor. The
highest sum was spent on fish, among which stands out buying expensive sturgeon during the
visit of Jan Filipec, bishop of today's Oradea (lat. Varadinum) in Romania. Due to distance
from the Adriatic sea and the demanding mountain route to the continent, we assume that the
bishop mainly ate freshwater fish. Beef was commonly used and it was sometimes even
prepared for the poorest on the bishop's expense. Small ruminants, primarily lamb as we
assume, were bought on special occasions. Although the sum spent on the care for the pigs is
among the highest on the list of expenses, there is not a single mention of pork. However, we
believe that, because of the importance of the feudal rent, cured meat during cold winter
months and fat used for cooking, pork, cured or fresh, was most frequently consumed by the
bishop. Poultry was mentioned only once, alongside vegetables, fruits, and nuts. The most
frequently bought dairy product was butter, which was probably used for the making of
sweets and cakes, alongside honey. Around 1% of the sum written in the list of expenses was
spent on spices, primarily on pepper and expensive saffron. Salt, which was probably
imported from Adriatic, was often delivered for him by boatmen in Dubovec. During Lent
and other fast days, bishop's cooks used olive oil. We assume that bishop mostly drank white
wine, which he acquired through the feudal rent alongside pigs and grains. There is also a
table with the percents of analyzed animal bones from late medieval settlements in Croatia,
which helped the author to come to the final conclusions about the diet.

Key words: food, late medieval time, fish, meat, spices, salt, bishop Osvald Thuz, list of

expenses
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Hrana postaje kultura dok se priprema jer nakon $to je pribavio sve osnovne namirnice ¢ovjek
ih transformira pomocu vatre i pazljivo razradene tehnologije koja se ocituje u kuharskim
postupcima. Hrana je kultura dok se jede jer ¢ovjek, iako moze jesti $tosta, ili bas zbog toga,
zapravo ne jede sve, nego bira $to ¢e jesti ovisno o kriterijima koji su povezani s ekonomskim
I prehrambenim dimenzijama geste, odnosno simbolickim vrijednostima pripremljenih jela.
Tako se hrana oblikuje kao bitan element ljudskog identiteta te kao jedno od najdjelatnijih

sredstava izrazavanja i posredovanja tog identiteta.

MASSIMO MONTANARI



1. UVOD

Ljudima su za prezivljavanje neophodne tri stvari: zrak, voda i hrana. I dok je zrak
sveprisutan, a pitku vodu nije pretesko pronaci, ¢ovjek se kroz povijest oko hrane morao
najvise potruditi, bilo da je sakupljao, a kasnije i uzgajao plodove, ili da je lovio Zivotinje, i
vodene i kopnene. Potraga za hranom pokretala je Covjeka, zbog hrane se naseljavao na
odredenom mjestu, a stvaranjem njenih viskova zapocelo je drustveno raslojavanje. Jednom
rije¢ju, hrana je, viSe nego Sto vecina ljudi danas misli, presudno utjecala na ljudsku povijest i
dovela nas je do stupnja na kojem se danas nalazimo, a neposredno i dalje utje¢e na nas jer
ako nemate dovoljno hrane, onda vrlo vjerojatno nemate niti dovoljno drugih resursa koji bi
usmjerili daljnje kretanje i razvoj vase zajednice. Kada promislimo o navedenom, tesko je ne
zapitati se zaSto povijest prehrane, ili Sire, ekohistorija, jo§ uvijek u historiografiji zauzima
sporedno mjesto iza politicke povijesti? Prehrana je, dakle, odredivala tijek povijesti, pa tako i
u kasnom srednjem vijeku, razdoblju koje je podrucje interesa ovog rada. Ako se postavimo u
drugu polovicu XV. stoljeca, na teritorij srednjovjekovne Slavonije i Hrvatske, zbog nadiruce
Osmanske opasnosti mnogi trgovacki putevi, kojima se, medu ostalim dopremala i hrana,
promijenili su svoje rute, zbog pljacke i uniStavanja dobara mnogi su bili prisiljeni odseliti se 1
pronaéi novo mjesto za zivot, novo mjesto na kojem ¢e se prehranjivati itd. Proucavanjem
povijesti iskljucivo kroz politicke odluke i dogadaje, zanemarujemo pozadinska zbivanja, koja
su Cesto njihov pokretac. Na kraju krajeva, nisu li i brojne bitke i1 opsade kroz povijest bile
odlu¢ene upravo zbog izgladnjelih vojnika ili pucanja logistickih veza kojima su se dopremale
prehrambene namirnice?

Srednji vijek dugacko je i jo§ uvijek nedovoljno rasvijetljeno povijesno razdoblje,
pogotovo ako govorimo o ranom srednjem vijeku. Zbog neSto veceg broja sacuvanih
povijesnih izvora, situacije je nesto bolja s razvijenim 1 kasnim srednjim vijekom. Medutim,
proucavanje prehrane tek je u zaCetku, a zbog podijele tadasnjeg drustva na slojeve tesko ju je
istrazivati kao unificirani problem. Povijesni izvori ve¢inom su sacuvani za vise drustvene
slojeve koji ¢ine manjinu U ukupnom broju stanovnistva, ali i kroz njih mozemo do¢i do nekih
opcenitih odlika. Temeljni izvor za naSu temu su troSkovnici iz 1481. i 1482. godine
zagrebaCkog biskupa Osvalda Thuza, koji je tu ¢ast obnasao od 1466. do 1499. godine. Vodio
ih je Albert Terjek, glavni upravitelj zagrebackog biskupa,! vrlo vjerojatno uz prisustvo

samog biskupa Osvalda (Expense Alberti Theryek personalis presencie domini Osualdi

! Marija Karbi¢ i Bruno Skreblin, ,,Grad na rijeci ili pored nje: srednjovjekovni Zagreb i rijeka Sava,” u Rijeka
Sava u povijesti, ur. Branko Ostajmer (Slavonski Brod: Hrvatski institut za povijest - Podruznica za povijest
Slavonije, Srijema i Baranje, 2015), 176 (dalje: ,,Grad na rijeci”).



episcopi zagrabiensis),? iako se kasnije u samom troskovniku spominje i notar Stjepan,
kojemu je isaplaceno 100 ugarskih denara.® Ivan Krstitelj Tkal¢i¢ objavio je Osvaldove
troskovnike u knjizi Povjestni spomenici slob. kralj. grada Zagreba priestolnice Kraljevine
dalmatinsko-hrvatsko-slavonske, u 11. svesku.* Iz tih dokumenata, nastoje se izvuéi svi
podaci vezani uz prehrambene namirnice i troskove ljudstva potrebnog u pripremi hrane. Cilj
ovoga rada je barem djelomi¢no rekonstruirati prehranu srednjovjekovne elite, utvrditi koje su
se namirnice kupovale i Koristile ¢eS¢e od drugih, te pokusati otkriti njihovo podrijetlo.
Nadamo se da ¢e konacni rezultat ovog rada potaknuti i druge znanstvenike na proucavanje
prehrane, prvenstveno u srednjovjekovnoj Slavoniji i Hrvatskoj, ali i u dalmatinskim

komunama i njihovoj okolici.

2 MCZ XI 250.
3 MCZ XI 265 (Item Stephano Bagxo registratori meo dedi ... sol. I¢.).
4MCZ XI 250 - 287.



2. HISTORIOGRAFIJA NA TEMU SREDNJOVJEKOVNE PREHRANE

Strana historiografija, u prvom redu zapadnoeuropska, sve viSe prostora posvecuje
temama poput ekohistorije, unutar koje bi se trebala smijestiti i povijest prehrane. Prvo
znacajno djelo, za koje slobodno mozemo ustvrditi da je kamen temeljac u proucavanju
povijesti prehrane, jest prvi svezak Materijalne civilizacije Fernanda Braudela,® u kojem se
izmedu ostalog obraduje i prehrana stanovniStva s naglaskom na rani novi vijek, ali uz dosta
dodirnih tocaka 1 primjera iz srednjovjekovne povijesti. Talijanska povjesniCarka Raffaella

Sarti u svojem je djelu Zivieti u kuci®

obradila je stanovanje, odijevanje i prehranu u
novovjekovnoj Europi. lako joj je srz interesa razdoblje ranog novog vijeka, kroz knjigu je
jasno uocen kontinuitet obi¢aja i nacina Zzivota iz ranijeg vremena. Knjiga Massima
Montanarija Hrana kao kultura,” filozofski propituje, sa znac¢ajnim naglaskom na razdoblje
srednjeg vijeka, razvoj prehrambenih navika u Europi od prapovijesti pa sve do modernog
vremena. Najvaznije djelo svjetske historiografije na temu srednjovjekovne prehrane, po
nasem skromnom misljenju, svakako je knjiga Melitte Weiss Adamson Food in Medieval
Times® u kojoj autorica ukratko predstavlja sve vrste koristenih namirnica u srednjem vijeku,
potom pripremu hrane, kuhinje razli¢itih europskih regija, prehrambene obicaje i sl. Richard
Hoffman u ¢lanku Frontier Foods for Late Medieval Consumers,® obraduje probleme trgovine
zitaricama, stokom i ribom u kasnom srednjem vijeku, otkrivaju¢i nam vaznost pojedinih
namirnica u odredenim europskim predjelima, kao i dostupnost istih Sirim masama. Poglavlje
o seljackoj prehrani u knjizi Peasants in the Middle Ages njemackog autora Wernera
Rosenera,'® predstavlja osnovu za prou¢avanje zivota najsiromasnijih slojeva tadasnjeg
drustva. Napisano je i podosta radova na temu konzumacije odredenih namirnica, a
najvaznijima smatramo ¢lanak Ramoéna Banegasa Lopeza o ulozi mesa u prehranit! i poljskog
znanstvenika Daniela Makowieckog 0 znadaju ribolova i prehrane na bazi ribe,*? dok je

kapitalno djelo o trgovini 1 upotrebi zacina kroz povijest, napisao australski znanstvenik Jack

5 Fernand Braudel, Materijalna civilizacija, ekonomija i kapitalizam od XV. do XVIII. stolje¢a, sv. 1 Strukture
svakidaSnjice [Zagreb: “August Cesarec”, 1992], (dalje: Strukture).

6 Raffaella Sarti, Zivjeti u kuci: stanovanje, prehrana i odijevanje u novovjekovnoj Europi: (1500.-1800.), prev.
Ana Badurina (Zagreb: lbis grafika, 2006), (dalje: Zivjeti u kuci).

" Massimo Montanari, Hrana kao kultura, prev. Ana Grbac et al. (Zagreb: Sandorf, 2001), (dalje: Hrana).

8 Melitta Weiss Adamson, Food in Medieval Times (Westport, London: Greenwood Press, 2004), (dalje: Food).
® Richard C. Hoffmann, ,Frontier Foods for Late Medieval Consumers: Culture, Economy, Ecology,”
Enviroment and History 7, br. 2 (svibanj 2001): 131 - 167 (dalje: ,,Frontier”).

10 Werner Rosener, Peasants in the Middle Ages, prev. Alexander Stiitzer (Chicago: University of Illinois Press,
1992), 95 - 101 (dalje: Peasants).

11 Ramén A. Banegas Lopez, ,,Consumption of Meat in Western European Cities during the Late Middle Ages:
A Comparative Study,” Food and History 8, br. 1 (2010): 63 - 86 (dalje: ,,Consumption of Meat”).

2 Daniel Makowiecki, ,,Some remarks on medieval fishing in Poland,” u Animals and Man in the Past, ur.
Hijlke Buitenhuis i Wietske Prummel (Groningen: ARC, 2001): 236 - 241 (dalje: ,,Some remarks”).



Turner.® Tematika povijesti prehrane u historiografijama slavenskih zemlja jugoistoéne i
isto¢ne Europe, vecinom je u zacecima i pretezno se bavi razdobljima nakon srednjeg vijeka,
uz nekoliko izuzetaka u ¢eskoj i poljskoj historiografiji. Ohrabruju¢ je podatak o sve vecem
broju mladih znanstvenika u slavenskim zemljama, koji se bave upravo problematikom
prehrane kroz povijest.'*

Hrvatska historiografija, iako podosta kaska za zapadnoeuropskom, sve se vise bavi
problematikom prehrane. Vecinom je rije¢ o radovima vezanima uz komune na isto¢noj obali
Jadrana. U zbornicima Istarskog povijesnog biennalea Domus, casa, habitatio i Animalia,
bestiae, ferae nalaze se mnogi ¢lanci vezani uz pripravu hrane, kuhinjsko posude, lov i
ribolov, te trgovinu i uzgoj Zivotinja na jadranskom prostoru. Clanak Gorana Budeca
Kuhanje, pecenje i blagovanje'® donosi vrijedne podatke o kuhinjskim predmetima popisanim
u inventarima dobara svih druStvenih slojeva Sibenske komune u drugoj polovici XV. stoljeca.
Isti autor objavio je 1 clanak u kojem analizira inventar Sibenskog patricija Jurja
Kamenari¢a,'® koji nam u usporedbi s inventarom suknara Mihovila Petrovog iz Zadra, kojeg
je obradila Zdenka Janekovi¢ Romer,!” donosi pregrit podataka o kuhinjskim predmetima i
prehrambenim namirnicama kasnosrednjovjekovne elite u Dalmaciji. Sabine Florence
Fabijanec autorica je nekoliko vrijednih radova iz kojih se mogu izvuci korisne informacije o
trgovini, prehrani i uzgoju zivotinja na prostoru isto¢nog Jadrana, pri ¢emu valja izdvojiti
¢lanak o ulozi Zivotinja u svakodnevici dalmatinskih komuna,'® te ¢lanak Od trznice do luke,*®
koji obraduje prodaju ribe, ulja i mnogih drugih prehrambenih artikala. O ribolovu na moru

najviSe informacija donosi rad Josipa Basiolia o ribarstvu na pore¢kom podruéju,? dok je za

13 Jack Turner, Zacini: povijest jednog iskuSenja, prev. Marko Maras (Zagreb: Naklada Ljevak, 2009), (dalje:
Zacini).

14 vise u Maja Godina Golija, ,,Recent Trends in Food History in East and Southeast Europe: 2013-2016,” Food
and History 13, br. 1 - 3 (2015): 303 - 308.

15 Goran Bude¢ ,,Kuhanje, pecenje i blagovanje: pribor za jelo i kuhinje u ku¢ama srednjovjekovnog Sibenika” u
Domus, casa, habitatio: kultura stanovanja na jadranskom prostoru, ur. Marija Mogorovi¢ Crljenko i Elena
Uljanéi¢-Veki¢ (Pore¢: Zavicajni muzej Porestine, 2013), 54 - 72 (dalje: ,,Kuhanje”).

16 Goran Budeg, ,,Inventar dobara $ibenskog patricija ser Jurja Kamenaric¢a iz 1451. godine,” Zbornik Odsjeka za
povijesne znanosti Zavoda za povijesne i drustvene znanosti HAZU 28 (prosinac 2010): 67 - 106 (dalje:
LInventar”).

17 Zdenka Janekovi¢ Romer, ,,Udobni dom suknara Mihovila Petrovog: svakodnevica bogate gradanske obitelji u
anzuvinskom Zadru,” u Domus, casa, habitatio: kultura stanovanja na jadranskom prostoru, ur. Marija
Mogorovi¢ Crljenko i Elena Uljanc¢i¢-Veki¢ (Pore¢: Zaviajni muzej Porestine, 2013), 9 - 29 (dalje: ,,Udobni
dom”).

18 Sabine Florence Fabijanec, ,,Uloga Zivotinja u gospodarskome Zzivotu srednjovjekovnih dalmatinskih
komuna,” u Animalia, bestiae, ferae...: o Zivotinjama U povijesti na jadranskom prostoru, ur. Marija Mogorovi¢
Crljenko i Elena Uljanci¢-Veki¢ (Pore¢: Zavicajni muzej Porestine, 2015), 69 - 100 (dalje: ,,Uloga Zivotinja™).

19 Sabine Florence Fabijanec, ,,0d trznice do luke. Trgovacka svakodnevica kasnoga srednjega vijeka,” Kolo:
Casopis Matice hrvatske 16, br. 4 (2006): 188 - 229 (dalje: ,,0d trznice do luke”).

20 Josip Basioli, ,,Ribarstvo pore¢kog podru¢ja u proslosti,” u Zbornik Porestine. Knjiga 2, ur. Marko Legovi¢
(Pore¢: Narodno sveuciliste Pore¢, Zavic¢ajni muzej Porestine, 1987), 225 - 243 (dalje: ,,Ribarstvo”).

10



rijeCni ribolov 1 trgovinu solju na kontinentu najznacajniji ¢lanak Marije Karbi¢ i Brune
Skreblina Grad na rijeci.?* Agrarni odnosi Josipa Adaméeka?® nezaobilazni su pri
proucavanju prehrane u unutrasnjosti. Knjiga prikazuje feudalne odnose od sredine XV. do
XVII. stolje¢a, a za temu ovog rada posebno je zanimljiv i1 koristan dio koji obraduje

prikupljanje desetine na podruc¢ju zagrebackog Kaptola i biskupovih provincija.

2L Karbi¢ i Skreblin, ,,Grad na rijeci,” 163 - 179.

2 Josip Adaméek, Agrarni odnosi u Hrvatskoj od sredine XV. do kraja XVII. stolje¢a (Zagreb: JAZU,
Sveuciliste u Zagrebu - Centar za povijesne znanosti, Odjel za hrvatsku povijest, Sveucilisna naklada Liber,
1980), 70 - 161 (dalje: Agrarni odnosi).

11



3. TKO JE BIO OSVALD THUZ DE SZENTLASZLO?

Osvald Thuz od Svetog Ladislava potjeCe iz madarske plemicke obitelji. Roden je
izmedu 2. i 6. srpnja 1438. godine, a mladost je najvjerojatnije proveo na o¢inskom posjedu
Szentlaszlo u danaSnjoj Madarskoj. Tonzuru je primio kao mladi¢ te postaje klerikom
Vesprimske biskupije.?® Iako su mnogi stariji autori, ukljuéujuéi i Josipa Buturca,?* smatrali
da je bio laik u trenutku kada je proglasen biskupom, odnosno da je sve redove primio u
nekoliko dana, vjerojatnije je da je do te zabune doslo jer su ga raniji pisci nastojali usporediti
sa sv. Ambrozijem.? Bartol Zmaji¢ je istrazujuéi Osvaldov grb (Slika 1) ustanovio da je
istovjetan s grbom obitelji Korothnay, a da se u potpunosti razlikuje od grba obitelji Thus de

Lék, za koju se smatralo da je s biskupom u najblizem krvnom srodstvu.?

Slika 1 - Grb biskupa Osvalda

Dio autora navodi da je biskupom proglasen 17. travnja 1466. godine®’ iako se to zbilo

dan ranije.?® Njegovom imenovanju zagrebackim biskupom prethodile su 33 godine krize u

2 Stjepan Razum, ,,Osvald Thuz od Sv. Ladislava,” u Zagrebacki biskupi i nadbiskupi, ur. Franko MiroSevié
(Zagreb: Skolska knjiga, 1995), 208 (dalje: ,,Osvald Thuz”).

24 Janko Barlé, Nase diecezanske sinode (Zagreb: Hrvatsko katolicko tiskovno drustvo, 1913), 7 (dalje: Nase
diecezanske); Josip Buturac, ,.Zagrebacki biskupi i nadbiskupi 1094.-1944.” u Kulturno poviestni zbornik
Zagrebacke nadbiskupije u spomen 850. godisnjice osnutka, sv. I, ur. Dragutin Kniewald (Zagreb: Hrvatski
izdavalacki bibliografski zavod, 1944), 41 (dalje: ,,Zagrebacki biskupi”).

% Razum, ,,Osvald Thuz,” 208.

% Bartol Zmaji¢ ,,Grbovi zagrebackih biskupa i nadbiskupa,” u Kulturno poviestni zbornik Zagrebacke
nadbiskupije u spomen 850. godisnjice osnutka, sv. 1, ur. Dragutin Kniewald (Zagreb: Hrvatski izdavalacki
bibliografski zavod, 1944): ,,Grb: u plavom Sestokraka zlatna zvijeza izmedu dviju srebrnih desnokosih greda.
Na §titu niska srebrna mitra, ukrasena zlatnim ukrasima,” 478.

2 Buturac, ,,Zagreba¢ki biskupi,” 41; Andrija Lukinovié, Zagreb - devetstoljetna biskupija (Zagreb: Glas
koncila, 1995), 133 (dalje: Zagreb).
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biskupiji, koje su trajale od smrti biskupa Ivana I'V. Albena. Zagrebacka biskupska stolica u
trenutku njegova imenovanja biskupom nije bila ispraznjena. Na njoj je sjedio bivsi kninski
biskup Demetrije Cupor, koji nije uZivao povjerenje kralja Matije Korvina, a i sam je nakon
Sto je dugi niz godina pokusavao zasjesti na nju, vjerojatno shvatio da nema dovoljno snage
obnasati tu duznost, pogotovo zbog zahtjevnosti tog povijesnog trenutka, neposredne
osmanske opasnosti.?® Dogovorno, Demetrije je preuzeo biskupiju u Puru (Gydr u danasnjoj
Madarskoj), gdje je biskupovao sve do svoje smrti 1480. godine.*°

Kralju Matiji Korvinu trebala je snazna osoba koja ¢e organizirati obranu Zagrebacke
biskupije i drzave od Osmanlija, ali i dovesti stanje u biskupiji u red. Kao idealan kandidat
nametnuo se mladi Osvald, koji je najvjerojatnije proveo odredene godine u kraljevoj sluzbi.3!
Zagrebackim biskupom je proglasen s 28 godina, nakon $to ga je tadasnji papa Pavao Il.
oslobodio zapreke kanonske dobi, koja je iznosila 30 godina starosti.®? lako je i dalje obavljao
odredene poslove za kralja, prionuo je sredivanju problema unutar biskupije. Zeleéi rijesiti
problem prikupljanja desetine i prigrabljenih posjeda i prava Biskupije,® sazvao je biskupsku
skupstinu klera (sinodu). Trebala se odrzati 26. travnja 1467. godine, ali je Osvald, uvidjevsi
da ¢e biti sprijeden, sinodu odgodio za 9. svibnja iste godine.®* Posto se biskup nije pojavio
niti 9. svibnja, a sinodu nije dodatno odgadao, njome je predsjedao njegov generalni vikar in
pontificalibus kanonik Stjepan,® koji je najvjerojatnije bio biskup.®® Vjerujuéi da red medu
sveCenstvom nece uvesti bez svjetovne pomoci, biskup Osvald je na sinodu pozvao plemice
Petra Gudoveckog, namjesnika u vremenitim dobrima biskupije (vicarus in temporalibus),
podbana Ladislava Grebenskog, Grgura Fodoroveckog, Antuna iz Kupinca, Petra Bisackog,
Ivana Mikletine¢kog, Jurja Briga, Hermana iz Cave i Jurja Susica,®” §to se ubrzo pokazalo
kobnim. Svecenici su se od straha pred plemi¢ima zakljucali u katedrali te iza zatvorenih vrata
vodili razgovore, na Sto su navedeni plemiéi, zajedno sa svojim pratnjama i poslugom,

pljackali sveceni¢ke stanove, usput premlativ§i kapelana crkve sv. Marka, koji je nosio

28 Stjepan Razum je uvidom u Bulu imenovanja uodio da je na njoj pogre$no prepisan datum izvornog
konzisterijalnog zapisa iz 82. sveska, gdje je naveden 16. travanj 1466., prema Razum, ,,Osvald Thuz,” 209.

2 |bid 209.

% Andrija Lukinovié, ,,Demetrije Cupor,” u Zagrebacki biskupi i nadbiskupi, ur. Franko Mirosevi¢ (Zagreb:
Skolska knjiga, 1995), 205.

31 Razum, ,,Osvald Thuz,” 208.

%2 Lukinovi¢, Zagreb, 133.

33 Hrvoje Gracanin et al., Povijest grada Zagreba, sv. 1 Od prethistorije do 1918. [Zagreb: Novi liber, 2012], 76
(dalje: Od prethistorije).

34 Razum, ,,Osvald Thuz,” 210.

3 Buturac, ,,Zagrebacki biskupi,” 41.

% Barlé, Nase diecezanske: ,generalni vikar biskup gjurski Stjepan,” 8; Razum, ,,Osvald Thuz”: ,biskup
Guerensis,” 215; Lukinovi¢, Zagreb, 134.

87 Razum, ,,Osvald Thuz,” 211.
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popudbinu bolesniku® i sveéenika, koji je nakon slavlja svete mise, izaSao iz crkve sv.
Marka.®® Usprkos nedjelima rad sinode nastavljen je sljedeéeg dana. RjeSavala su se
disciplinska pitanja pojedinih svecenika, ¢ije su odluke svjetovnjaci, koji su, unato¢ zabrani,
toga dana prisustvovali sinodi, saslusali te potom ruglu izvrgnuli sinodalno kaznjene
sveéenike i ostalo svecenstvo.*’ Na Zalost, to nije bio vrhunac nasilja. Posljednjeg dana
zasjedanja, 12. svibnja, svecenici su se ponovno zakljucali u katedralu te su, medu ostalim,
zahtijevali da im se povrati otudena imovina od strane plemi¢a. Cuvsi taj zahtjev, plemiéi su
provalili u katedralu i premlatili mnosStvo svecenika. Jedan svecenik je na mjestu umro, a
mnogi su preminuli nekoliko dana kasnije zbog posljedica ranjavanja. Biskup Stjepan uspio se
spasiti povukavsi se u sakristiju zajedno s jo§ nekim kanonicima.*

Stjepan Razum misljenja je da su plemici od sveéenika koji su sudjelovali na sinodi,
oteli desetinu i pridruzili je biskupovu stolu te da su na taj nain oni zapravo radili u
Osvaldovu interesu,*? dok Andrija Lukinovié¢ pise da su se Osvald i kralj Matija Korvin
zajedno borili protiv svjetovnjaka (plemic¢a) koji su u ranijim godinama nereda oteli
desetinu.®® 1z navedenog mozemo zakljugiti da je Osvald pomno planirao kada se, s kim i na
koji naCin obracunati. Na biskupsku sinodu 1467. godine, ne umanjujuc¢i njenu vaznost u
rjeSavanju unutarnjih crkvenih pitanja, poslao je, sebi vjeran dio plemstva, da povrati onaj dio
biskupske desetine, koju su si prisvojili odredeni zupnici. Da tu nije bio kraj Osvaldova
sukoba sa svecenstvom svjedoce 1 podaci o parnici izmedu biskupa 1 zagrebackih prebendara 1
altarista iz 1481. godine, na kojoj je Osvald: ,osuden da silom vrati otete oranice i
sjenokose.“** S druge pak strane, suradivao je s kraljem Matijom pri potraZivanju desetine od
stane plemstva. Matija Korvin ve¢ je na saboru u Krizevcima 8. kolovoza 1466. godine
naredio svim plemi¢ima da imaju biskupu placati desetinu na stari nacin. Otpori toj odredbi

bili su veliki, ali su postupno svi plemi¢i pristali podmirivati desetinske obaveze. Posljednji je

3% Lukinovié, Zagreb, 134.

% Razum, ,,Osvald Thuz,” 211.

0| ukinovi¢, Zagreb, 134.

4 Razum, ,,Osvald Thuz,” 211. Barlé, NaSe diecezanske: ,Jzvukli su madeve, naperili lukove i uzvitlali
buzdovane; s kamenjem u ruci navaliSe kao bijesni na svecenike, pace i na kanonike, te ih tesko izraniSe i
izmrevariSe. Nekojima prebise ruke, drugima noge, jednima polomisSe rebra i ramena, drugima izderase lice.
Svecenickom krvi okrvarilo se crkveno tlo. Jedan sveéenik ostao na mjestu mrtav, mnogi drugi bili su smrtno
ranjeni. Predsjednik, odjeven u pontifikalno bijelo, pokusao je gungulu utiSati i sinodu zavrSiti sve¢anim
blagoslovom, no jedva je noseci sveto otajstvo, s nekojim kanonicima umakao u sakristiju,” 9.

42 Razum, ,,Osvald Thuz,” 212.

43 Lukinovié, Zagreb, 135.

4 lvan Kampus, ,,Gradanska naselja na Kaptolu i Zagrebu u XIV. i XV. stolje¢u,” U Zagrebacka biskupija i
Zagreb: 1094-1994, ur. Antun Skvoréevié (Zagreb: Nadbiskupija zagrebacka, 1995): 623 - 624 (dalje:
,.Gradanska naselja”).
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to ucino knez Stjepan Blagajski 1488. godine, prihvacanjem sporazuma izmedu biskupa i
plemstva o crkvenoj desetini, te se obvezao platiti 300 forinti.*®

Na prvi pogled, ¢ini se da su kralj Matija i zagrebacki biskup bili poprili¢no bliski i da
su zajednicki rjesavali probleme, ali stvarna situacija ipak nije bila idilicna jer se biskup
Osvald dva puta sukobio s kraljem. Prvi put, 1471./1472. godine je, zajedno s dijelom
plemstva, sudjelovao u uroti protiv kralja.*® Tim ¢inom je gotovo upropastio sve napore koje
su on i kralj upotrijebili u potrazivanju prava na desetinu od strane plemstva jer je Matija, kao
reakciju na Osvaldovu upletenost u uroti, pozvao plemstvo Krizevatke Zupanije na
uskracivanje placanja desetine. Spor se rijeSio tek sporazumom izmedu biskupa i slavonskog
plemstva 1474. godine.*” Drugi je put do sukoba izmedu zagrebackog biskupa i kralja doslo
1482 godine. Razlozi spora nisu poznati, ali iz pisma pape Siksta IV. od 18. listopada 1482.
godine, u kojem trazi pustanje biskupa na slobodu, saznajemo da je Osvald bio zatogen.*® U
nadolaze¢im godinama, Matija 1 Osvald nisu se viSe sukobljavali. Kada je po smrti kralja
Matije, izabran CeSki kralj Vladislav II. Jagelovi¢ za njegova nasljednika, upravo ga je
zagrebacki biskup Osvald Thuz okrunio krunom sv. Stjepana, u Budimu 18. rujna 1490.
godine. Unato¢ tome $to mu je smréu kralja Matije, pozicija oslobila, pripala mu je ta Cast jer
se zivuéi ugarski primas Hipolit Estenski 1 kaloc¢ki nadbiskup i metropolit Petar, zbog
politickih neslaganja nisu pojavili na sveCanosti. Zauzvrat, kralj Vladislav je Osvalda
imenovao svojim vrhovnim rizni¢arom.*°

16. travnja 1499. godine, to€no 33 godine nakon Sto je proglaSen zagrebackim
biskupom, u Cazmi, gdje je najéesée i boravio, Osvald je umro. Dan ranije napisao je svoju
oporuku®® u kojoj je raspodijelio svoju golemu imovinu procijenjenu na vise od 100000
forinti,®! od ¢ega je ¢ak 32000 ostavio za utvrdivanje pograni¢nih utvrda Jajca, Beograda,
Sapca i Severina (...ex regno habui, idcirco quantum possibile fuit, nolui esse ingratus patrie,
relinquo itaque ad labores castrorum finitimorum, videlicet Jaycza, Nandor alba, Sabacz et
Zewryn triginta duo millia florenorum).>? Ostatak imovine raspodijelio je prijateljima, kralju,
te crkvama u Cazmi i Zagrebu. Zagrebadkoj prvostolnici, &iju je izgradnju namjeravao

zavrsiti, osim mnogobrojnih dragocjenih predmeta za bogosluzje,>® ostavio je 10000 forinti za

4 Adameek, Agrarni odnosi, 78.

46 Gradanin et al., Od prethistorije, 76.

47 Razum, ,,Osvald Thuz,” 217.

“8 |bid 217, Lukinovi¢, Zagreb, 138.

4 Razum, ,,Osvald Thuz,” 217.

0 MCZ 11516 - 521.

51 Razum, ,,Osvald Thuz,” 218.

2 MCZ 11 517.

53 Lelja Dobroni¢, Biskupski i kaptolski Zagreb (Zagreb: Skolska knjiga, 1991), 33 - 34 (dalje: Biskupski).
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radove na katedrali (Item, ex quo ecclesia ista zagrabiensis a principio fundacionis fuit satis
neglecta et nunquam in labore suo consummata, in qua quantum potui edificare feci, ad cuius
ulteriorem continuacionem et consummacionem lego florenorum decem millia).>* Osvaldov
nasljednik® na biskupskoj stolici, Luka Baratin (1500. - 1510.), navedeni iznos je potrosio u
pet godina, podastrvsi raCun (najvise je potrosio 1503. godine, 4000 forinti, a najmanje, 700
forinti, godinu ranije).®® Pojedini autori navode, pozivajuéi se na izjavu ostrogonskog
prepozita dr. Andrije iz 1540. godine, da je Osvald ostavio i dodatnih 7000 forinti za

58

podizanje dvaju tornjeva katedrale,® §to ve¢ Ivan Krstitelj Tkalgi¢ smatra netoénim,® a tu

njegovu tezu potvrduje i Lelja Dobroni¢.>®

Tocni zapisi o radovima na katedrali nisu ostali sacuvani, ali se zato iz troSkovnika i
sli¢nih izvora mogu izvuéi neki zakljucei. Vrlo vjerojatno su ostakljeni prozori jer je Osvald
6. rujna 1481.%° godine poslao po kastelanu Baltazaru 450 ugarskih denara u Zagreb za
nabavku stakala.®’ Sljede¢e godine, 25. travnja, poslao je zagrebackom kastelanu po
Benediktu de Fodorowczu jos 300 denara za nabavku stakala za prozore.®? Istog dana, poslao
je 3 forinte po Stjepanu Thatharu, za nabavku Zzeljeznih &avala i stakala za kapelu.®®

Staklarske radove najvjerojatnije je provodio staklar (fenestrario) Petar, koji se u

% MCZ 11 517.

% Sedamdesetih godina proslog stoljeéa pri arheolodkim istraZivanjima srednjovjekovne franjevacke crkve u
Budimu otkriven je nadgrobni spomenik bikupa Sigismunda Wemeria. Rijec¢ je o kraljevom riznicaru koji je bio
imenovan zagrebackim biskupom, ali je umro 9. veljace 1500. godine, prije svojeg biskupskog posveéenja i
najvjerojatnije nije niti stigao u Zagreb, vise u Julija Altmann i Andras Kubinyi, ,,Nepoznati zagrebacki biskup :
Sigismund Vémeri (1500),” prev. M. Hrg, Bogoslovska smotra 45, br. 1 (1975): 127 - 138.

% vige u Ivan Krstitelj Tkal¢i¢, Prvostolna crkva zagrebacka - nekoé i sada (Zagreb: Knjigotiskara Karla
Albrechta, 1885), 19 (dalje: Prvostolna).

5" Buturac, ,,Zagrebacki biskupi,” 41; Zeljka Corak i Ana Deanovig, Zagrebacka katedrala (Zagreb: Kr§¢anska
sadasnjost, 1988), 63 (dalje: Zagrebacka); Ivan Kukuljevi¢ Sakcinski, Prvostolna crkva zagrebacka: opisana s
gledista povjestnice, umjetnosti i starinah (Zagreb: Tiskom narodne tiskarne dra. Ljudevita Gaja, 1856), 5 - 6
(dalje: Prvostolna); Gjuro Szab0, ,,Prilozi za gradevnu povijest zagrebacke katedrale,” Narodna starina 8, br. 19
(1929): 74 (,,Prilozi”).

%8 Tkalgi¢, Prvostolna: ,,Na tu izjavu o$trogonskog prepozita dr. Andrije kad govori o Osvaldovoj ostavstini,
mozemo re¢, da ona nije to¢na. Sacuvaj Boze! da smo tim naumili okriviti ga da je hotimice krivo izvjestio
zagrebacki kaptol; ta on i sam priznaje, da je dvie godine i to istom po smrti Osvaldovoj doSao u Zagreb, i da
same oporuke toga biskupa nikad ni vidio nije, (testamentum Osvaldi numquam ego vidi), ve¢ da je samo od
drugih docuo, da je taj blagi pokojnik oporu¢io 12.000 for. za gradnju crkve a 7000 fr. za dogradnju dvaju
zvonikah,” 18.

% Dobroni¢, Biskupski, 34.

80 Biskup Osvlad, odnosno njegov pisar, izdatke biljeZe orijentiraju¢i se prema crkvenim blagdanima. Za
razrijeSenje datuma koristen je rad Nikole Serti¢a, ,Kalendar zagrebacke stolne crkve 11.-19. stolje¢a,” u
Kulturno poviestni zbornik Zagrebacke nadbiskupije u spomen 850. godisnjice osnutka, sv. 1, ur. Dragutin
Kniewald (Zagreb: Hrvatski izdavalacki bibliografski zavod, 1944): 71 - 193, a za odredivanje to¢nog dana
kalendari s internetskih stranica: http://5ko.free.fr/en/year.php?y=1481 i http://5ko.free.fr/en/year.php?y=1482.
61 MCZz XI 263 (Item feria tercia post festum beati Egidii per Balthasarem castellanum pro emendis vitris
fenestralibus misi Zagrabiam ... sol. I111°L.).

62 MCZz X1 277 (Item eodem die per Benedictum de Fodorowcz misi Zagrabiam castellano po emendis vitris ad
fenestras ... sol. I11¢.).

8 MCZ XI 277 (Item per Stephanum Thathar misi ad emendos clavos ferreos pro capella, vitra fuerunt empta
per eos similiter ad fenestras ... flor. I11.).
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troSkovnicima iz 1481. 1 1482. godine, spominje ¢ak deset puta, od ¢ega u tri slucaja vezano
uz neke radove u Zagrebu.%* Ukupno mu je isplaéeno 2000 ugarskih denara. Ne mozemo
tvrditi da je sav taj iznos isplacen majstoru Petru za radove na katedrali, pogotovo zato $to se
pri isplati dva puta spominje Gumnik (Gemlech),®® ali za veéinu to moZemo pretpostaviti. Za
prijevoz kamenja i pijeska, koji su se trebali iskoristiti za izgradnju katedrale, sredinom
svibnja 1482. godine, biskup Osvald kupio je u Slatini 28 volova za 5500 denara,®® a
pocetkom lipnja je u Zagreb poslao trojicu klesara (lapicide). Klesaru Barnabi dao je 200
ugarskih denara, a Pavlu i drugom Pavlu iz Sesveta po 100.%” Krajem istog mjeseca navodi jos
dva Klesara iz Hrastovice, kojima je za rad na, najvjerojatnije katedrali u Zagrebu, dao 200
ugarskih denara, te jos 200 denara, koje je poslao vapnaru (concrematori cementi) koji je u
Zagrebu.®® Moguée da tog istog vapnara spominje jo§ dva puta, u oba slu¢aja vezano uz posao
u Zagrebu. Prvi put oko blagdana sv. Jeronima, 30. rujna 1481. godine, kada ga Salje
kaStelanu Baltazaru s dvije forinte,%® a drugi put pocetkom studenog iste godine, s 300
ugarskih denara.”

Temeljem polozaja oltara i grbova koji su na njima sacuvani, Lelja Dobroni¢ smatra
neupitnim da su se u XV. stoljecu gradile lade te da je katedrala za vrijeme biskupa Osvalda
bila u funkciji u svim svojim dijelovima.” Gjuro Szab6 smatrao je da glavna lada nije bila u
potpusnosti presvodena u Thuzovo vrijeme, ve¢ za biskupovanja njegova nasljednika Luke
Baratina,’® ali se prema tro$kovnicima iz 1491. i 1492. godine, moze zaklju¢iti da je
natkrivena cijela katedrala. Kanonici su sklopili ugovor s tesarom Blazem iz Vrbovca 1491.
godine, za 45 forinti, dvije slanine 1 40 vjedara moSta, za $to je trebao pokriti 1 popraviti
svetiSte crkve zajedno s korovima (apsidama) s obje strane 1 sakristijom, te 1492. godine, kada
je za 20 forinti, sto vjedara vina, dvije slanine i osam svinja, morao natkriti ve¢i trup crkve.”

Ranogoticki svod Timotejeva (1263. - 1287.) svetiSta zamijenjen je mrezastim, a djelatnost u

8 MCZ X1 254, 258, 259, 262 (Item cuidam famulo Petri fenestratoris, quem eotunc misi Zagrabiam, dedi ... sol.
X - u ovom slucaju radi se o slugi staklara Petra kojeg, vjerojatno majstoru u Zagreb, $alje biskup Osvald), 264,
266 (Item Petro magistro fenestrarum dedi Zagrabie ... sol. 1), 272, 275, 280 (Item magistro Petro fenestratori
Zagrabie dedi pro serviciis ... sol. 1°), 283.

8 MCz X1 272, 283.

8 MCz XI 278 (Item emi hinc et in Zalathnok boves viginti octo ad conducturam lapidum et cementi ecclesie
zagrabiensis ... sol. LV<.).

57 MCZ XI, 280 - 281 (Item feria tertia misi Zagrabiam lapicides et Barnabe lapicide dedi ... sol. 11¢; Paulo
lapicide ... sol. I°; Alteri Paulo lapicide de Mindzenth ... sol. 1°.).

8 MCZ XI, 283 (Item duobus lapicidis de Hrazthowycza, qui laborant Zagrabie, dedi ... sol. 11°.; Eodem die
concrematori cementi, qui fuit Zagrabie, misi ... sol. 11°.).

89 MCZ XI, 265 (Item per Balthasarem castellanum misi concrematori cementi Zagrabiam flor. I1.).

O MCZ XI, 267 (item in octava Omnium sanctorum misi concrematori cementi Zagrabiam ... sol. 111¢.).

"L Dobroni¢, Biskupski, 31.

72 Sz7alb6, ,,Prilozi,” 73.

3 Dobroni¢, Biskupski, 31, 33.
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Osvaldovo vrijeme dokazuje njegov grb na stupovima svetista.”* MreZasti svod srusio se u
potresu 1880. godine.” Utvrdili smo da biskup Osvald nije oporu¢no ostavio svotu za
izgradnju dvaju zvonika, ali se zato na njima, ili na barem jednom od njih, radilo za njegova
zivota, 1495. godine. Sacuvani su podaci o placanju majstoru Pavlu iz Ivani¢a za
prepravljanje zvonika, kao i podaci o tesarima i klesarima koji rade u tornju. Nije zapisano o
kojem je tornju rijec, ali Lelja Dobroni¢ pretpostavlja da su stube postavljene u juznom
tornju.”® O obimnosti poslova na katedrali svijedo¢i i pismo koje je Osvald uputio kanonicima
1494. godine, u kojem ih, zbog nedostatnog broja kmetova u zagrebackom okrugu, moli da,
ako su voljni 1 u moguénosti, posalju svoje kmetove za pomo¢ pri izgradnji i pri dovoZenju
vapna i pijeska, kako bi se radovi mogli ¢im prije zavrsiti.”’

Za vrijeme Osvaldova biskupovanja zbog opasnosti od Osmanlija, promijenio se i
izgled kaptolskog dijela Zagreba. Kralj Matija Korvin je 1469. godine dozvolio da se Kaptol
utvrdi, a 1473. godine su kanonici zakljuéili da su duzni natjerati svoje kmetove da rade na
utvrdivanju i nadzirati ih. Tri godine kasnije, Osvald je dozvolio da novu utvrdu nasele
svjetovnjaci, klerici i sveéenici.”® Po biskupovom nalogu, na Opatovini su naseljeni stanovnici
koji su trebali raditi na podizanju zidina, a u slu¢aju potrebe i braniti grad od Osmanlija.”
Ivan Kukuljevi¢ Sakcinski dvoji oko uspjeha Osvaldovog utvrdivanja grada jer je kralj
Vladislav 11. naredio njegovu nasljedniku Luki da dvor i grad popravi i ponovno utvrdi.®

Biskup Osvald radio je i na uredenju unutrasnjosti katedrale. Osim zamjene krova nad
svetistem, Osvald je u njemu 1489. godine, podigao veliki glavni oltar,3! koji je: ,,zauzimao
cijelu visinu 1 Sirinu svetiSta svojim krilima, te blistavom pozlatom rezbarija i1 skulptura,
izmedu kojih su se nalazile slike.“®? Krasio ga je i biskupov grb.%® Tkal¢i¢ prenosi
svjedocanstvo biskupa Benedikta Vinkovi¢a (1637. - 1642.), koji tvrdi, da, iako je proputovao
Austriju, Stajersku, Erdelj i Ugarsku, tako veli¢anstven i dragocjen oltar jo$ nije vidio.

Osvaldov glavni oltar u katedrali je stajao do 1624. godine, kada je uz kroviste, uniSten u

" Ana Deanovi¢, ,,Zagrebacka katedrala - prolost u sadaSnjosti,” Kaj: casopis za kulturu i prosvjetu 12, br. 2
(1979): 28; Szabd tvrdi da je te grbove odstranio Herman Bollé, u Szabé ,,Prilozi,” 72.

5 Lelja Dobroni¢, ,,Zagrebacki biskupi i hrvatska kultura,” u Zagrebacka biskupija i Zagreb: 1094-1994, ur.
Antun Skvoréevié (Zagreb: Nadbiskupija zagrebacka, 1995): 345 (dalje: ,,Zagrebacki biskupi”).

76 Dobroni¢, Biskupski, 33.

" Razum, ,,Osvald Thuz,” 214.

8 Kampus, ,,Gradanska naselja,” 630.

8 Lukinovié, Zagreb, 136.

80 Kukuljevié¢ Sakcinski, Prvostolna, 63.

81 Tkalgi¢, Prvostolna, 52.

8 Corak i Deanovi¢, Zagrebacka, 66.

8 Razum, ,,Osvald Thuz,” 214.
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pozaru.3* Osim glavnog oltara, biskup Thuz veZze se uz jo§ tri. Uz oltar posljednje vedere,
kojeg je on prvi podigao, navodno je lezala nadgrobna ploc¢a s njegovom slikom, grbom i
natpisom,® a zamijenio je oltare u kapeli sv. Ladislava i u kapeli Blazene Djevice Marije.?® U
troSkovnicima je zapisano da je biskup, 24. lipnja 1482. godine, poslao 16 forinti po Grguru
Tharnoku za nekog zlatara (aurifabro) u Zagreb, koje je radio na izradi kriza za crkvu.®’
Prema Tkalci¢u, Osvald je nabavio prve orgulje za zagrebacku prvostolnicu, koje je 1493.
godine i popravio.®

Osim radova na izgradnji i uredenju katedrale, biskup Osvald mnogo je ulagao i u
knjige. Ve¢ 1484. godine dao je u Veneciji tiskati Breviarium iuxta consuetudinem ac
quotidianam observantiam chori ecclesiae zagrabiensis moderatum (Casoslov ureden prema
obi¢aju i obdrzavanju kora zagrebacke crkve), ali na zalost se niti jedan primjerak vise ne
Cuva u Hrvatskoj. Nabavio je i knjigu-prvotisak Pontificalis liber, tiskan u Rimu 1485.
godine, a glasoviti Kalmanczechijev misal ve¢im je dijelom je financirao upravo Osvald.®
Velik znacaj u hrvatskoj glazbenoj kulturi zauzima i Thuzov antifonarij (Liber antiphonarius
E.C. Zagrabiensis MR 10) napisan krajem njegova zivota. Koristio se sve do ukidanja
zagrebackog obreda potkraj XVIIIL. stolje¢a, a mnogi napjevi iz njega sacuvali su se u

narodnoj usmenoj predaji.*

84 Tkal¢i¢, Prvostolna, 52.

% Ibid 55.

8 Tbid 61, 69; Corak i Deanovié, Zagrebacka, 68; Razum, ,,Osvald Thuz,” 214.

87 MC2Z XI, 282 (Item in festo beati Johannis Baptiste per Gregorium Tharnok misi Zagrabiam cuidam aurifabro
pro laboribus in cruce factis ... flor. XVI).

8 Tkal¢i¢, Prvostolna, 102 - 103.

8 Dobronié¢, ,,Zagrebacki biskupi,” 345.

% Ennio Stip&evi¢, ,,Doprinos zagrebacke biskupije hrvatskoj glazbenoj kulturi” u Zagrebacka biskupija i
Zagreb: 1094-1994, ur. Antun Skvoréevi¢ (Zagreb: Nadbiskupija zagrebacka, 1995): 529.
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4. PREHRANA U BISKUPOVOM TROSKOVNIKU
4.1. KRATAK PREGLED POVIJESTI PREHRANE

Sumski plodovi i meso ulovljenih Zivotinja prehranjivali su nade pretke, lovce i
sakupljace, viSe stotina tisu¢a godina. Prvi hominidi bili su biljojedi, a prije no §to su postali
lovcima, hranili su se leSinama drugih Zivotinja. UsavrSavanjem tehnike lova, ¢ovjek je postao
najdominantniji predator na zemlji, a prije otprilike 250000 godina na arheoloSkim se
lokalitetima moze potvrditi koriStenje vatre, iako se smatra da je Covjek njome ovladao i
mnogo ranije.®! Vatra je simboli¢no dovjeka odvojila od Zivotinjskog svijeta. Osim $to mu je
sluzila za grijanje i zastitu od zvijeri, Covjek je vatru koristio za pripremu hrane. Termickom
obradom povecale su se nutritivne vrijednosti mesa 1 sprijecio se unos dijela bakterija i po
zdravlje opasnih mikroorganizama u tijelo covjeka. Sve do prije dvanaestak tisu¢a godina
ljudi su zivjeli nomadskim nafinom zivota te su, ovisno o godiSnjim dobima, migrirali u
potrazi za hranom. Kultiviranjem odredenih biljaka i pripitomljavanjem nekih zivotinja
prestaje potreba za seljenjem zajednica, koje, ostavsi trajno na odredenom mjestu, osnivaju
prva naselja. Taj, mozda i najznacajniji dogadaj u ljudskoj povijesti, ostao je upamcen kao
neoliticka revolucija, a glavna joj je odlika sposobnost ¢ovjeka da sam proizvodi hranu i
skladisti njene viskove, ne ovise¢i vise o uspjehu odnosno neuspjehu lova ili pronalasku
jestiva bilja.®? Obradom tla i stalnim nastanjivanjem na jednom komadu zemlje,* ¢ovjek je
poceo utjecati na prirodu 1 trajno je promijenio lice naSeg planeta. Ljudska populacija je,
zahvaljuju¢i stalnom boraviStu 1 veéim zalthama hrane, bila u stalnom porastu. Zbog
povecane potrebe za obradivim povrSinama covjek je po€eo krciti Sume, krizanjem je, trazeci
otpornije i unosnije biljke, stvorio nove sorte, a domestifikacijom su odredene Zivotinje
biljkama, te im se kao takvima pridavala posebna paznja. U Aziji, pogotovo isto¢noj, raSiren
je bio uzgoj rize, u Americi kukuruza, Afrikom se Sirio sirak, dok je na Sredozemlju

prevladavala psenica. Oko tih biljaka razvile su se prve civilizacije.%

% Ivor Jankovié i Ivor Karavanié, Osvit ¢ovjecanstva (Zagreb: Skolska knjiga, 2009), 131.

92 Tihomila Tezak-Gregl, Uvod u prapovijesnu arheologiju (Zagreb: Leykam international, 2011), 73.

93 Zanimljivo je razmisljanje dijela dana$njih znanstvenika koji smatraju da je prijelaz na sjedilacki nadin Zivota i
konzumiranje prehrane bazirano ve¢inom na poljoprivrednim proizvodima “velika pogreska” ljudskog roda.
Nutritivne vrijednosti su u pocetku bile smanjene, a vrijeme i napor uloZen u proizvodnju hrane bio je mnogo
veci nego kod lova i sakupljanja. Antropoloske analize ustvrdile su da danasnje populacije lovaca i sakupljaca u
Africi utroSe do dvadesetak sati tjedno na pronalazenje hrane, dok im preostalo vrijeme ostaje na raspolaganju za
druzenje i ostale aktivnosti. Takoder, novija istrazivanja pokazuju da su da su lovci i sakupljac¢i bili mnogo
zdraviji od prvih zemljoradnika, viSe u Tom Standage, Jestiva povijest covjecanstva, prev. Tamara Sliskovié
(Zagreb: Jesenski i Turk, 2009), 27 - 30 (dalje: Jestiva povijest).

% Montanari, Hrana, 13.
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Slika 2 - Gaston Phoebus: Lovacki piknik

Tri najvaznije prehrambene kulture Sredozemlja, a samim time i na jadranskom
prostoru, u antici bile su Zitarice, ulje i vino (“sredozemno trojstvo™).% One su ¢inile temelj
prehrane $irih drustvenih slojeva i u kasnijim razdobljima. Konzumirala se, pogotovo u

obalnim naseljima, i riba,*® a tek potom meso, mesne preradevine i mlije¢ni proizvodi.®” Na

% Robert Matijasié, ,,Sredozemno prehrambeno trojstvo u antici na Jadranu” u Cerealia, oleum, vinum...: kultura
prehrane i blagovanja na Jadranskom prostoru, ur. Marija Mogorovi¢ Crljenko i Elena Uljanéi¢-Veki¢ (Porec:
Zavi¢ajni muzej Porestine, 2009): ,,Cerealia, oleum vinumque, Zito, ulje i vino, “mediteranska trijada”,
“sredozemno trojstvo” stvorili su i othranili civilizaciju koja je iznjedrila kazaliste, filozofiju, monumentalno
graditeljstvo, pjesni$tvo, znanost, no i one tekovine kojima se manje volimo hvaliti.”, 39.

% Logi¢nim se namece zakljuSak da je riba bila konzumirana &e$¢e od mesa u obalnim krajevima, ali uvijek
treba biti oprezan prije konatnog zakljucka. Goran BudeC je, temeljem analize inventara Sibenske komune,
zakljuCio da se, zbog velikog broja raznjeva (¢ak 2% ukupnih kuhinjskih predmeta) moze naslutiti da je
konzumacija mesa u Sibeniku sredinom 15. stolje¢a bila ucestalija od konzumacije ribe, vise u Bude¢
.Kuhanje,” 57 - 58.

9 Mediteranska kuhinja se i danas bazira na jednostavnim namirnicama i lako probavljivoj hrani: Zitarice,
povrce, mahunarke, voce, riba i maslinovo ulje, pripremljene s raznim aromati¢nim biljem, crvenim lukom i
esnjakom, prema Mirko Gugi¢ i Mirella Zaneti¢, ,,Zdravstvene vrijednosti maslinovog ulja,” Pomologia
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kontinentu su takoder zitarice igrale glavnu ulogu u prehrani stanovniStva. Vino, iako
cijenjeno medu visim slojevima cijele Europe, konzumiralo su ve¢inom u predjelima u kojima
je uspijevala vinova loza. Sjevernije i isto¢nije od njih popularnije je bilo pivo.*® Takoder, s
obzirom na to da je podrucje na kojem raste maslina ograniceno na juznije obalne predjele, u
ostalim mjestima se, a pogotovo u planinskim podrué¢jima, umjesto maslinovog ulja koristio
maslac ili Zivotinjska mast, a na posne dane ulje proizvedeno od raznih sjemenki.®® No to nam
ne daje za pravo iskonstruirati termin “kontinentalno trojstvo” jer je situacija mnogo
kompleksnija nego na Mediteranu i razlikuje se od regije do regije. U ranom srednjem vijeku
tradicionalni anticki model prehrane temeljen na poljodjelstvu, izmijeSao se s “barbarskim”,
germanskim modelom, koji se viSe bazirao na iskori$tavanju Suma putem lova i sakupljanja
plodova te uzgoju stoke. Time je nastao novi, “moderni” model i kuhinja koja se danas smatra
“europskom”.1%

Unato¢ tome, prehrana stanovnistva u ranom srednjem vijeku razlikuje se od one u
razvijenom i kasnom. Velike obradive povrsine u ranijim si je razdobljima mogao najcesce
priustiti samo elitni sloj drustva, dok se prehrana seljaka bazirala na mesu i mlijeCnim
proizvodima.’®® Porastom broja stanovni$tva, stoka i njeni mlije¢ni proizvodi nisu bili
dostatni za sveukupnu populaciju. Prinos Zitarica i povréa po metru kvadrathom mogao je
nahraniti mnogo vise ljudi za razliku od stoke koja je na njemu pasla.'%? Stoga su pasnjaci
prenamijenjeni u obradive povrSine, a zitarice 1 povrée su dobili mnogo znacajniju ulogu u
seljackoj prehrani.’®® Tome je pridonijelo i smanjenje konzumacije mesa divljaéi jer je lov
vremenom postao privilegij plemstva (Slika 2). S obzirom na to da je u ranom srednjem
vijeku ,,stoka bila nedovoljno hranjena i slabo selekcionirana”, lov je bio neophodna
djelatnost svih drustvenih slojeva. Izuzev pojedinih odredbi kojima se seljacima brani lov na
krupnu divlja¢, tek od XII. stoljeéa nadalje plemstvo polagano preuzima “lovstveni”
monopol.1% Osim bojazni da ¢e pretjeran izlov osiromasiti Zivotinjsku populaciju, plemiéi su

prisvojili pravo na lov jer im je on bio dobra vjezba u mirnim razdobljima bez ratova. Uz to,

Croatica: Glasilo Hrvatskog agronomskog drustva, 12, br. 2 (srpanj 2006): 169 (dalje: ,,Zdravstvene
vrijednosti”).

98 Sarti, Zivjeti u kudi, 211.

9 Weiss Adamson, Food, 29 - 30.

100 Montanari, Hrana, 19.

101 Smatramo vaznim jo$ jednom podsjetiti da ne postoji univerzalni obrazac, ve¢ se on razlikuje od regije do
regije.

102 Braudel pise da zemljoradnja prevladava nad sto¢arstvom jer: ,.... ona hrani deset, dvadeset puta vise ljudi
nego njen suparnik.” vise u Braudel, Strukture, 101.

103 Rosener, Peasants, 95.

104 Marc Bloch, Feudalno drustvo, prev. Miroslav Brandt (Zagreb: Golden marketing 2001), 293.
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bio je simbol aristokracije i njihove uzviSenosti u odnosu na “priprostog” ¢ovjeka.!'® O
znacaju lova svjedoci i Einhard, autor zivotopisa Karla Velikog, koji je zapisao da je car
neumorno vjezbao jasuci i loveéi jer mu je to bilo u krvi, a pred sam kraj Zivota, unato¢
iznemoglosti nije se susprezao odlaska u lov.*% U najnovijoj sintezi hrvatskog ranog srednjeg
vijeka, o prehrani piSe sljedece: ,,0d Zitarica su poznavali pSenicu, pir, jeCam, zob i raz. (...)
Kao i u antici, u puno ve¢oj mjeri nego danas znacajan izvor kalorija bile su grahorice - bob,
le¢a, slanutak, grasak. Od povréa dosta se koristio crveni i bijeli luk. Od vocéa su se jele
jabuke, kruske, smokve, bademi, §ljive, tresnje, viSnje, kesteni. Umjesto Secera zasladivalo se
medom. Od mlijeka koza i ovaca radio se sir. Uz mesne i mlijecne proizvode, stanovniStvo je,

gdje je imalo priliku, jelo i ribu.”07

4.2. ZITARICE

Osnovu srednjovjekovne prehrane ¢inile su zitarice. Siromasniji slojevi konzumirali su
ih naj¢escée u raznovrsnim kasama, a ponekad su si mogli priustiti i kruh, najéesée proizveden
od braSna manje cijenjenih Zitarica. Zobena 1 prosena kasa u srednjem su vijeku bile glavno
jelo medu seljastvom, othranivii mnogobrojne generacije. Zitarice bi se pomijesale s vodom
ili, ovisno o dostupnosti, mlijekom, te su se, uz dodatak soli, na otvorenoj vatri prokuhale
nekoliko minuta. Ponekad bi se ostaci kase poprzili u tavi kako bi se dobio “primitivan”
kruh.1%® Prije dolaska kukuruza iz Amerike, i njegova prihvaéanja u europskoj kuhinji, palenta
se radila od propegenog, a zatim izmrvljenog je¢menog zrnja.'® O popularnosti kase medu
nizim slojevima europskog stanovnistva svjedoce i mnogobrojne bajke u kojima glavni junaci

moraju probiti svoj put kroz planine od kase ili je pak jedu iz kotlica u kojem se ona

105 Georges Duby, Tri reda ili imaginarij feudalizma, prev. Olga Skari¢ i Nataga Desnica-Zerjavi¢ (Zagreb:
Golden marketing - Tehni¢ka knjiga, 2007): ,,Lov je za franaCku aristokraciju zaista bio drevan mladenacki
obred. U Zivotu svetog Tronda, u Djelima Dagoberta |., u merovinskim tekstovima sli¢nim onima &iji usitnjeni
odlomci tvore potku pripovijesti kojom se ovdje bavimo, kraljevski sinovi uvijek su prikazani kako prije nego
Sto dorastu do muzevne dobi gone divlja¢ po Sumama, kao $to je to bio obicaj; prate ih lovnici, a to su momci
iste dobi.”, 186.

19 Vita Karoli Magni (Zivot Karla Velikog), prev. Zvjezdana Sikiri¢, prir. Ivo Goldstein et al. (Zagreb: Latina et
Graeca, 1992), 87, 97.

07 Zrinka Nikoli¢ Jakus, ,,Privatni Zivot,” u Nova zraka u europskom svijetlu, ur. Zrinka Nikoli¢ Jakus (Zagreb:
Matica Hrvatska, 2015), 335.

108 Rgsener, Peasants, 96.

109 Braudel, Strukture, 135; Sarti, Zivjeti u kuéi: ,Zitarice nize vrijednosti od kojih se tesko mogao praviti kruh i
koje su se prepustale seljacima konzumirale su se i na druge nacine: od njih su se pripremale kase, braSnene kase
i palenta: palenta od prosa u Solognei, Champagneu ili Giuascogni do 1700. godine; od prosa, heljde ili
kukuruza u sjevernoj Italiji; grou od heljde i mlijeka ili vode u Bretagni; zobeni porridge u Skotskoj i Engleskoj;
razmrvljena, prepeéena i kuhana razena kasza ili pak ona od je¢ma prosa ili heljde u Poljskoj, Litvi i Rusiji...
One mozda nisu bile ukusne, ali njihova je prednost bila $to su potpuno ili dijelom izmicale gospodskim
nametima na mlinove ili pe¢i.”, 196.

23



neprestano kuha.'® Najsiromasniji slojevi drustva zamijesali bi male koli¢ine bragna koje su
posjedovali s grahoricama i krmnim biljem, te bi takvu smjesu prokuhati i pojeli kao kagu.!'!

Psenica je spadala u proizvode koji su potpadali pod razne namete, a pogotovo one
desetinske.''? Stoga ne ¢udi da su se seljaci u vlastitoj prehrani vie orijentirali ka ostalim
kulturama, dok su viskove pSenice naj¢eSce prodavali. Najvaznija naturalna daca druge
polovice XV. stoljeéa u provincijama zagrebatkog biskupa (Ivani¢, Cazma i Dubrava) upravo
je bila desetina zitarica, koja se ubirala samo od pSenice i zobi, a ukupna vrijednost ubranih
zitarica 1481. godine iznosila je preko 50% vrijednosti nov¢anih daca prikupljenih te godine
na sva tri vlastelinstva Zagrebackog kaptola (Petrinja, Donji Gradec i Gornji Gradec).!™
Zitarice su dakle bile iznimno vazne u svakodnevnoj prehrani svih slojeva drustva, kako u
srednjovjekovnoj Slavoniji tako i u Europi toga razdoblja. Prema nekim procjenama, smatra
se da je potroSnja zitarica po stanovniku kasnosrednjovjekovne Europe iznosila oko 300 1
(225 kg) godisnje. Zbog sve veceg bujanja gradskog stanovniStva, podrucja neposredne
okolice svojim kapacitetima nisu zadovoljavala njihove potrebe. Tako su primjerice toskanski
gradovi polovicu zitarica dobivali iz neposredne okolice, a ostatak su nabavljali sa Sicilije 1 iz
Apulije. Krajem srednjeg vijeka sve su se viSe uvozile i zitarice s istoka, a sredinom XV.
stolje¢a jednim od njihovih glavnih izvoznika postaje Poljska.!'*

Kruh!®® je nastao dodavanjem kvasca u smjesu zitnog brasna i vode prije nekih 6000
godina u Egiptu. Ubrzo su ga prihvatili Zidovi i Grei, dok Rimljani ,,uinide iz kruha

politiku.” Dodatno znacenje zadobio je Sirenjem kr$canstva jer je Isus Krist, kao sin Bozji,

110 Rosener, Peasants, 95.

11 Weiss Adamson, Food, 2 - 3.

112 Crkvena desetina jest deseti dio svih poljoprivrednih proizvoda, koji je trebao pripasti Crkvi. Plemstvo
srednjovjekovne Slavonije se, s kmetovima i gradanima, u prvoj polovici XV. stoljeca pobunilo protiv pla¢anja
desetine (desetina se ubirala prema regulaciji bana Mikca iz 1328. godine, kojom je dio desetinskih davanja
komutiran u nov¢ana), a vrhunac je izbio za vrijeme zagrebackog biskupa Osvalda Thuza. Sporazumom iz 1471.
godine, odredeno je da se za desetinski kup prosa placa pet ugarskih denara, denar manje nego za kup psenice,
razi, jeCma i zobi, a ve¢ 1474. godine, kralj Matija Korvin je dozvolio da se desetinski kup prosa placa Cetiri
umjesto dotadasnjih pet ugarskih denara. Zanimljivo je da je Kaptol 1475. godine s posjeda u Zagorju odlucio
pobirati desetinu samo od pSenice i razi, dok se desetina prosa, koji je tada bio vrlo rasprostranjena kultura,
jema i zobi viSe nije ubirala. Konacan sporazum izmedu biskupa i plemstva sklopljen je 1490. godine nakon
smrti kralja, kada je polozaj biskupa oslabio. Odluceno je da se od svakog desetog kupa pSenice, razi, zobi i
je¢ma placa Sest, a od svakog desetog kupa prosa, Cetiri ugarska denara, prema Adaméek, Agrarni odnosi, 70 -
80.

113 |bid 109.

114 Hoffmann, ,,Frontier,” 134 - 136; Da se stanje nije promijenilo niti u vremenu koje slijedi, svjedo¢i i podatak
s kraja XVIII. stolje¢a, prema kojemu Poljska izvozi gotovo svu pSenicu i raz koju proizvede, tako da se i sami
plemié¢i hrane razenim kruhom dok je pSeni¢ni rezerviran samo za one na vrhu druStvene ljestvice, prema
Braudel, Strukture, 125.

115 Montanari, Hrana: ,,... kruh simbolizira ovjekov odlazak iz Zivotinjskog carstva i uspostavu ,,civilizacije”. U
Ilijadi 1 Odiseji ,,oni §to jedu kruh” sinonim su za ,,ljude”. Jednako je i u epu o Gilgamesu, prvom knjizevnom
tekstu, napisanom u Mezopotamiji prije otprilike 4000 godina, gdje se pripovijeda o ,,divljaku” koji prestaje biti
rob tek u trenutku kada otkriva kruh...”, 14.
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svoje tijelo poistovjetio s kruhom.!!® Tako se iz toga moze zakljuéiti da je kruh bio neophodna
i svakodnevna namirnica u srednjem vijeku, stvarnost je bila drugacija. Kao Sto je vec
navedeno, vecina seljaka i najsiromasniji stanovnici gradova, kruh, i to upitne kvalitete, mogli
su si priustiti u rijetkim prilikama. Onda kada su ga konzumirali, naj¢esce je bila rijec o

crnom, razenom kruhu, dok je bijeli,'*’

pSeni¢ni kruh bio rezerviran za bogatije drustvene
slojeve, prvenstveno kler i vlastelu. Kruh od zobenog ili jeémenog brasna bio je najmanje
pozeljan, a najéesée su ga konzumirali radnici ili siroma$ni seljaci.}'® U sludaju velikih
nestasica i gladi, kruh se pravio od boba i kestena'® (“kruh s drveta”), a u ekstremnim
slu¢ajevima, nastojao se napraviti od korijenja, samoniklog bilja, trave, zemlje i pijeska.*?° Do
najkasnije XIV. stoljeca, kruh je bio simbol luksuza, kojeg su si ve¢inom mogli priustiti samo
najvisi drustveni slojevi. Tada postaje donekle pristupacniji te ga seljaci pocinju sami peci i
jesti, a ve¢ u XV. stolje¢u u nekim dijelovima srednje Europe, on postaje zamjena toplim
jelima u meduobrocima.?* Plemiéi, kler i bolje stoje¢e pucanstvo u gradovima svaki su dan
konzumirali svjezi kruh, dok je ostatak stanovniStva zivio o starom i tvrdom kruhu, kojeg su
omeksavali juhama, jusnim jelima ili pi¢em.'?> Osim po vrsti Zitarica i svjeZini, kruh se
vrednovao i po stupnju prosijanosti brasna od kojeg je bio spravljen. Kada je Zetva bila dobra,
a samim time i cijene zita nize, u francuskom gradu Poitiersu su se, sredinom 14. stoljeca,
smjele prodavati tri vrste kruha. Najkvalitetniji je bio kruh zvan choyne koji se proizvodio od
brasna koje je bilo prosijano u potpunosti. Opreka mu je bio safleur, dok je reboulet
kvalitetom bio izmedu dva navedena. Brasno od kojeg je on bio pravljen bilo je prosijano do
90%, a sadrzavao je i posije. U slucaju da su cijene Zita porasle, znalo se na trziStu pronaci i
do sedam vrsta kruha, a razlika je bila iskljuéivo u stupnju prosijanosti brasna.'?® Zanimljiv
podatak pronalazi se u inventarima dobara Sibenske komune iz druge polovice XV. stoljeca,

kojima su obuhvaceni svi druStveni slojevi. Prema tim popisima, veéina stanovnika

116 Heinrich Eduard Jacob, Sest hiljada godina kruha, prev. Dragutin Perkovi¢ (Zagreb: Kultura, 1957): 30 - 31.
117 Opéenito se u srednjem vijeku smatralo da ,,svatko mora jesti hranu primjerenu vlastitoj “prirodi”.” Tako se,
primjerice, svinjsko meso, zbog osobina svinje koja po cijele dane provodi u blatu i ruje po zemlji, smatralo
prikladnim za seljake, dok su visi drustveni slojevi, u prvom redu plemstvo, ¢e$¢e konzumirali “uzviSeniju”
perad. Isti kriteriji vrijedili su i za kruh, crni je bio namijenjen seljastvu, a bijeli viSim drustvenim slojevima, vise
u Sarti, Zivjeti u kuéi, 193 - 196.

18 Rgsener, Peasants, 96.

119 Mljevenjem kestena dobivalo se brasno, koje bi se potom, zamijesalo sa pSeni¢nim, te se od te smjese pravio
kruh, prema Weiss Adamson, Food, 26.

120 Montanari, Hrana, 125 - 126.

121 Seljaci su pekli dvije vrste kruha, jednu za svakodnevnu upotrebu, a drugu, kvalitetniju, za blagdane, prema
Eszter Kisban, ,,Razdoblja i prekretnice prehrambenih navika u Evropi - nacrt iz etnoloske perspektive,” prev.
M. Povrzanovi¢ et al., Etmoloska tribina: Godisnjak Hrvatskog etnoloskog drustva 15, br. 8 (prosinac 1985): 30
(dalje: ,,Razdoblja”).

122 J nekim dijelovima Alpa nije bilo strano praviti kruh samo dva puta godisnje, vise u Sarti, Zivjeti u kuci, 196.
123 Braudel, Strukture, 135.
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posjedovala je reseta (criuello), a gotovo svi su posjedovali sita (tamisius, tamizo i tamixo).
Oba predmeta bila su od drva, a osnovna uloga bila im je prosijavanje brasna, a rjede i zita.1?

Tijesto za kruh pripremalo se i mijesilo u na¢vama (albuol ili albol), drvenom
predmetu koji je nalikovao koritu, a bio je izradivan u razli¢itim veliCinama. Vrlo Cesti
predmeti u ku¢anstvima kasnosrednjovjekovnog Sibenika su i razne daske (concolo, concolo
da pan, tolle da pan) kojima se najvjerojatnije stavljao i vadio kruh iz peci. Takve daske ¢ine
gotovo 7% kuhinjskih predmeta u promatranim inventarima, dok su naéve zastupljene s oko
1%.%%% Zbog tolike razlike u zastupljenosti i pretpostavke da nisu sva kuéanstva posjedovala
kuhinjske pe¢i, smatramo da ovim daskama stavljanje i vadenje kruha (ili nekih drugih
namirnica) iz pecnice nije bila univerzalna funkcija. Krajem XIV. stoljeca, u Zadru je
sastavljen inventar bogatog gradanina, suknara Mihovila Petrovog, iz kojeg je jasno vidljiva
uloga Zitarica u srednjovjekovnoj prehrani. Mihovil je posjedovao jedanaest sita, osam nacvi
sa strugalicom za CiS¢enje, nekoliko posuda za brasno te okrugli stol namijenjen iskljucivo
mijesanju kruha i pogaca, dok je u konobi imao 260 1 Zzita i 312 1 brasna.'?® Prema ranije
navedenim podacima 0 prosje¢noj godiSnjoj potrosnji zitarica po stanovniku od 300 1, u
trenutku smrti, Mihovil je posjedovao koli¢inu dovoljnu za othranjivanje dvije osobe.

Kruh se mogao pec¢i pod pekom ili u krusnoj pe¢i. Peke su bile glinene, zvonolikog
oblika s jednom masivnom drSskom. Proizvodile su se lokalno, a osim za pecenje kruha,
koriStene su i za pripremu hrane na otvorenoj vatri.!?’ Iako se u nas na arheoloskim
lokalitetima njihovi ostaci ne pronalaze toliko Cesto, a razlogom se smatra slaba istrazenost
kasnosrednjovjekovnih naselja, uvrijezeno je miSljenje da su se ucestalo koristile. Ipak,
znakovito je da nije pronaden niti jedan spomen peke u Sibenskim inventarima dobara iz
druge polovice XV. stoljeca, kao niti jedan primjerak u ku¢i bogatog suknara Mihovila iz
Zadra. U njegovu domu, iako ne postoji direktan zapis o njenu postojanju, kruh se
najvjerojatnije spravljao u zidanoj pec¢i kakve se koriste od XIV. stolje¢a nadalje, a nije
isklju¢eno niti da se pekao u jednoj od deset zemljanih posuda s poklopcima (testa) koje su

sluzile za pripremu pita i kola¢a.'?® Veéina srednjovjekovnih ljudi diljem Europe, kruh je na

124 Budeg, ,.Kuhanje,” 60.

125 | bid 58 - 59.

126 Osim navedenog, u konobi je bilo 50 libara (28,5 kg) svjezeg i tri libre (oko 1,5 kg) suSenog svinjskog mesa,
1,5 libra (0,9 kg) maslaca, dvije libre (1,2 kg) slanutka, 100 libri (57 kg) morlackog sira, deset stara (27 1) ulja i
pet stara (13,5 I) taloga od ulja, pola kvarte (8,5 ) octa i 16 modija (oko 685 ) vina, prema Janekovi¢ Romer,
,,Udobni dom,” 22 - 23.

127 Robert Cimin, ,,Prilog poznavanju prehrambenih navika u kasnom srednjem vijeku” u Srednjovjekovna
naselja u svjetlu arheoloskih izvora, ur. Tajana Sekelj Ivanéan et al. (Zagreb: Institut za arheologiju, 2017), 281
(dalje: ,,Prilog poznavanju”).

128 Janekovié Romer, ,,Udobni dom,” 23.
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pecenje predavala pekarima, ¢ije je zanimanje bilo vaznije od mlinara.'?® Unato¢ tome, dio
ljudi, i to ne nuzno bogatijih, kruh je mogao pe¢i u obi¢nim glinenim kru$nim peéima, ostaci
kojih su pronadeni na lokalitetu RuSkova greda u Podravini. Rije¢ je o ukopanim objektima
promjera nesto veceg od jednog metra, iznad kojih je u hodajucoj razini bila niska kupola, a
mogli su biti u zatvorenom prostoru, ali i na otvorenom.*°

Mlinovi i krusne peci su zbog svoje vaznosti za zajednicu najceS¢e bile komunalno
dobro ili su bili u vlastelinovom vlasnistvu te su predani seljaStvu na koriStenje. Profesionalni
pekari postoje u Egiptu od drugog tisuéljeca prije Krista, a rasireni su i srednjovjekovnom
Europom, dok je njihova gilda bila jedno od najstarijih udruZenja obrtnika.'®* Vrlo je
vjerojatno da pekari (i pekarice) u XV. i XVI. stolje¢u u Istri nisu pripremali i mijesili tijesto,
veé se ono mijesilo u svakom kucanstvu zasebno, a potom bi ga zene odnosile i predavale
pekarima na pecenje. Od svakih 20 ispecenih kruhova, pekar je trebao dobiti po jedan, dok je
pekarica jedan kruh dobila na 25 ispecenih. Osim naknada, u istarskim statutima su propisane
i kazne za lose ispe¢en kruh.'®? Zene su se peenjem kruha bavile i van Istre. U Sibeniku XIV.
stoljeéa pekarice su, uz pekare, bili najzastupljeniji obrtnici,™*® a u Sigetu su pred bitku 1566.
godine: ,,u kuhinji i posebnoj kuéi za pe¢enje radili kuhari, pekari i Zene-pekacice.”*3

Zagrebacki biskup Osvald Thuz je, sude¢i prema troSkovnicima iz 1481. 1 1482.
godine, u svojoj sluzbi imao nekoliko pekara (pistor), a poimence navodi ¢etvoricu. Najcesce
se spominje pekar Bartolome;j i to kao ¢azmanski pekar (pistori chasmensi) dva puta, kada mu
biskup prvom prilikom daje 50, a drugom 40 ugarskih denara.’®® Jos u dva navrata navodi se
pekar Bartolomej (Bartholomeo pistori) kojemu su isplaéeni iznosi od 25 i 100 denara,**® pri
gemu mu je prvi iznos isplaéen na Badnje veder.'®’ Prili¢no smo sigurni da je u sva Getiri
slucaja rijeC o istoj osobi, kojoj je ukupno isplac¢eno 215 ugarskih denara, §to je viSe od svih
iznosa isplacenih ostalim pekarima zajedno (131 ugarski denar). Ako znamo da je biskup

Osvald najéesée boravio upravo u Cazmi ti podaci nas ne bi trebali ¢uditi. U kastelu Gumniku

129 Braudel, Strukture, 139.

130 Cimin, ,,Prilog poznavanju,” 284 - 287.

131 Weiss Adamson, Food, 2.

132 Mogorovi¢ Crljenko, ,,Uloga Zena u proizvodnji, trgovini i pripremi hrane u Istri u 15. 1 16. st.,” u Cerealia,
oleum, vinum...: kultura prehrane i blagovanja na Jadranskom prostoru, ur. Marija Mogorovi¢ Crljenko i Elena
Uljan¢i¢-Veki¢ (Pore¢: Zavi¢ajni muzej Porestine, 2009), 80 (dalje: ,,Uloga Zzena”); Pekari u ostatku Europe, koji
su sami mijesili tijesto i prodavali kruh, ¢esto su bili optuzivani da je on manje tezine od propisane, da koriste lo§
kvasac, da u brasno ubacuju pijesak, prljavstinu, pepeo i sli¢no. Za kaznu je pekar znao biti provucen kroz ulice s
laganom $trucom kruha ovjeSenom o vrat, prema Weiss Adamson, Food, 65.

133 Fabijanec, ,,0d trznice do luke,” 188.

134 Darko Varga, Hrana, kuhinja i blagovanje u doba Zrinskih: Zivot na zrinskim dvorovima, utvrdama i
vlastelinstvima u 16. i 17. stoljeéu, s knjigama recepata (Samobor: Meridijani, 2015), 144 (dalje: Hrana).

135 MCZ X1 259, 262.

136 MCZ X1 269, 281.

137 Analiziraju¢i tro§kovnike, uo¢ili smo da pred velike blagdane biskup Gesto navodi isplate svojim podanicima.
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kraj Ivani¢a najvjerojatnije je bio pekar Andrej (pistori castrensi), kojeg navodi dva puta
ispladujuéi mu iznose od 20 i 50 ugarskih denara.*®® Po jednom spominje pekara Klementa iz
Dubrave kojemu daje 50 denara za kraljevski porez'*® te pekara Petra. Cini se da je biskup
neko vrijeme boravio u Pecuhu (Pechwaradin) te mu je po njegovoj naredbi ondje poslan
pekar Petar, a za troskove puta mu je dano 15 denara.’*® S obzirom na to da je jo§ jednom u
Pecuh poslan neki pekar (quemdam pistorem) uz troskove od 16 denara, iako mu se ne navodi
ime, skloni smo vijerovati da je upravo rije¢ o Petru.'*! Iz navedenog se, iako s odredenim
oprezom, moze zakljuciti da je Osvald imao po jednog pekara u svakoj svojoj biskupskoj
provinciji (Cazma, Ivani¢ i Dubrava). Je li ovdje rije¢ o pekarima koji su imali svoje peéi u
navedenim mjestima pa je biskup samo koristio njihove usluge i za to ih uredno placao ili su
bili zaposleni isklju¢ivo u njegovoj sluzbi, ne mozemo sa sigurnos$éu tvrditi, iako smo, zbog

vaznost Osvaldova poloZaja, spremni prihvatiti potonju pretpostavku.

4.3. RIBA

Osim kruha, jedan od glavnih simbola Isusa Krista i kr§¢anstva je riba.'*? Slucajno ili
ne, upravo je riba uz zitarice bila jedna od glavnih prehrambenih namirnica kasnog srednjeg
vijeka.!*® Uloga ribe u ¢ovjekovoj prehrani nesumnjivo je narasla zahvaljujuéi strogim
propisima Crkve o brojnim nemrsnim danima, kojima je svoj kalendar uresila u IV.
stoljeé¢u.* Zivotinjske proizvode, sir i meso, trebali su zamijeniti povrée i riba, a Zivotinjske
masnoce ulje. Procijene broja posnih dana u srednjem vijeku razlikuju se ovisno o autoru,*
ali uglavnom se kre¢u oko brojke od 150 dana, $to ¢ini viSe od 40% godine. Eszter Kisban
pise: ,,Post je maksimalno obuhvacao gotovo polovicu dana u godini (svaku srijedu, petak,

subotu i posebno posno razdoblje), zabranjivao je meso, slaninu, jaja, kao i mlijeko, maslac i

18 MCZ X1 271, 275.

139 MCZ X1 271 (Item Clementi pistori de Dombro ad taxam regalem dedi ... sol. L.).

140 MCZ XI 281 (Item misi Petrum pistorem ex commissione domini ad Pechwaradinum circa dominum, dedi ei
ad expensas ... sol. XV.).

141 MCZ XI 264 (Item misi quemdam pistorem ad Pechwaradinum, eideim dedi ad expensas . . . sol. XVL1.).

142 Andelko Badurina, ur., Leksikon ikonografije, liturgike i simbolike zapadnog krséanstva (Zagreb: Sveu&iliina
naklada Liber, Krs¢anska sadasnjost, Institut za povijest umjetnosti, 1979): ,,Najcesce je riba simbol Krista. To je
zbog toga $to pet slova od kojih je sastavljena gréka rije¢ ikhthys, »riba« tvore monogram od podetnih slova
grekih rijeci: 1ésoils Kristos Theoil Hyios Sotér, §to znaéi: »Isus Krist, Sin Bozji, Spasitelj«,” 509.

143 To se sa sigurno$¢u moze tvrditi za vise slojeve dok je obi¢an puk: ,,u posne dane jeo prije svega biljnu hranu
jer je riba u vecini krajeva bila skuplja i od biljne hrane i od mesa, ¢ak je predstavljala i rijetkost,” prema Kisban,
»Razdoblja,” 31.

144 Montanari, Hrana, 95 - 96.

145 Kreéu se od oko 135 dana u godini, prema Hoffmann, ,,Frontier,” 141; 140 do 160 dana, prema Sarti, Zivjeti u
kuéi, 198; 166 dana u godini sve do vladavine Luja XIV., prema Braudel, Strukture, 224; oko 180 dana, prema
Phyllis Pray Bober, Art, Culture and Cuisine: Ancient and Medieval Gastronomy (Chicago, London: The
University of Chicago Press, 1999), 254 (dalje: Art); pa sve do 200 dana posta, koje je pocetkom XIII. stolje¢a
proglasio Dvanaesti ekumenski sabor, prema Turner, Zacini, 138.
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sir.”146 Eszterinim danima treba pridodati i vigilije, vederi pred velike blagdane, koje su
takoder bile posne, a potvrdu za to imamo i u mnogobrojnim zapisima u biskupovim
troskovnicima o nabavci ribe upravo za te veceri. Da je povec¢i broj posnih dana u godini
vjernicima predstavljao velike probleme svjedoci i podatak da je Reformacija u Ziirichu 1522.
godine zapocela upravo prekidanjem korizme i1 jedenjem kobasica. Koliko god se 150
nemrsnih dana godisnje Cinilo puno, uvijek valja imati na umu da su pravoslavni vjernici
imali jo§ strozi kalendar, prema kojemu je, primjerice u Rusiji, dvjestotinjak dana bila
zabranjena potro$nja mesa i mlije¢nih proizvoda, a konzumacija ribe ograni¢ena.’*’ Prema
Braudelu, za vrijeme korizme bila je zabranjena ¢ak i1 trgovina mesom, jajima i zivadi, a
jedino su bolesnici s dvostrukom potvrdom lijecnika i svecenika, smjeli nabaviti navedene
namirnice.#®

Srednjovjekovne knjige recepata naj¢eS¢e ne navode kojoj vrsti ribe je recept
namijenjen,® ve¢ su zapisani na¢ini njene pripreme. Riba se przila, kuhala, pekla, stavljala u
pite ili u Zzelee.™® S obzirom na neke zapise u §ibenskim inventarima dobara, bogatiji gradani
oc¢ito su posjedovali i posebne tave za przenje ribe (ferssora da frizer pese), a vecina
stanovnika obalnih podruéja zasigurno je svjezu ribu pekla i na rostilju (gradelle).’! Ipak,
valja imati na umu da je svjeza riba vecini stanovnika srednjovjekovne Europe predstavljala
luksuz. [zuzev morske obale i neposredne unutrasnjosti, svjezu ribu mogli su si priustiti samo
ljudi koji su Zivjeli uz rijeke, jezera ili ribnjake. Richard Hoffmann smatra da transport svjeze
morske ribe u predindustrijskom razdoblju nije mogao i¢i dublje u unutrasnjost od 150 km,
prije no §to bi se ona pokvarila (Slika 3).1%2 Zagrebu je najblize mjesto na obali Klenovica,
zra¢nom linijom udaljeno oko 120 km, a prva veca ribarska mjesta, Senj 1 Rijeka, udaljeni su
izmedu 125 1 135 km zracne linije. lako bi po Hoffmannu Zagreb mogao imati pristup svjezoj
morskoj ribi, smatramo to malo vjerojatnim. Naime, ceste su u to doba bile slabo prohodne i
Zapustene, a put od navedenih mjesta do Zagreba vodio je preko teSko prohodnih planinskih

predjela Gorskog Kotara i Like. Ako tome pridodamo da je biskup ve¢inom stolovao u Cazmi

146 Kisban, ,,Razdoblja,” 31.

147 Sarti, Zivjeti u kudi, 197 - 198.

148 Braudel, Strukture: ,,Da bi se olakSala kontrola, jedino »korizmeni mesar« ima dozvolu da prodaje zabranjenu
hranu u podnozju bolnice,” 224.

149 Ljude u srednjem vijeku ogito nisu previe brinule razlike izmedu odredenih vrsta riba, stoga ne ¢udi da
biskup Osvald samo jednom, i to pri nabavci skupe jesetre, navodi o kojoj se to¢no vrsti ribe radi, MCZ XI 278.
150 Weiss Adamson, Food, 39.

151 Budeg, ,,Kuhanje,” 56 - 57.

152 Oko 1400. godine u Parizu se pretezno jede svjeza morska riba, najéesée haringa i bakalar, dok je slatkovodna
riba (ve¢inom Saran) zastupljena s petnaestak posto, gotovo u jednakoj koli¢ini kao i konzervirani bakalar.
Pocetkom XVI. stolje€a, Saran i konzervirani bakalar imaju znacajniju ulogu u prehrani Parizana, prema
Hoffmann, , Frontier,” 142 - 143.
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i ostalim biskupskim posjedima, koji su mahom bili isto¢nije od Zagreba, smatramo da se
svjeza morska riba nije mogla na¢i na njegovu tanjuru.’®® Stoga nam se realnijim ¢ini da je
riba koju je biskup uzivao bila slatkovodna ili pak konzervirana morska riba, iako izrijekom to
nigdje nije navedeno. Namirnice su se konzervirale na viSe nacina, a najcesc¢e su se usoljavale,
marinirale ili kiselile, a kako bi duZe trajale, transportirane su kada bi temperature bile nize.*>
Riba se najcesce usoljavala, a u krajnjim sjevernim predjelima Europe, nije bilo strano susiti

ribu, prvenstveno bakalar, odmah po ulovu na hladnom arktickom zraku.'®

Slika 3 - Granica transporta svjeze morske ribe prema Hoffmanu

Ribarstvo je u proSlosti svim krajevima uz more predstavljalo jednu od glavnih
privrednih grana i okosnicu gospodarstva. Najstariji spomen ribolova na isto¢noj obali
Jadrana seze u 543. godinu, kada porecki biskup Eufrazije svojim kanonicima daruje
privilegije primanja treéeg dijela dobiti od ribolova u Limskom kanalu.'®® U Istri se kroz

srednji vijek navode tri nacina iskoriStavanja mora putem ribolova: slobodan ribolov u

153 Cak i kada bismo uzeli niske temperaturu zimskih mjeseci kao olakotnu okolnost tijekom transporta svjeze
morske ribe, tesko je zamisliti da bi se netko u takvim vremenskim uvjetima zaputio na tako dalek put, iako tu
moguénost ne mozemo u potpunosti odbaciti.

154 Danijela Doblanovi¢, ,,0d istarskog feuda do duzdevskoga stola: meso i druge namirnice Zivotinjskoga
podrijetla (kraj 16. i pocetak 17. stoljeca),” u Animalia, bestiae, ferae...: o Zivotinjama u povijesti na jadranskom
prostoru, ur. Marija Mogorovi¢ Crljenko i Elena Uljan¢i¢-Veki¢ (Pore¢: Zavi¢ajni muzej Porestine, 2015), 139.
155 Hoffmann, ,,Frontier,” 149.

16 Basioli, ,,Ribarstvo,” 232.
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op¢inskim lovistima, uz uvjet da se lovina proda u ribarnicama komune; op¢inska rezervirana
lovista na kojima jedino komuna ima pravo ribolova, a lovista daje u zakup javnom drazbom;
privatna lovista u vlasnistvu crkvenih i svjetovnih feudalaca, koja su davana u zakup.!®’
Komune su posebno pazile da nitko ne uzurpira njihova ribolovna podrucja, zbog Cega je

18 ali i da ulovljena riba ne napusta njezine lokalne

ponekad dolazilo do sukoba i tuzbi,
trznice, osim ako se ne bi sva uspjela prodati. Istarske komune imale su razvijen sustav
dousnistva, preko kojih su sprjecavali prodaju ribe izvan komune i prodaju ribe van ribarnice,
a prijavljivali su se i preprodavaci i prekupci.’®® Sliéne odredbe pronalaze se i u vedini
dalmatinskih komuna. Gotovo svugdje je bilo zabranjeno prodavati ribu prije cjelokupnog
iskrcaja u luci kako bi se mogla naplatiti dazbina za drzanje Standa, a ako je netko zelio
prodati ribu, usoljenu ili svjezu, koja je bila ulovljena van teritorija komune, dacaru se trebao
predati deseti dio predvidene robe ili protuvrijednost u novcu. Ponuda ribe bila je bogata.
Prodavalo se sve, od tune, preko raza, do sipa i liganja.160 Kako bi zastitio svoje kupce, Pulski
statut odreduje cijenu svake pojedine vrste ribe tijekom godine i u Korizmi, kada su cijene
bile nesto vise.’®! Odredbe vezane uz ribolov i prodaju (slatkovodne) ribe u unutra$njosti, u
osnovi su vrlo slicne odredbama istocno-jadranskih komuna. Zagrebacka gradska opcina
ribarima je dodjeljivala pravo ribolova na Savi i isklju¢ivo ribari koji su ribu uhvatili, smjeli
su je 1 prodavati. Ako je netko bio uhvacen u preprodaji, riba bi mu bila oduzeta. Osnovni cilj
takvih odredbi, kao 1 u Pulskom statutu, bila je zastita kupaca od porasta cijene uzrokovanih
preprodajom.*6?

Viskovi ribe u pravilu su se solili, a na istocnoj jadranskoj obali naj¢eSce se solila mala
plava riba, poglavito srdela.’®® Ona je najizvozenija vrsta ribe, a pohranjivala se u badvama i
burama. Iz splitske luke, koja je bila tranzitna tocka 1 za neka susjedna mjesta, gotovo se sva

riba pocetkom XVI. stoljeca, izvozila u Veneciju ili ostatak Italije, a samo je manji dio

157 Basioli, ,,Ribarstvo,” 225.

158 vige u Branka Poropat, ,,0 ribolovi§tima na rijeci Mirni (Quieto) u Prvoj knjizi biskupskih prava Porecke
biskupije,” u Animalia, bestiae, ferae...: o zZivotinjama u povijesti na jadranskom prostoru, ur. Marija Mogorovi¢
Crljenko i Elena Uljanci¢-Vekic¢ (Porec: Zavicajni muzej Porestine, 2015), 29 - 39.

159 Basioli, ,,Ribarstvo,” 237.

160 Fabijanec, ,,Od trznice do luke,” 197 - 198.

181 Marija Mogorovi¢ Crljenko, ,,Neki aspekti proufavanja Zivotinja prema istarskim srednjovjekovnim i
ranonovovjekovnim izvorima,” u Animalia, bestiae, ferae...: o zZivotinjama u povijesti na jadranskom prostoru,
ur. Marija Mogorovi¢ Crljenko i Elena Uljanc¢i¢-Veki¢ (Pore¢: Zavic¢ajni muzej Porestine, 2015), 12.

162 K arbi¢ i Skreblin, ,,Grad na rijeci,” 176.

163 Fabijanec, ,,Uloga Zivotinja,” 90 - 92; Sime Peri¢i¢, ,,Proizvodnja i prodaja paske soli u proslosti,” Radovi
Zavoda za povijesne znanosti HAZU u Zadru 43 (2001): 75 (dalje: ,,Proizvodnja”); Basioli, ,,Ribarstvo™: ,,Glavna
lovina male plave ribe na istarskim obalama, u proslosti i danas, je srdela i u manjoj mjeri in¢un. Ostale vrste
male plave ribe - skusa, plavica i $njur - lovile su se u proslosti u beznaéajnim koli¢inama, jer su ribari s
najveceg dijela ove obale upotrebljavali mreze stajacice za lov srdela i in¢una,” 239.
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zavr$avao u nekim obalnim mjestima Istre ili ostatka Dalmacije.’®* Prolazeé¢i kroz domadu

literaturu nismo naili na spomen trgovine usoljenom ribom prema kontinentu,® ali u

europskom srednjovjekovlju to je bila najnormalnija praksa. Trgovina usoljenom ribom bio je

unosan posao, a na obalama Sjevernog mora posebno se razvila prodaja haringe,*®

ribe koja
je donijela bogatstvo Hanzi, a trgovina njome sezala je skroz do Venecije.'®” Daniel
Makowiecki analizirao je koStane ostatke riba s arheoloskih nalaziSta u Poljskoj. U 375 km od
obale udaljenom Wroctawu, pronasao je ostatke haringe, koja je, u XIV. i XV. stoljecu,
najces¢e konzumirana riba u Poljskoj. Prevozila se u unutrasnjost kolima i rijekama, a bila je
ili usoljena (pisces sales) ili susena (pisces sicci).!®® Na baltickom prostoru se u kasnom
srednjem vijeku susSila i slatkovodna riba, prvenstveno Stuka (strekfuss), ali i ostale vrste s
manjim udjelom masti. Strekfuss i suseni bakalar (eng. stockfish) izvozio se ¢ak i u
Ugarsku.6°

Prema troskovnicima zagrebackog biskupa Osvalda Thuza iz 1481. 1 1482. godine,
najéesce je, Cak 95 puta, nabavljana riba (pisces). Svota koju je biskup potrosio na nju iznosila
je 4615,5 ugarskih denara. S obzirom na to da su nam ostali sa¢uvani zapisi do sredine 1482.
godine, €ini se da je Osvald godiSnje nabavljao ribu u vrijednosti od oko 3000 denara. Jedino
je na svinje (porcus) i svinjsku mast (sepum) potrosio vise novaca, 4783 denara, s time da su
ovdje uracunate i naknade za ispaSu svinja, kao i mast za koju je u nekoliko slucajeva
naglaSeno da je namijenjena izradi svije¢a. Ukupni biskupovi tro§kovi zapisani u tih godinu i
pol dana iznosili su 126295,5 denara i 243,5 ugarskih forinti, §to prera¢unato iznosi 150645,5
ugarskih denara.!’® Od tog iznosa, 14691,5 denar (Graf 1) potrosen je na nabavku hrane,
zacina i vina, $to ¢ini 9,75% ukupnih biskupovih tro§kova (Graf 2). Pridodamo li tom iznosu i
place za kuhare, jelonosu i ve¢ navedene pekare, dolazimo do iznosa od 16111,5 ugarskih

denara (10,7% ukupnih troskova), koje je biskup potrosio za potrebe prehrane.

164 Fabijanec, ,,Uloga Zivotinja,” 91.

185 Pretpostavljamo da je jedan od glavnih razloga nedostatka te vrste trgovine s unutra$njo$éu, brdovitost zaleda
isto¢ne obale Jadrana.

186 SuSena haringa mogla je stajati nekoliko mjeseci, a posto se lovila u velikim koli¢inama, mogli su si je
priustiti i siromasniji slojevi drustva, koji su zivjeli u unutrasnjosti, prema Hoffmann ,,Frontier,” 148.

167 Braudel, Strukture, 225.

168 Daniel Makowiecki, ,,Some remarks on medieval fishing in Poland,” u Animals and Man in the Past, ur.
Hijlke Buitenhuis i Wietske Prummel (Groningen: ARC, 2001): 238 (dalje: ,,Some remarks™).

162 Hoffmann, ,,Frontier,” 150.

170 Svi iznosi u biskupovim troskovnicima zapisani su u solidusima ili u florenima. Josip Adamcek solide je
poistovjetio s ugarskim denarima, dok bi floreni trebali biti ugarske forinte. Jedna ugarska forinta iznosila je 100
ugarskih denara, prema Adamcek, Agrarni odnosi, 76 - 78.
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Graf 1 - omjer nabavljenih namirnica Graf 2 - udio namirnica u ukupnom trosku

Eribe (i rakovi)
M svinje (i mast)
u stoka za klanje

m goveda (i meso)

W zalini M namirnice
msol mostalo
¥ maslac
mulje
vino
W ostalo

Prema Grafu 1 jasno je vidljivo da je gotovo trecina iznosa potroSenog na namirnice,
bila utroSena na nabavku ribe. S obzirom na to da, prema troSkovnicima, imamo najvise
zapisa o njenoj nabavci ili slanju u neka druga mjesta (u kojima je najvjerojatnije tada boravio
biskup), te imajuc¢i na umu pozamaSan broj posnih dana godiSnje, smatramo da je biskup, ali 1
ostatak zagrebaCkog Kaptola, naj¢es¢e konzumirao ribu. Zanimljivo je da se ona znala naci i
na jelovniku biskupovih sluga. Tako primjerice, u troSkovnicima pise da je biskup, u petak
nakon Svije¢nice 1481. godine, kao i u sve ostale posne dane koji su mu prethodili, kupio ribe
za sve sluge u dvoru, a platio ih je 16 ugarskih denara.}’* Uz to jo§ Sest puta, najéesée u
vrijeme Korizme, navodi da ju je nabavljao za poslugu, pri ¢emu je jednom navedeno da je
namijenjena njihovu objedu.}’? Koli¢ina kupljene ribe nazna¢ena je tri puta. Prve korizmene
nedjelje 1482. godine (24. veljace) za 44 denara je kupljeno 148 riba, koje su potom poslane u
Zagreb (Item in Dominica Invocavit misi Zagrabiam pisces centum quadraginta octo quos
emeram ... sol. XLIIII.).1® Iste godine, na blagdan Navjestenja Gospodinovog (25. ozujka)
nabavljene su Cetiri “srebrne” ribe po cijeni od 180 denara (Item in festo Annunciacionis
Marie emi quatour pisces siller ... sol. I°LXXX.).1"* lako nismo uspjeli odrediti o kojoj vrsti je
rije¢, zasigurno se radi o nekoj veéoj i skupoj ribi.*”> Upravo ova dva navedena podatka nam

sviedoGe o raznolikosti ponude, ali i cijene. Cak 148 riba kupljeno je za svotu koja bi bila

1 MCZ X1 252 (Item feria sexta in festo Purificacionis et aliis jejuniorum diebus prius preteritis emi pisces
(pro) familiari domini in castro ... sol. XVL.).

2. MCZ XI 252, 256, 262, 276, 278, 280 (Ibidem feria quarta emi pisces pro mensa familiaribus domini ... sol.
XXL.).

13 MCZ X1 252.

114 MCZ X1 252.

175 Ovim putem Zelio bih zahvaliti svojem dragom prijatelju i kolegi, magistru inZenjeru ribarstva i lovstva (mag.
ing. agr.) Karlu Dolenci¢u, na pomo¢i pri pokusaju odredivanja vrste i na svim ostalim savjetima vezanim uz
ovaj dio rada.
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dostatna za samo jednu ““srebrnu” ribu nabavljenu na blagdan Navjestenja, ako pretpostavimo
da joj se cijena kretala oko 40 ugarskih denara.

Biskup je imao nekoliko “dobavljaca” ribe, koji su, s obzirom na postojece propise o
zabrani preprodaje, najvjerojatnije bili ribari koji su je lovili. Cetiri puta je ribu nabavio od
ljudi iz Svinjareca (ab hominibus de Zwynarcz), pri ¢emu valja istaknuti nabavku ribe na
Badnjak 1481. godine, u vrijednosti od 48 denara te od 37 denara povodom blagdana
Uza$aséa Gospodnjeg, kada je biskup objedovao s poslugom.l’® Uz to, jo$ je dva puta od
Valentina iz Svinjareca, nabavljao ribu u vrijednosti od 50 denara.'’” Svinjarec je mjesto koje
se danas nalazi u op¢ini Dubrava na granici Zagrebacke 1 Bjelovarsko-bilogorske Zupanije, a
u neposrednoj blizini su jos uvijek funkcionalni ribnjaci.'’® Rijeka Sava i ribnjaci koji su bili
izgradeni u njenoj neposrednoj blizini, bili su znacajan izvor ribe u srednjem vijeku, ne samo
za Kaptol, ve¢ 1 za Gradec. Prvi spomen zagrebackih (kaptolskih) ribara datira u 1231.
godinu, kada je kralj Andrija II. darovao neko zemljiSte sa Sumom sinu kneza Makarija, Tomi,
na kojemu je lovio ribe za grad.}”® Biskupovi troskovnici, ribu iz rijeke Save navode &etiri
puta. Istoga dana, kada je nabavljena riba od ljudi iz Svinjareca za 18 denara, kupljena je i
riba iz Save za 26 ugarskih denara.'®® Pocetkom travnja 1481. godine za 200 denara je
kupljena i poslana savska riba biskupu, Kkoji je tada bio u Redege-u, dok je pred Bozi¢
nabavljena za 300 denara i poslana u Zagreb.!8! Nekoliko dana nakon Bozi¢a, spominje se i
covjek sa Save imenom Koprivi¢, koji je morao prenijeti ribu, pretpostavljamo, takoder u
Zagreb.!8? Ukupna vrijednost kupljene ribe iz Save (578 ugarskih denara) premasuje onu iz
Svinjareca (231 ugarski denar) i ribu nabavljenu od ljudi iz Ci¢a (ab hominibus de Zyschan),
koji se spominju tri puta (140 ugarskih denara).’®® lzuzev navedenih jednom prilikom
spominje se i neki ¢ovjek iz Svetog Kriza (quodam homine de sancta Cruce) od kojeg su,
povodom biskupova povratka iz Cazme u Zagreb, kupljene ribe u vrijednosti od 100 denara.

Taj isti dan za dodatan 131 ugarski denar, kupljena je i riba od ve¢ navedenog Valentina iz

176 MCZ X1 268 (Item feria sexta post festum Lucie ab hominibus de Zwynarcz emi pisces domino . . . sol.
XVIIL), 270 (Item circa vigiliam Nativitatis missi fuerunt pisces domino, quos emeram de Zwynarcz ... sol.
XLVIIL.; Item feria quinta misi domino pisces Zagrabiam, quos emi de Zwynarcz ... sol. XXVIII.), 278 (ltem
eodem die et sabbato habui Chasme in prandiis speciales familiares domini, quos ad suspiciendum et
pertractandum ipsum dominum waradiensem advocaveram, ideo emi ab hominibus de Zwynarcz pisces ... sol.
XXXVIL).

T MCZ X1 271, 274.

178 Privatno ribni¢arstvo danas proizvodi oko 400 tona slatkovodne ribe godidnje, prema Opéina Dubrava,
https://www.opcina-dubrava.hr/gospodarstvo (posjet 2.5.2018.)

179 Karbi¢ i Skreblin, ,,Grad na rijeci,” 176.

180 MCZ X1 268 (Item eodem die emi pisces Zawi ... sol. XXVL.).

181 MCZ XI 254 (Item eodem die pisces Zawii, quos ad Redege misi domino emi ... sol. 11¢.), 269 (Item dum
dominus Reverendissimus processit Zagrabiam emi pisces de Zawo, quos misi Zagrabiam . . . sol. 111°.).

182 MCZ X1 270 (Item Koprywych de Zawo portaverat pisces ... sol. LII.).

18 MCZ X1 273, 274.
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Svinjareca, te od jo§ dvojice, Theryan-a i Raslyn-a.'® Takoder po jednom je riba kupljena od
Herkoviéa i od Ceha Matije.’® Pretpostavljamo da je veéina ribe koju su jeli biskup,
biskupovi podloznici i ostatak Kaptola i Gradeca ulovljena u Savi, njenim pritocima ili u
okolnim ribnjacima. Za samo 16 gore navedenih primjera, od ukupno 95 zapisa 0 nabavci
ribe, znamo podrijetlo ulova ili ribara koji ju je prodao, dok se u preostalima spominje samo
da je riba kupljena (emi pisces), rijetko navodeéi mjesto gdje, kao $to je npr. u dvoru (ad

castrum) ili u nekom od mjesta u kojemu je biskup ¢esée boravio (npr. Gumnik, ad Gemlech).

Slika 4 - Marsigli: Lov na jesetre

184 MCZ X1 271 (Quando dominus recessit ex Chasma, emi pisces, quos ceperunt cum domino a quodam homine
de sancta Cruce, pisces ... sol. I.; A Theryan similiter pisces ... sol. LXX.; A Valentino de Zwynarcz pisces ... sol.
L.; A Raslyn pisces ... sol. XI.).

185 MCZ X1 253, 277.

35



Istocno od zagrebackog Kaptola, kao Sto govori danasnji toponim te lokacije, nalazili
su se ribnjaci u vlasnistvu biskupa. Prema Angelinijevom planu iz XVI. stoljeca, ribnjaci se
sastoje od tri vodene povrsine, dvije vece sjevernije i manje juzne iz koje se, bez spajanja s
potokom Medves¢akom, protezao vodeni tok skroz do Save.'® 1z izjave zagrebackog biskupa
Benedikta Vinkovica, koju je dao pred plemickim sucem Zagrebacke zupanije 1642. godine,
doznajemo da: ,,S isto¢ne pak strane namjesto jarka stari pojas crkve osiguravala su dva
ribnjaka zagreba¢kog biskupa, od kojih jedan postoji kao ribnjak, a drugi lezi napusten.”8’
Jesu li ribnjaci bili u funkciji za vrijeme biskupa Osvalda ne saznajemo iz navedenog, ali
sumnjamo da bi se nabavljale tolike koli¢ine ribe, ako bi u neposrednoj blizini biskup imao
njen vlastiti izvor. Zbog ucestalih osmanskih upada na hrvatski teritorij, skloni smo prihvatiti
misljenje Drazena Arbutine da zapusteni mocvarni prostor biskupovih ribnjaka, sprjecava
neometan pristup srednjovijekovnoj tvrdi.!® Taj zakljuéak takoder ide u prilog potrebi za
izgradnjom novog biskupskog ribnjaka na nekoj drugoj lokaciji koji bi se mogao neometano
iskoriStavati. Od blagdana Velike Gospe (15. kolovoza) 1481. godine, pa do blagdana sv.
Marka (25. travnja) naredne godine, biskup je u $est!® navrata kopadu ribnjaka u Ivaniéu
(fossori piscine in Iwanych) isplatio 700 denara i dvije ugarske forinte, odnosno ukupno 900
ugarskih denara. Ivani¢ se ne navodi u isplati na blagdan sv. Gerarda, ali smo prili¢no sigurni
da se radi o istom kopacu i istom ribnjaku.’® Na to da je ubrzo nakon blagdana sv. Marka
ribnjak bio zavrSen, moZe nas upucivati podatak o kupnji zivih riba za 20 denara,
namijenjenih malom ribnjaku, nesto vise od mjesec dana kasnije, 31. svibnja. Samo nekoliko
dana nakon toga, za $est denara kupljena su dva velika stakla za ribnjak.'°* S obzirom na to da
je u sljedecih nekoliko mjeseci riba kupljena samo tri puta, ¢ini nam se mogu¢im da je biskup
sa svojim sustolnicima, od zavrsetka njegove izgradnje, konzumirao ribu mahom iz vlastitog

ribnjaka.%?

18 Drazen Arbutina, ,,Razvoj kaptolskog vrta Ribnjaka u Zagrebu i planovi za uredenje perivoja,” Prostor:
znanstveni ¢asopis za arhitekturu i urbanizam 4, br. 2 (prosinac 1996): 256 (dalje: ,,Razvo;j”).

187 Lelja Dobroni¢, Zagrebacka biskupska tvrda (Zagreb: Skolska knjiga, 1988), 6.

18 Arbutina, ,,Razvoj,” 257 - 258; O vaZnosti vodenih povr§ina u obrani od napadaa svjedo¢i i podatak da
Osmanlije tijekom srednjovjekovlja prilikom upada na zagrebacki teritorij niti jednom nisu presli Savu ve¢ su
uvijek napadali s istoka, vise u Karbi¢ i Skreblin, ,,Grad na rijeci,” 177 - 178.

189 prvih pet isplata bilo je u roku od dva i pol mjeseca.

190 MCZ X1 263, 264 (Item in die Gerardi fossori piscine dedi ... flor. 1.), 266, 277.

191 MCZ XI 280 (Eodem die emi pisces vivos, quos misi ad piscinam parvam ... sol. XX.; Item feria secunda emi
duo vitra magna pro aquavite ... sol. VI.).

192 Daljnja briga oko ribnjaka mozda je spala na kmetove jer: ,,U selu Novacima (11 selista) kmetovi su u doba
sastavljanja urbara placali od svakog seliSta 93 denara i davali “Casti,” ali prije su umjesto toga davali tlaku: sijali
zob, dovozili vino i radili oko ribnjaka (“to je bila njih stara sluzba za stare gospode”).” u Adamcek, Agrarni
odnosi, 96.
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Dan prije blagdana Duhova, 24. svibnja 1482. godine, u Cazmi su kupljene ribe i
rakovi za 20 ugarskih denara (Item in diebus Letanie seu Rogacionum et feria quarta ante
festum Ascensionis emi Chasme pisces et cancros ... sol. XX.).1%® Gotovo sigurno se radilo o
rijeénim rakovima, koji su bili iznimno cijenjena zamjena za meso na posne dane.’®* Sve
zivotinje koje obitavale u blizini vode, poput kornjaca i dabrova, smatrane su nekom vrstom
riba i konzumirale su se u posne dane, a njihovi ostaci u Hrvatskoj su pronadeni u Barilovi¢u i
Canjevu.'%

Zapis od petka, 26. svibnja 1482. godine, posebno je zanimljiv za nasu temu. Naime,

toga dana, biskup Osvald je u Cazmi ugostio varadinskog biskupa,'%

a za objed je kupio
jednu jesetru za 66 denara (Item feria sexta post festum Ascensionis, Chasme circa
hospitalitatem domini waradiensis emi unum thokonem ... sol. LXVI.).**” Osim ve¢ navedene
nabavke Cetiri “srebrne” ribe, ovo je jedini zapis u kojem se poblize oznacuje o kojoj vrsti se
radi. Jesetre su gospodarski vrlo cijenjene ribe s kvalitethnim mesom bez kostiju, a poznate su i
po ikri od koje se proizvodi kavijar. KecCiga i sibirska jesetra jedine cijeli Zivot provode u
slatkim vodama, dok ostale vrste zive u slanim vodama, a u rijeke se dolaze mrijestiti.
Gradnjom brane na Perdapu, sprijecena je migracija najveceg pripadnika vrste, morune, koja
danas viSe ne obitava u Dunavu. U hrvatskim rijekama (Savi, Dravi 1 Dunavu) danas zivi

samo ke¢iga, a nekada su Zivjele i vrste sim, pastruga, ruska i atlantska jesetra.!®® Rije¢ je,

dakle, o vrlo cijenjenoj ribi, koja je takav status imala 1 u srednjem vijeku. Uz lososa, Stuku i

198 MCZ X1 278.

194 Weiss Adamson, Food, 43.

195 Agata Kucko i Tajana Trbojevié¢ Vukievié, ,Procjena prehrambenih navika temeljem arheozoologke
analize,” u Stari grad Barilovi¢: deset godina arheoloskih istrazivanja, ur. Ana Azinovi¢ Bebek i Marijana
Krmpoti¢ (Zagreb: Hrvatski restauratorski zavod, 2014), 116 (dalje: ,,Procjena prehrambenih navika”); Ana
Stilinovié i Tajana Trbojevi¢ Vukicevié, ,,Arheozooloska analiza kostiju s utvrde Canjevo,” u Utvrda Canjevo:
istrazivanja 2003-2007, ur. Luka Beki¢ (Visoko, Zagreb: Opc¢ina Visoko, Hrvatski restauratorski zavod, 2008),
254 (dalje: ,,Arheozooloska analiza”).

19 Biskup Velikog Varadina (dana$nja Oradea Mare u Rumunjskoj) u to vrijeme bio je Ceh Jan Filipec. Rije¢ je
o jednom od najaktivnijih i najznacajnijih diplomata i politi¢ara na dvoru kralja Matije Korvina, a na poziciju
biskupa ustolien je 1477. godine. Od 1484. godine je obnasao i funkciju administratora biskupije u Olomoucu,
ali nikada nije bio potvrden od strane pape. Obje funkcije je obnasao do 1490. godine, kada se, po smrti kralja
Matije, povukao s njih, prema Antonin Kalous, ,,Filipec, Jan,” u Biograficky slovnik ceskych zemi, 17. sv., Fi-Fn,
ur. Marie Makariusova (Prag: Academia, 2014), 188 - 189.

197 MCZ XI 278; thoko (-onis), m. (serb.-croat. tok) - piscis genus, Acipenser huso: vrste ribe, jesetra, prema
Marko Kostren¢i¢, Lexicon Latinitatis medii aevi lugoslaviae. Vol. 2, Litterae L-Z (Zagreb: lzdanje
Jugoslavenske akademije znanosti i umjetnosti, 1978): 1189 (dalje: Lexicon 2); jesetra [1g] tokhal, prema
Hadrovics Lészlo i Nyomérkay Istvan, Horvat-magyar kisszdtar (Budimpesta: Akadémiai Kiad6, 2003): 120;
Laszl6 Bartosiewicz, Clive Bonsall i Vasile Sisu, ,,Sturgeon fishing in the middle and lower Danube region,” u
The lIron Gates in Prehistory: New perspectives, ur. Clive Bonsall, Vasile Boroneant i Ivana Radovanovi¢
(Oxford: BAR International Series 1893, 2008): ,,Moreover, the Hungarian name for Acipenserids, tokhal, could
be best translated as ‘case fish’ or, actually, ‘sheathfish’. Although the linguistic evaluation of apparent
similarities is beyond the scope of this paper, it may indicate how the perceptions of these two large fish merged
in popular mythology.”, 52 (dalje: ,,Sturgeon fishing”).

198 Kregimir Fagai¢ i Jiti Jirasek, ,,Jesetre (Acipenseridae) - relikti prapovijesne ihtiofaune,” Croatian Journal of
Fisheries: Ribarstvo 58, br. 2 (lipanj 2000): 46 - 49.
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haringu, jesetra je u Poljskoj bila pod posebnim kraljevskim privilegijama, a njeni arheoloski
ostaci najceS¢e se pronalaze u blizini crkvenih gradevina $§to dodatno ukazuje na njenu
ekskluzivnost.'®® U srednjovjekovnoj Ugarskoj, jesetra (moruna) se smatrala kraljem svih
riba, a njezino meso ponijelo je epitet kraljevsko. Lovila se u Dunavu, ali i u rijekama koje su
se ulijevale u nj (Vah, Maros i1 Tisza), a Komarom je, od 1518. godine, proglaSen kraljevskim
podru¢jem lova na jesetre. Lov je bio iznimno naporan i skup posao, §to je toj ribi dodatno
podizalo cijenu. Najéesce se postavljala mreza, koja je bila napeta izmedu dva drvena stupa.
Kada bi se moruna uhvatila, ljudi bi camcima dolazili do nje, ubili je 1 izvukli na obalu gdje se
riba dalje trancirala i Cistila. Nerijetko su se radile i velike zamke (vrSe), ¢ija je izgradnja
zahtijevala mnogobrojno ljudstvo (Slika 4). Podaci iz XVI. stolje¢a svjedoe o angaZiranju
Citavih sela na njihovoj izgradnji. Zauzvrat bi seljaci dobivali ribu kao hranu i pravo na 50%
buduéeg ulova ribe, izuzev jesetre.??® Uzevsi sve navedeno u obzir, nemamo razloga sumnjati
da je biskup Osvald prilikom ugosc¢ivanja visokog gosta iz Varadina, na sve¢anom rucku
ponudio upravo jesetru, odnosno morunu, koja je najvjerojatnije bila dostavljena specijalno za

tu prigodu iz najblizeg ribolovista na te rije¢ne grdosije.

4.4. MESO

Danas je u vecini razvijenih drzava svijeta, meso sinonim za hranu. Kada nekoga
upitamo Sto ¢e biti za rucak, prva rije¢ u odgovoru najcesce je neka vrsta mesa. S druge pak
strane, kada bi doslo do nestasice mesa, prva pomisao veéine stanovnistva bila bi glad.?%! I u
srednjem vijeku meso i proizvodi zivotinjskog podrijetla (Slika 5) igrali su vaznu ulogu u
prehrani stanovniStva svih drustvenih slojeva, iako ne u jednakom udjelu. Norbert Elias s
pravom tvrdi da se prehrana razli¢itih kucanstava iste regije ponekad vise razlikuje od one
kucanstava viSih druStvenih slojeva na Sirem geografskom prostoru. Visi slojevi 1 bogatiji
pripadnici drustva konzumiraju obilne koli¢ine mesa, dok ga dio svecenstva svjesno odbija
kao dio svoje askeze. Seljaci pak meso konzumiraju u mnogo manjim koli¢inama,
prvenstveno zbog neimastine.?? Naravno, ovo ne moZemo smatrati univerzalnim obrascem
jer je, ne samo konzumacija mesa, ve¢ i prehrana opcenito, podlozna raznim prirodnim i

drustvenim utjecajima. Prirodni utjecaji se odnose na suSne godine ili pak pretjerano vlazne,

19 Makowiecki, ,,Some remarks,” 240; Prelati su prvenstveno uzivali u velikim i svjezim ribama poput Stuke,
lososa i jesetre, prema Richard C. Hoffmann, ,,A brief history of aquatic resource use in medieval Europe,”
Helgoland Marine Research 59 (travanj 2005): 23.

200 Bartosiewicz, Bonsall i Sisu, ,,Sturgeon fishing,” 47 - 51.

201 Nick Fiddes, Meso - prirodni simbol, prev. Suzana Kovadevi¢ (Zagreb: Naklada Jesenski i Turk, 2002), 11 -
21.

202 Norbert Elias, ,,On the Eating of Meat,” Food and History 2, br. 2 (2004): 11 - 12.
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potencijalno i1 poplavne godine, nakon kojih ve¢inom dolaze lose zetve. Osim §to ona nuzno
oznacava manjak namirnica ljudima, utjee i na zivotinje jer ih nije moguce u potpunosti
othraniti. Samim time koli¢ina mesa na stolovima svih drustvenih slojeva ne moze biti i
najée$ée nije jednaka onoj u vrijeme plodnih godina.?®® Drustveni utjecaji odnosili bi se na
namete ili pak ograni¢enja, koja nisu bila jednaka u svim srednjovjekovnim zajednicama, $to
direktno utjece na vecu ili manju konzumaciju odredenih namirnica, pa tako i mesa. Prije no
Sto krenemo u raS¢lanjivanje mesa po vrstama, vazno je napomenuti da srednjovjekovni
Europljani perad, koja se naj¢eS¢e nabavljala od peradara, nisu svrstavali u istu kategoriju s
mesom &etveronoznih Zivotinja.?®* Veé¢inom se konzumira svinjetina, govedina i meso malih
prezivaca (ovce i koze), na §to upucéuju i arheozooloske analize, dok je perad mnogo rjede
zastupljena, a najcesce je rije¢ o mesu kokosi ili uskopljenog pijetla, kopuna. Krupna divljac,
iako vrlo rijetko, mogla se naci na seljackom tanjuru, a visi stalezi nerijetko su konzumirali
divlje ptice, medu kojima posebno mjesto zauzima labud.?®

Gledaju¢i iznose navedene u troskovnicima biskupa Osvalda Thuza, najvise novca
vezanog uz prehranu utroseno je na svinje i svinjske proizvode, ukupno 4783 ugarska denara.
Medutim, za razliku od, primjerice ribe, za koju izri¢ito navodi da je kupuje, ili stoke koju u
viSe navrata nabavlja za klanje, veéina troSkova na svinje i njene proizvode ne upucuju na
direktnu konzumaciju biskupa ili njegovih podloznika. Ve¢ prva natuknica u troSkovniku iz
1481. godine, vezana je uz svinje. Naime, biskup je predijalcima Jakovu Pergari¢u i Blazu
Zekovicu oprostio obavezno davanje svinja u vrijednosti od ¢ak 2200 ugarskih denara (Item
pro redempcione porcorum predii in Mihalowcz Jacobo Pergarych et Blasio Zekowych solvi
.. flor. XXI1.),2% 3to je potom naveo kao svoj trosak. Uz to biskup je, po nekom Stjepanu,
poslao prepozitu Dominiku i Nikoli Thuzu prasce u vrijednosti od 225 denara,?°’ 900 denara

203 Jedini izuzetak mogla bi biti najvi$a aristokracija, ali je njen udio u ukupnom stanovni$tvu zanemariv i ne
moze utjecati na opce prihvacene obrasce.

204 Ramoén A. Banegas Lopez, ,,Consumption of Meat in Western European Cities during the Late Middle Ages:
A Comparative Study,” Food and History 8, br. 1 (2010): 64 (dalje: ,,Consumption of Meat™).

205 Ta raskosna i skupa ptica bila je delikatesa, a bila je omiljena medu elitom jer ju je smatrala viteSkim
simbolom, prema Hugh Willmott, ,,Cooking, Dining, and Drinking,” u The Oxford Handbook of Later Medieval
Archaeology in Britain, ur. Christopher Gerrard i Alejandra Gutiérrez (Oxford: Oxford University Press, 2018),
698 (dalje: ,,Cooking”); U jednom rukopisu iz Engleske XV. stoljeca, opisuje se priprema labuda, od klanja do
serviranja. Zanimljivo je da niti jedan dio labuda nije ostao neiskoristen, ukljucujuéi ¢ak i krv koja je posluzila
kao baza za umak, prema Christopher Roman, ,,What Did Medieval People Eat?,” u Misconceptions About the
Middle Ages, ur. Stephen J. Harris i Bryon L. Grigsby (New York, London: Routledge, 2007), 163 (dalje: ,,What
Did”)

206 MCZ X1 250.

27 MCZ Xl 267 (Item feria tercia post festum beate Elizabethe misi domino Dominico preposito albensi et
Nicolao Twz per Stephanum, quosdam porcos, et eidem pro expensis conduccionis porcorum eciam dedi sol ...
EXXV.).
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je poslao Nikoli Ivanoviéu za ispasu svinja,’® a jo§ 25 ugarskih denara je dano za trosak
prijevoza svinja u Crachynowcz.?% Ta Getiri troska zajedno vrijede 3350 ugarskih denara, ¢ak
70% ukupnog iznosa vezanog uz svinje ili svinjske proizvode navedene u troskovnicima, a ne
upucuju na to da su se ti proizvodi nalazili na biskupovu stolu ili u tanjurima njegovih
podloznika. Preostala 1433 denara potroSena su veé¢inom na nabavku masti, za koju je u
nekoliko navrata navedeno da je posluzila za proizvodnju svije¢a (ukupno 139 ugarskih
denara).?!® Naravno, to ne zna¢i da biskup i njegovi sustolnici nisu éesto konzumirali svinjsko
meso i ostale svinjske proizvode, ve¢ da svinjetinu biskup nije morao posebno nabavljati jer
ju je dobivao desetinom.?'

Christopher Roman svinju smatra “glavnom zamjenom” siroma$nim ljudima za ovcu i
govedo.?!? Osim $to godisnje rada vise od jedne jedinke, svinja je znadajna zbog svoje
iskoristivosti. Svi dijelovi svinje su jestivi, pa ¢ak i krv od koje se proizvode krvavice.
Najznacajnija je bila zbog mesa od kojeg su se radile kobasice i ostali suhomesnati proizvodi,
koji su bili jedna od glavnih prehrambenih namirnica tijekom dugih zimskih mjeseci. Visi
slojevi svinjsko meso su najcesce pekli, dok su ga seljaci pretezno kuhali. Omiljene su im bile
iznutrice, noge, usta, pluca, jetra ili mozak, a o popularnosti tripica svjedo¢i i podatak o
osnivanju specijaliziranih obrta u srednjovjekovnoj njemackoj, namijenjenih njihovoj preradi
i prodaji.?!?® Srednjovjekovne svinje bile su manje od dana$njih, a izgledom su umnogome
podsjecale na divlje svinje, s kojima su se Cesto parile tijekom jesenjih mjeseci kada su ih
seljaci vodili na Zirenje u Sume. Uzgajale su se lokalno, za vlastite potrebe, a posto im je bilo
potrebno mnogo vode i zira, ucestale su u domacinstvima koja su bila u blizini mocvarnih

podrugja.?!* Kao i ovce, svinje su se veé¢inom klale u kuéi, a ako bi se njihovo meso kupovalo

208 MCZ X1 270 (Item per Georgium literatum de lwanych pro pascuis porcorum misi Nicolao Iwanowych sol ...
VIIIIC.), najvjerojatnije je rije¢ o zirenju svinja.

209 MCZ XI 270 (Item feria quarta misi .porcos quosdam ad Crachynowcz et ad conduccionem illorum dedi
expensas ... sol. XXV.).

210 MCZ XI 269 (Item pro parandis candelis, quas eciam ceperunt cum domino et Chasme exposuerunt, emi
sepum ... 1), 273, 274, 279

211 Desetina svinja bila je jedna od najvaznijih naturalnih dada, a ubirala se jednom godi$nje. Kmetovi na
biskupskim vlastelinstvima bili su duzni biskupu predati svaku desetu svinju, a u slucaju da ih je kmet
posjedovao manje od deset, stvarale su se desetinske grupe od vise kmetova. Biskupovi decimatori uzimali bi po
jednu svinju na njih deset, a kmetovi bi se dogovarali oko naknade onome ¢ija je svinja bila oduzeta. Ta desetina
bila je djelomi¢no i nov¢ana daca jer je kmet za svaku svinju koja nije ulazila u naturalni obracun, morao platiti
odredenu svotu u novcu. Novac dobiven desetinjanjem svinja nazivao se redemptio porcorum (otkup svinja). U
provincijama zagrebackog biskupa tako je 1480. godine ukupna vrijednost desetine svinja iznosila 330 forinti
(33000 ugarskih denara), a godinu kasnije 180 forinti i 27 denara (18027 ugarskih denara), prema Adamcek,
Agrarni odnosi, 116 - 119.

212 Roman, ,,What Did,” 162.

213 Rosener, Peasants, 97 - 98.

214 Kyra Lyublyanovics, ,,Before the Cattle Trade. Animals and People in Muhi, a Medieval Hungarian Village”
(MA. Thesis, Central European University, 2008), 68 - 69 (dalje: ,,Before the Cattle™).
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kod mesara, najéesée bi se, za razliku od govedine, dobivalo s kostima.?!® Da se Zivotinje nisu
klale samo na selu, ve¢ i u gradovima, saznajemo iz ve¢ spomenutog inventara suknara
Mihovila Petrovog. U njegovoj konobi se nalazila klada za rasijecanje mesa, kuka za vjeSanje
mesa i kamenica s odvodom na dnu kroz koji je otjecala krv.?'® Posto su svezderi, svinje su
imale 1 ulogu gradskih Cista¢a. Najzanimljiviji je primjer Zadra u kojemu su svinje reda sv.
Antuna, nosec¢i zvonce oko vrata, jele gradsko smece, ve¢inom u blizini trznice i za vrijeme
sajmova.?!’ Ipak, u veéini gradova istoéne obale Jadrana, bilo je zabranjeno drzati svinje i
druge zivotinje u gradu. Zbog “Cistoce 1 ugleda grada”, piSe u RijeCkom statutu, nitko se ne
smije usuditi drzati svinje ili krmace koje bi raStrkano hodale ulicama, bilo po danu ili po
noéi, pod prijetnjom kazne od 20 soldina.?!® Da su svinje bile svakodnevica i u drugim
gradovima Europe, svjedo¢i podatak o brojnim zabranama drzanja svinja na gradskim
ulicama, koje je belgijski grad Gent raspisivao skroz do kraja XVIII. stolje¢a.?!® Unato¢ tome,
bilo je urbanih sredina koje su dozvoljavale drzanje Zivotinja, prvenstveno svinja, u gradu
tijekom zimskih mjeseci.??

Osim $§to su bile obilan izvor svjezeg mesa, svinje su bile vazne zbog suhomesnatih
proizvoda kao §to su Sunka, slanina i kobasice. Zapisi iz Istre XVIL. 1 XVIIL. stoljeca,
svjedoce o njihovoj popularnosti. Najvise se cijene slanina, prsSut, suseni svinjski jezik 1 svjeze
posoljena slanina, a duvaju se u posebnim $krinjama od jelovine.??! Naga pretpostavka je da se
ukus 1 nacin skladiStenja namirnica novovjekovnih stanovnika Istre, ne razlikuje previse od
njihovih srednjovjekovnih predaka. Takoder, prije osmanske opsade Sigeta, Nikola Zrinski

utvrdu je opskrbio veéim brojem goveda i1 svinja za klanje, Zitaricama, bra$nom,

215 Anton Ervynck i Wim Van Neer, ,,Beef, pork and mutton: An archaeological survey of meat consumption in
medieval and postmedieval towns in the southern Low Countries (Flanders & Brussels, Belgium),” Quaternary
International 480 (prosinac 2017): 68 (dalje: ,,Beef, pork and mutton™).

216 Janekovi¢ Rémer, ,,Udobni dom,” 24; Cini se da se Mihovil oglusio na odredbe Zadarskog statuta koji, kao i
mnogi drugi dalmatinski statuti brani drzanje i klanje Zivotinja u gradu. Prvo se Zivotinja koja se planirala zaklati
trebala donijeti na mesni trg gdje bi se na nju platio namet, a potom bi se odvela na klanje u klaonicu ili mesnicu,
koje su u vecini slucajeva bile smjestene na rubu grada, prema Fabijanec, ,,0d trznice do luke,” 199 - 200.

217 Muske svinje reda sv. Antuna su, prema obi¢aju, bile klane u studenom, a krmade u prosincu. Njihovo meso
bi se podijelilo najsiromas$nijima, a potom bi se odabirale nove “Cistace svinje,” prema Fabijanec, ,,0d trznice do
luke,” 201.

218 Marija Karbi¢, ,,De porcis, canibus, piscibus... Zivotinje u srednjovjekovnim pravnim spomenicima s
podru¢ja Kvarnera,” u Animalia, bestiae, ferae...: o Zivotinjama u povijesti na jadranskom prostoru, ur. Marija
Mogorovi¢ Crljenko i Elena Uljanci¢-Veki¢ (Pore¢: Zavicajni muzej Porestine, 2015), 66.

219 Ervynck i Van Neer, ,,Beef, pork and mutton,” 71.

220 U Splitu je svinje bilo dozvoljeno drzati od blagdana Svih Svetih pa sve do poklada, dok je na Korduli drzanje
svinja bilo omoguéeno od blagdana sv. Mihovila do BoZi¢a, prema Gordan Ravanéi¢, ,.Zivotinje u statutarnim
odredbama i svakodnevici srednjovjekovnih dalmatinskih komuna,” u Animalia, bestiae, ferae...: o Zivotinjama u
povijesti na jadranskom prostoru, ur. Marija Mogorovi¢ Crljenko i Elena Uljanci¢-Veki¢ (Pore¢: Zavicajni
muzej Porestine, 2015), 108.

221 Tatjana Bradara i Ondina Krnjak, Temporis signa: arheoloska svjedocanstva istarskog novovjekovija (Pula:
Arheoloski muzej Istre, 2016), 107.
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mahunarkama i grahoricama za variva, usoljenom ribom i brojnim dimljenim mesom,
prvenstveno slaninom.??2 Troskovnici zagrebatkog biskupa Osvalda, kao jedini suhomesnati
proizvod, spominju upravo slaninu, jednom prigodom i to prilikom odlaska brija¢a (rasorem)
Blaza u Pecuh (Pechwaradin), vjerojatno biskupu koji je ondje bio na putu, a osim slanine,
Blaz je nosio jo§ neke stvari. Za troskove puta dano mu je 50 ugarskih denara.??® Ipak,
najvazniji svinjski proizvod bila je mast. Osim $to je bila nezaobilazna pri kuhanju, Sto
potvrduje njezina prisutnost u veéini srednjovjekovnih recepata,??* siromasniji slojevi drustva
Zesto su je konzumirali namazanu na kruh.??® Biskup Osvald na nabavku masti (sepum)??® za
kuhinju potroSio je 1294 ugarska denara. Pretpostavljamo da se mast nabavljala u ve¢im
koli¢inama svega nekoliko puta godiSnje, na §to nas upuéuju samo cetiri zapisa, prilikom
kojih je isplacena veca koli¢ina novca. Krajem sijeCnja 1481. godine, za potrebe dvora
nabavljena je mast za 154 ugarska denara, a nesto vise od godinu dana kasnije, pocetkom
veljage 1482. godine, u Gumniku je kupljena mast za 140 denara.??’ Pocetkom lipnja 1482.
godine, od ¢azmanskih mesara (carnificibus chasmensibus) u dvoru, kupljena je mast u
vrijednosti od ¢ak 600 ugarskih denara.??® Svega nekoliko dana poslije, u Gumnik je, uz
olovo, Zeljezo i sumpor, poslana i posuda masti vrijedna 4 forinte (400 ugarskih denara).??°
Pretpostavljamo da je rije¢ o dijelu masti nabavljenoj nekoliko dana ranije, ali s obzirom na to
da nigdje u dokumentu to izrijekom nije navedeno, ne mozemo iskljuciti moguénost njene
ponovne nabave. U kuhinji biskupovih kuhara prevladavala je svinjska mast, ali s obzirom na

nabavku ulja i maslaca, iako u znacajno manjim koli¢inama, mozemo ustvrditi da se hrana

pripremala i s drugim vrstama masnoce.

222 \/arga, Hrana, 148 - 149.

223 MCZ X1 263 (Item miseram Blasium rasorem cum lardis et aliis rebus ad Pechwaradinum et dedi ei expensas
... sol. L.).

224 Migljenje Melitte Weiss Adamson je da je svinjska mast ,,neosporan kralj srednjeg vijeka” kada govorimo o
masnoc¢ama, prema Weiss Adamson, Food, 67.

225 Roman, ,,What Did,” 162.

226 sepum, seppum, n., sepo (-onis), m. - sebum, adeps: loj, mast, prema Kostren¢i¢, Lexicon 2, 1075. Unato¢
tome Sto Kostrenci¢ piSe da termin Sepum moZze oznacavati i loj i mast, mi smo se priklonili potonjem upravo
zbog ve¢ navedenog znacaja svinjske masti u srednjovjekovnoj kuhinji.

221 MCZ XI 251 (Item emi sepum pro necessitate castri ... sol. ILIIII.), 272 (Item sabbato in festo Apolonie ad
castrum Gemlech emi sepum ... sol. 1°XL.).

228 MCZ XI 283 (Item feria quarta post festum Visitacionis emi a carnificibus chasmensibus sepum ad castrum
... sol. VIC).

229 MCZ X1 283 (Misit in uno vase de sepo, pro ... flor. Il1.).
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Slika 5 - Pieter Brueghel mladi: Jesen

Iznimno prehrambeno vazna i pri radu korisna Zivotinja jest govedo. Jedan od glavnih
razloga njegove domestifikacije zasigurno je bila snaga, koja je olakSala obavljanje
poljoprivrednih, ali i gradevinskih poslova. Takoder, koli¢ina mesa dobivenog od jedne tako
velike zivotinje je golema. Kao i kod svinje, jestivi su gotovo svi dijelovi, ukljucujuéi
unutarnje organe, pa ¢ak i kravlje vime. Seljaci su tijekom srednjeg vijeka imali manji broj
krava od svinja, najéesée jednu po domadinstvu.?®® Izuzev iskoristavanja pri radu i mesa,
govedo je bilo znacajno i1 zbog sekundarnih proizvoda: mlijeka, mlijecnih proizvoda (maslac,
sir), koze i gnoja.?3! Upravo zbog goleme iskoristivosti, mlade jedinke se u srednjem vijeku
iznimno rijetko koriste u prehrani. Za razliku od svinja i ovaca, koje su se uzgajale lokalno,

govedina je najéesé¢e dolazila iz udaljenijih krajeva.?®? Ugarska, u kojoj je kamen temeljac

230 Weiss Adamson, Food, 31.

231 Tajana Trbojevi¢ Vukicevié, ,,Govedo - osnova stodarstva na lokalitetu Josipovac Punitovacki-Veliko polje
1,” u Josipovac Punitovacki-Veliko polje I: zastitna arheoloska istrazivanja na trasi autoceste A5: eneoliticko,
broncanodobno i srednjoviekovno naselje, ur. Lea Cataj (Zagreb: Hrvatski restauratorski zavod, 2009), 284
(dalje: ,,Govedo”); Za neke kulture poput pSenice, gnojivo je bilo toliko vazno da ga je nadzirao sam posjednik,
u Braudel, Strukture, 114.

232 Ervynck i Van Neer, ,,Beef, pork and mutton,” 71.
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srednjovjekovne konzumacije mesa bilo govedo,?*

od XIII. stolje¢a njegov je glavni
izvoznik. Do pocetka X VL. stoljeca, godisnji izvoz goveda je iznosio 10000 grla u Veneciju i
50000 grla u Austriju i juznu Njemacku, a oko 1500. godine tri milijuna ugarskih grla hranilo
je Getiri milijuna ljudi, koji su godi$nje jeli oko 66 kg govedeg mesa po osobi.?®*

Osvald je izrijekom govede meso nabavio samo pet puta za ukupnu svotu od 344
ugarska denara. Na blagdan Uzasas¢a Gospodnjeg, 5. svibnja 1481. godine, biskup je
objedovao govedinu nabavljenu za 18 denara.®® Nesto kasnije se u troskovnicima autor
ponovno vraca na isti datum navode¢i da je taj dan biskupov sufragan u Cazmi s biskupovim
slugama organizirao veliki objed za siroma$ne, na kojemu je priredena govedina nabavljena
za 179 denara.?®® Tri tjedna po blagdanu Uzasasc¢a, na blagdan Tijelova 26. svibnja, u Cazmi
je biskup ugostio kastelana Martina iz Drenovca (Darnowcz), takoder mu posluzivsi govede
meso nabavljeno za samo 4 ugarska denara.?*” Kupovina govedine navodi se jo§ dva puta.
Prvi put je u prosincu 1481. godine kupljeno za 29 ugarskih denara po biskupovu povratku iz
Cazme, a posljednji put 1. svibnja 1482. kada je zbog nekog posla biskup objedovao u Cazmi
sa Stiepanom Cuporom, govedinu kupljenu za 4 denara.?*® Ne uzimajuéi u obzir nabavku 28
volova koji su trebali dopremati materijal za izgradnju zagrebacke prvostolnice, Ziva goveda
navode se jo§ dva puta. U utorak nakon Uskrsa, 18. travnja 1482. godine, u Pecuh
(Pechwaradin) je poslan Petar Oroz radi nekih goveda i za troSkove mu je dano 70 ugarskih
denara.?®® Krajem istog mjeseca u Zdence je poslao velikog Antonija radi nabavke goveda i za
troskove mu dao 40 denara.?*® Jesu li ta goveda nabavljena zbog rada ili zbog mesa, ne
mozemo znati. S obzirom na to da samo nekoliko dana nakon nabavke goveda u Zdencima,
biskup ugoscéuje Stjepana Cupora i kupuje govede meso, pretpostavljamo da govedo iz
Zdenaca nije odmah zaklano i iskoristeno za prehranu ili uopée nije niti stiglo do Cazme.

Uzimajuéi u obzir sve navedeno, ne mozemo tvrditi da je biskup ¢esto konzumirao govedinu.

233 Lyublyanovics, ,,Before the Cattle,” 63.

234 O golemoj konzumaciji govedine u kasnom srednjem vijeku svjedoci i podatak da je u Kolnu devedesetih
godina XV. stoljeca, zaklano $est do osam tisu¢a goveda godisnje na 30000 stanovnika, u Hoffmann, ,,Frontier,”
137 - 139.

235 MCZ X1 258 (Item eodem die emi carnes bovinas pro mensa domini ... sol. XVIIL.).

236 MCZ XI 264 (Item a festo Ascensionis Domini propria facta occurrencia cum domino suffraganeo et aliis
familiaribus domini Reverendissimi, aliquocies debui esse Chas(m)e, et eciam certis festis diebus comisi dare
prandia pauperibus, ad que successive emeram carnes bovinas ... sol. I°LXXIX.).

237 MCZ X1 260 (Item in festo Corporis Christi habui Chasme in prandio Martinum castellanum de Darnowcz,
ideo carnes bovinas emi ... sol. 1111.).

238 MCZ XI 268 (Item dum dominus venerat Chasmam emi carnes bovinas ... sol. XXIX.), 277 (Item cum domino
Stephano Chwpor pro quibusdam negaciis habuimus quandam dietam Chasme, et emi carnes bovinas ... sol
11L).

2% MCZ X1 276 (Item feria tercia misi Petrum Oroz pro quibusdam bobus ad Pechwaradinum, et eciam ad
quedam facta circa Matheum castellanum, et ad expensas dedi ei ... sol. LXX.).

240 MCZz XI 277 (Item eodem tempore miseram ad nundinas Izdencz Anthonium magnum pro emendis bobus et
ad expensas dedi ei ... sol. XL.).
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Melitta Weiss Adamson smatra da je govedina bila grubo i jeftino meso, koje kao takvo nije
bilo pretjerano popularno medu visim slojevima drustva.?*! Na temelju troskovnika, govedina,
iako nemamo navedeno o kojoj se koli¢ini radi, nije preskupa, a da nije smatrana
ekskluzivnom namirnicom dokaz je i objed prireden za siromasne na UzaSas¢e 1481. godine.
Ipak, biskup je povremeno konzumirao govedinu, a oc€ito ju je posluzivao i gostima (kastelan
Martin i Stjepan Cupor). Takoder, za pretpostaviti je da su svi volovi nabavljeni za rad na
katedrali, kao i sva ostala goveda, prije ili poslije bila zaklana i pojedena.?*> Vrlo je lako
moguce da su bila posluzena siromaSnima, ali nije iskljuCeno niti da je biskup sa svojim
sustolnicima, jeo govedinu, iako vjerojatno dijelove koji su se smatrali cijenjenijima. Prema
Hansu-Peteru Uerpmannu postoje tri razreda kvalitete, a najkvalitetnijim dijelovima veéinom
SuU smatrani oni s najvise mesa. Prvi razred tako Cine prednje noge, plecke, predio zdjelice i
dijelovi uz kraljeznicu, izuzev repa. StraZnje noge, lubanja s mozgom, rebra i prsa smatrana
su nesto manje kvalitetnijim mesom i spadaju u drugi razred, dok rep, kosti lica i papci imaju
meso najlosije kvalitete i spadaju u posljednji, treéi razred.?*® Ova kategorizacija dobra je
pocetna tocka, ali ne moze posluziti kao opéa odrednica jer zasigurno i nac¢in konzumacije
mesa ovisi 0 geografskom i kulturnom kontekstu.?**

Mali prezivaci, ovce 1 koze, izrijekom se ne spominju u troSkovnicima biskupa
Osvalda, ali pretpostavljamo da se Kriju iza termina pecus, koji smo mi prevodili kao stoka. 24°
Medutim, s obzirom na to, da pri nabavci govedeg mesa ili goveda uvijek koristi termin bos, a
pri troSkovima na svinje termin porcus, ¢ini nam se lako moguéim da se termin pecus odnosi
upravo na male prezivace, prvenstveno na ovce. Njihovo meso nerijetko je bilo najskuplje
svjeze meso srednjovjekovnih trznica, Cesto skuplje od janjetine i junetine, a posebno
cijenjeno je bilo meso Zivotinje izmedu tri i pet godina starosti.?*® Ovéetina je iznimno

popularna bila u juznoj Europi, posebice u Kataloniji. Zbog povecane potro$nje mesa u

241 Weiss Adamson, Food, 31; Trendovi su se ocito promijenili u narednim godinama jer je govedina u XVI.
stolje¢u najskuplje meso na trZznicama, a konzumirali su je imuéniji gradani kako bi se razlikovali od
siromasnijih. Oni su pak najcesée jeli ovCetinu kako bi se razlikovali od seljaka, koji su pretezno konzumirali
suenu svinjetinu, prema Sarti, Zivjeti u kuci, 201.

242 Tpak, treba biti oprezan jer su prilikom arheoloskih istrazivanja Starih Perkovaca pronadena tri ukopa
domacih Zzivotinja, dva ukopa goveda, od cega je ukop mladog goveda pronaden u kovacnici, te jedan ukop
konja, vise u Ana Azinovi¢ Bebek, Ivana Hirschler Mari¢ i Andrej Janes, ,,Stari Perkovci-Sela, ruralno naselje
14. stoljeca,” u Srednjovjekovna naselja u svjetlu arheoloskih izvora, ur. Tajana Sekelj Ivancan et al. (Zagreb:
Institut za arheologiju, 2017): 347 (dalje: ,,Stari Perkovci-Sela”).

23 Hans-Peter Uerpmann, ,,Animal Bone Finds and Economic Archaeology: A Critical Study of 'Osteo-
Archaeological' Method,” World Archaeology 4, br. 3 (veljaca 1973): 316.

244 Lyublyanovics, ,,Before the Cattle,” 94.

245 pecus, oris n. - blago, sitna stoka, ovce, koze, svinje, stado stoke, domaée Zivotinje, prema Jozo Marevi¢,
Latinsko-hrvatski enciklopedijski riecnik. Sv. 2, M-Z (Zagreb: Matica Hrvatska, 2000): 2249; pecus, pecoris, n. -
blago (0sob. sitno), prema Milan Zepi¢, Latinsko-hrvatski ili srpski rjecnik (Zagreb: Skolska knjiga, 1979: 186.
246 Weiss Adamson, Food, 31 - 33.
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Barceloni XV. stolje¢a, uveden je poseban porez. Prethodila mu je opsezna studija prema
kojoj je ¢ak 80% konzumiranog mesa bilo ov¢jeg podrijetla. Svi su jeli ovCetinu, od najvise
aristokracije, pa do obi¢nog puka. Bila je uobicajeno jelo ¢ak i u bolnicama, dok se na
kraljevom tanjuru nalazila gotovo svakodnevno.?*” Noge su smatrane najboljim dijelom
zivotinje, o ¢emu svjedoCi 1 gozba burgundskog vojvode Filipa III., jedna od najvec¢ih u
srednjem vijeku, a na kojoj je, izmedu ostalog, bilo posluzeno i 1600 ov¢jih nogu.?*® Osim
zbog mesa, ovce su se, od svoje domestifikacije prije desetak tisuca godina, uzgajale i radi
mlijeka, sira i vune.?*® Zbog velike iskoristivosti, u veéini zapadne Europe, rijetko su ubijane
mlade.?®® Osim ovce, pod male prezivade spada i koza, koja je u nekim dijelovima ugarske
prozvana “kravom siromasnih” jer u odnosu na svoju veli¢inu, daje obilne koli¢ine mlijeka.
Sposobna je prezivjeti vrlo teske Zivotne uvjete, pa se pretpostavlja da je u srednjovjekovnim
kucanstvima mogla biti ucestalija nego Sto se do sada vjerovalo. Problem detaljnije analize,
barem $to se osteologije ti¢e, je velika sli¢nost izmedu kostiju ovce i koze.?!

Kao §to je ranije navedeno, izrijekom ovce ili koze biskup nije nabavljao, ali odlucili
smo pod terminom pecus voditi upravo male preZivace. Najveca nabavka zbila se krajem
travnja 1481. godine, na sajmu u Sredicama (Zerdahel). Tada je za biskupa Sypek kupio pet
grla spremnih za klanje za 443 ugarska denara (Item in nundinis Zerdahel feci per Sypek
emere quinque peccora mactabilia domino reverendissimo ... sol. IH11°XLIII.).2%2 Nekoliko
tjedana kasnije, u subotu 14. svibnja, dan prije svetkovine Duhova, nabavljena su dva grla za
klanje u vrijednosti od 240 denara.?®® Na godisnjem sajmu u Ivani¢u, nakon Uskrsa (16.
travanj) 1482. godine, kupljena su tri grla za klanje u vrijednosti od 410 denara, te su
dopremljena u dvor.?* Veé smo naveli da je biskup Osvald u svibnju 1482. godine, ugostio
varadinskog biskupa Jana Filipeca. Sljede¢i navode u troSkovnicima, €ini se da se varadinski

biskup u Zagrebu zadrzao neSto duZe jer mu je oko blagdana Duhova (4. lipanj) prireden jo$

247 Banegas Ldpez, ,,Consumption of Meat,” 71 - 72.

248 Na gozbi odrzanoj 17. veljade 1454. godine, tema je bila pad Carigrada pod osmansku vlast godinu dana
ranije. Posluzena je golema koli¢ina hrane: 9000 Struca bijelog kruha, 4800 gurmanskih kruhova, 3600 litara
vina, 240 litara zadinjenog vina hipocrasa, 800 pilec¢ih pita, 1600 svinjskih pecenki, jednako toliko komada
pecene teletine i isto toliko ve¢ navedenih ovcjih nogu, 600 jarebica, 400 Caplji, 36 paunova, jos 400 komada
drugih divljih ptica, 1400 zeceva, a jos je Sest konja nosilo slatkise, vise u Weiss Adamson, Food, 166.

249 O vaznosti vune i trgovine njome, koja je sezala sve do nasih krajeva, svjedo¢i i trgovacki pecat njemackog
distributera engleskog sukna pronaden na Barilovi¢u, vise u Petar Sekuli¢, ,,Metalni nalazi,” u Stari grad
Barilovié: deset godina arheoloskih istraZivanja, ur. Ana Azinovi¢ Bebek i Marijana Krmpoti¢ (Zagreb:
Hrvatski restauratorski zavod, 2014), 69.

20 Ervynck i Van Neer, ,,Beef, pork and mutton,” 70.

51 Lyublyanovics, ,,Before the Cattle,” 70.

22 MCZ XI 257.

253 MCZ X1 260 (Item eotunc feci emere duo peccora mactabilia ... sol. 11XL.).

24 MCZ X1 277 (Item post festum Pasce in foro annuali in Iwanych feci emere tria peccora mactabilia, que sunt
exposita in castro ... sol. H11°X.).

46



jedan bogat objed. Osim mnogobrojnih zacina, vo¢a i povréa, o ¢emu ¢e rijeCi biti nesto
kasnije, Osvald je za 130 ugarskih denara, u Ivani¢u nabavio i jedno grlo za klanje, koje je
dopremljeno u Zagreb (Item feci emere in Iwanych unum pecus mactabile, quod fuit missum
Zagrabiam ... sol. I°XXX.).%>® Za razliku od starijih ovaca, koje su se pretezno klale u jesenjim
mjesecima, proljece je bila sezona janjetine, pogotovo u razdoblju oko Uskrsa.?*® Usporedivsi
datume Osvaldove nabavke grla stoke, ¢ini nam se mogu¢im da je rije¢ upravo o janjcima.
Prosjecna cijena jednog janjca bi prema navedenom iznosila oko 111 ugarskih denara, iako je
primijecena velika razlika u cijeni izmedu nabavke pet grla u travnju 1481. godine, kada je za
jedno bilo potrebno izdvojiti malo viSe od 88 denara i travnja naredne godine, kada se cijena
kretala oko 136 ugarskih denara. Sve to nas ipak upuéuje na odreden oprez jer bi prema
navedenom, janje bilo skuplje od goveda, koja su nabavljana za prosjec¢nu cijenu od 55
ugarskih denara.?®’ Takoder, prosjeéna cijena janjeta u dalmatinskim komunama iznosila je
samo 16 solida, dok su se za jari¢a morala izdvojiti 24 solida, za mlije¢nu kozu 36 solida, a za
kastriranog ovna ¢ak 40 solida.?®8

Govoreéi o konzumaciji mesa kroz povijest bilo bi neodgovorno uzeti u obzir samo
informacije dobivene iz pisanih izvora. Zivotinjski ostaci, prikupljeni arheoloskim
istrazivanjima te osteoloski obradeni, upotpunjuju nasu sliku.?®® Tablica 1 sadrzi postotke
zivotinjskih ostataka po vrstama, pronadenim na arheoloskim lokalitetima kasnog srednjeg
vijeka u Hrvatskoj. Vazno je naglasiti da kosti iz arheoloSkog sloja ve¢inom nisu dobro
sacuvane 1 vrlo je teSko odrediti kojoj vrsti Zivotinje odreden fragment pripada. U tablici su

prikazani postoci sa sigurno$¢u odredenih arheoloskih ostataka:

25 MCZ X1 279.

256 \Weiss Adamson, Food, 33; u francuskom gradu Carpentrasu je tijekom XV. stoljeéa u ozujku i u razdoblju
Uskrsa, janjetina, od ukupne koli¢ini prodanog mesa, zauzimala ¢ak 94%, vise u Banegas Lopez, ,,Consumption
of Meat,” 81 - 82.

257 28 volova kupljenih za 5500 ugarskih denara, a kori§tenih za dopremanje materijala pri gradnji zagrebacke
prvostolnice nisu uracunata u prosjecnu cijenu jer su, zbog velike korisnosti pri radu, volovi bili mnogo skuplji.
Prosjec¢na cijena jednog vola iznosila je gotovo 200 ugarskih denara.

28 Fabijanec, ,,Uloga Zivotinja,” 98.

2 Snjezana Kuzir i Tatjana Trbojevié-Vukigevi¢, ,,Zivotinjski nalazi s arheologkog lokaliteta Toréec - Gradié,”
Podravina: éasopis za multidisciplinarna istrazivanja 3, br. 6 (studeni 2004): ,,Pri arheozooloskoj analizi vazno
je ne zanemariti podatak da dio materijala iz proteklih vremena nije nikad iskopan, da je ve¢i dio nepovratno
unisten tijekom vremena te da dio zivotinja koje su nekad Zivjele nisu nikad ni pokopane. Upravo tim procesima
prijelaza organske tvari iz biosfere u litosferu bavi se posebna znanstvena disciplina: tafonomija (gr¢. taphos =
pokop, nomos = pravilo, zakon). Zaceci te discipline su u paleontologiji, no i u sklopu arheozoologije ima veliku
vaznost kroz fokusiranje prije i poslije pokopnih podataka o Zivotinjama, odnosno u razmatranju jesu li nalazi
kojima raspolazemo pohranjeni kao rezultat djelovanja Covjeka ili rezultat djelovanja razlicitih prirodnih
procesa. Nadalje, mehani¢ke alteracije koje ukljucuju strukturne i/ili morfoloske promjene originalne Kkosti
mehani¢kim ili fizikalnim procesima jedan su od osnovnih tafonomskih u¢inaka kojima se pridaje velik znacaj
pri arheozooloskoj analizi.,” 116 - 117 (dalje: ,,Zivotinjski nalazi”).
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Tablica 1 - Omjer kostanih ostataka po vrstama na arheoloskim lokalitetima

SVINJA | GOVEDO MALI PERAD/ | DIVLJAC | RIBE | OSTALO%!
PREZIVACI | PTICE®®

BARILOVIC?2 | 1261% 56.89% 17,87% 1,58% 6,17% | 0,07% 3,93%
BENTEZ23 46,86%%%4 |  20,2% 19,26% 6,73% / / 6,73
CESARGRAD?S | 28,04% 45,38% 3,3% 16,61% 591% | 0,73% 0,03%
CANJEVQ?% 34,64% 36,96% 6,15% 10,22% 7,64% | 0,34% 4,08%
GORBONOK®7 | 40,69% 45,13% 2,52% 3% 8,64% / /
KNINZ258 3,19% 44,02% 35, 84% 0,28% 4,36% / 12,22%
KOBILIC 1299 34,1% 25,81% 29,95% 2,76% 3,68% / 3,68%
MEKIS - 52,56% 22,35% 6,64% 6,94%?2"1 8,45% | 1,51% 1,51%
ZGRUTI27
STARI PERKO- | 30,79% 37,12% 6,7% 9,23% 2,35% | 0,21% | 13,31%7
VCI - SELA?2
TORCEC?™ 40,24% 39,02% 7,31% 7,92% 2,43% / 3,08%
TORCEC - 26,4% 29.6% 5,9% / / / 38,1%
OKOLICA?™

260 Zajedno su prikazani postoci i domac¢ih Zivotinja (npr. kokog) i divljih ptica.

261 U ovu kategoriju spadaju neodredene kosti velikih preZiva¢a, konji, magarci, domaéi psi, glodavci, ali i ostaci
dabra, kornjaca i sl.

262 Kucko i Trbojevi¢ Vukigevié, ,,Procjena prenrambenih navika,” 112 - 114.

263 Tajana Trbojevi¢ Vukicevié, ,,Arheozooloska analiza kasnosrednjovjekovnoga naselja,” u Beketinci Bentez:
naselja iz eneolitika, ranoga i kasnoga srednjeg vijeka, ur. Kornelija Minichreiter (Zagreb: Institut za
arheologiju, 2013), 364 - 365.

%4 Na lokalitetima Bentez, Canjevo i Virovitica zbog oStecenosti kostiju nije bila moguéa provedba
osteometrijske analize kojom bi se razlucile kosti domace od divlje svinje, te su u postocima objedinjene obje
vrste.

265 Andrej Janes, ,,Burg Cesargrad: povijesno-arheoloSka analiza,” Portal: godisnjak Hrvatskoga restauratorskog
zavoda 5 (prosinac 2014): 44 - 45 (dalje: ,,Burg Cesargrad”™).

266 Stilinovié i Trbojevié Vukievié, ,,Arheozooloska analiza,” 253 - 255.

%7 Robert Cimin, Vlastelinstvo Gorbonok (Koprivnica: Muzej grada Koprivnice, 2017), 36 - 37 (dalje:
Vlastelinstvo Gorbonok).

%8 Katarina Gugo Rumstajn, Ana Stilinovi¢ i Tajana Trbojevié Vukigevi¢, ,,Srednjovjekovni kompleks na
polozaju Podgrade u Kninu - rezultati arheozooloske analize kostanog materijala,” u Jurisi¢ev zbornik : zbornik
radova u znak sjecanja na Marija Jurisi¢a, ur. Luka Beki¢ (Zagreb, Zadar: Hrvatski restauratorski zavod,
Medunarodni centar za podvodnu arheologiju, 2009), 364 - 365.

269 Nikolina Antoni¢ i Kyra Lyublyanovics, ,Prilog proudavanju gospodarstva i prehrambenih navika u
Turopolju u 13. stoljeu — Zivotinjski ostaci s nalazista Kobili¢ 1,” Zbornik Odsjeka za povijesne znanosti
Zavoda za povijesne i drustvene znanosti HAZU 34 (prosinac 2016): 30.

270 Cimin, Vlastelinstvo Gorbonok, 36 - 37.

271 Na lokalitetima Klostar Podravski - Gorbonok i Mekis - Zgruti (oba naselja su spadala pod vlastelinstvo
Gorbonok) uoceno je vise ostataka divljih ptica od domace kokosi. I dok je u Gorbonoku otprilike podjednaka
situacija s 12 primjeraka kokosi i 13 divljih ptica, u Meki§ - Zgrutiju prevladavaju divlje ptice sa 17 primjeraka,
naspram Sest domace kokosi, Ibid 36 - 37.

2712 Azinovié Bebek et al. ,,Stari Perkovci-Sela,” 357 - 359.

273 U Starim Perkovcima veéa je prisutnost konjskih ostataka, koji su, poput goveda, sluzili za vucu, a s obzirom
na tragove ureza na dijelu njihovih kostiju, nije iskljuceno niti njihovo koriStenje u prehrani stanovnistva, Ibid
358.

214 Kuzir i Trbojevié Vukiéevié, ,,Zivotinjski nalazi,” 119.
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VIROVITICA?® | 9,17% 78,9% 6,42% 2,75% 2,74 / /
BURG 20,68% 9,47% 66,14% / 3,71% / /
VRBOVEC#7

ZMIN] 13,15% 18,94% 62,63% 3,15% / / 2,13%
KASTEL?"®

Iz tablice se potvrduje nasSa pretpostavka da su svinjetina i govedina najucestalije vrste mesa
na kontinentu, dok su u blizini obalnog podru¢ja (Knin i Zminj) dominantni mali preZivadi.
Osim burga u Vrbovcu, jedine iznimke su nalaziSta Kobli¢ 1 u Turopolju, gdje su mali
prezivaci zastupljeni s gotovo 30%, te Stari grad Barilovi¢, na kojemu su, prema arheoloskim
izvorima, ovce 1 koze bile neSto ¢eS¢e na jelovniku od svinjetine. Ovdje valja upozoriti i na
razlike, ne samo izmedu gradskih naselja i sela, ve¢ i na razlike izmedu tipova sela. Prema
Sandoru Bokonyiu u prvom tipu sela prevladava govedo u prehrani, a brojna je zastupljenost i
konja, koji se koriste za vucu 1 poljoprivredne radove. Sve Zivotinjske vrste se koriste u
prehrani, a ovce su znacajne zbog vune. Drugi tip sela obiljezava velik broj kostiju svinje 1
goveda, dok ovaca i konja gotovo da i nema. Rije¢ je o zemljoradnickom naselju gdje se
govedo koristi primarno za vucu. Za razliku od sela, u gradu nedostaju ostaci konja,
ovce/koze su u jednakom ili manjem broju od svinja, a ucestala je domacda perad.?’® U

danaSnjoj Hrvatskoj na zalost nedostaju veca istrazivanja urbanih centara kasnog srednjeg

215 Snjezana Kuzir, Marko Poletto i Tajana Trbojevi¢ Vukidevié, ,Zivotinjski ostaci sa srednjovjekovnih
nalazista u okolici TorCeca,” u Podravina u ranom srednjem vijeku: rezultati arheoloskih istraZivanja
ranosrednjovjekovnih nalazista u Torcecu, ur. Tajana Sekelj Ivancan (Zagreb: Institut za arheologiju, 2011): 346
- 350 (dalje: ,.Zivotinjski ostaci”); Postoci u tablici prikazuju podatke za cjelokupno razdoblje srednjeg vijeka u
okolici Toréeca, od VI. do XIV. stolje¢a, a samo je na polozaju Rudi¢evo dokumentiran materijal iz kasnog
srednjeg vijeka. Svinja je prevladavajuéa, broj malih prezivaca je nesto veci od broja goveda, a kostiju pernatih
zivotinja je viSe no kostiju riba. Tako u postotku brojna, kategorija ostalo sadinjava ribe, perad, divlje ptice,
divlja¢ i ostale sisavce, koji nuzno nisu bili kori$teni u prehrani.

276 Tvan Ali¢ i Tajana Trbojevi¢ Vukidevié, ,,Arheozooloska analiza (Gradski park Virovitica; drveni piloti
mosta),” U Srednjovjekovna nizinska utvrda u Virovitici: osvrt na arheoloska istrazivanja, ur. Mihaela Kulej
(Virovitica: Gradski muzej Virovitica, 2008): 39.

27 Gilvia Franéi¢, Snjezana Kuzir i Tajana Trbojevi¢ Vukicevié, ,Analiza Zivotinjskih kostiju iz
srednjovjekovnog burga Vrbovca u Klenovcu Humskome,” u Burg Vrbovec u Klenovcu Humskome: deset
sezona arheoloskih istrazZivanja, ur. Tatjana Tkaléec (Gornja Stubica, Zagreb: Muzeji Hrvatskog zagorja, Institut
za arheologiju, 2010): 238 - Preuzeti su podaci samo za XV. stoljee. U ostalim razdobljima prevladava
svinjetina, a slijedi ju govedina, dok su mali preZivaci, ukljucujuéi prelazak iz XIV. u XV. i iz XV. u XVI.
stoljece, zastupljeni u mnogo manjem broju. Nalazi XV. stoljea stoga predstavljaju iznimku u prehrambenim
navikama burga u Vrbovcu tijekom kasnog srednjeg vijeka.

218 Sandra Damijani¢, ,Prehrana stanovni§tva lokaliteta Zminj Kastel temeljem arheozoolodke analize”
(diplomski rad, Sveuciliste u Zagrebu - Veterinarski fakultet, 2011), 17 - 18.

219 Preuzeto iz Kuzir et al., ,,Zivotinjski ostaci,” 340, prema Sandor Bokony, Hisory of Domestic Mammals in
Cenral and Eastern Europe (Budimpesta: Akadémiai Kiado, 1974).
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280 a

vijeka, ali §to se tiCe tipizacije sela, Stari Perkovci bi mogli pripadati prvom tipu sela,
Mekis - Zgruti drugom, dok bi Cesargrad imao odlike gradskog naselja.

Takoder, vazno je naglasiti i razlike izmedu prehrane viSeg i nize plemstva. Prili¢no je
uocljiva razlika izmedu Starog grada Barilovica, koji je ve¢inom bio u rukama nizeg plemstva
i Cesargrada, koji je bio u vlasni$tvu pretezno viSeg plemstva, a najizraZenija je u postotku
pronadenih ostataka peradi i ptica. Gotovo da ih nema u Barilovi¢u (1,58%), dok su u
Cesargradu prili¢no zastupljene (16,61%), a posebno se isti¢u nalazi patke.?! Krilate Zivotinje
koje se viju prema nebu i blize su Bogu, smatrane su hranom za vladare i vise slojeve drustva,
$to znadi da medu plemstvom nije bilo strano jesti gnjurce, zdralove, ¢aplje, labudove i s1.282
Gledajuéi u tom svijetlu, vrlo zanimljivi su nalazi s vlastelinstva Gorbonok, gdje divlje ptice
prevladavaju u odnosu na domacu perad. Osim §to je ve¢inom rije¢ o divljaci, koja je nacelno
bila zabranjena seljastvu, isti¢u se nalazi ptica poput zdralova i ¢apl;ji.?®

Suprotno uvrijezenom misljenju, kao $to je vidljivo iz tablice, 1 seljastvo je, iako ne u
velikoj koli¢ini, konzumiralo divlja¢. Vrlo lako je moguce da je bila rije¢ o krivolovu jer je u
kasnom srednjem vijeku lov mahom bio privilegij plemstva. Ako je bio dozvoljen obi¢nom
puku, najcesce je bila rije¢ o podmirivanju obaveza prema feudalcima, kao §to je, primjerice,
bila godi$nja kvota mesa i krzna u srednjovijekovnoj Moldaviji.?®* Ipak, u slu¢aju lova na
veliku divljac, na elitnijim posjedima europskih velikasa nije bilo strano rasporediti ulov.
dijelovima, a ujedno nisu vidljivi u arheoloSkom materijalu, cuvar posjeda dobivao bi
lopaticu, a ostatak bi bio ponuden ostalim stanovnicima vlastelinstva.?®

Sto temeljem navedenog mozemo zakljuditi o prehrani Zivotinjskog podrijetla
zagrebaCkog biskupa Osvalda Thuza? U gradovima zapadne Europe u kasnom srednjem
vijeku, zbog povecane deforestacije, a kasnije 1 crne smrti, opada broj svinja. Prevladava
286

govedina, a potom ovcetina, dok je u ruralnom podrucju svinja jo§ uvijek vaZan dio ishrane.

Govedina prevladava u istocnoj Europi s vise od 50%, slijedi je svinjetina 1 mali preZivaci,

280 Azinovié et al., ,,Stari Perkovci-Sela”: ,,Na Selima su govedo i konj koristeni za vucu i poljoprivredne radove.
Govedo je koristeno i za meso te sekundarne proizvode, konj je u manjoj mjeri najvjerojatnije bio koriSten i za
prehranu, a jahanje potvrduju nalazi vise zeljeznih ostruga i ulomka zvala. Svinja je koristena za jelo, kao i mali
prezivaci ovce i koze, dok na temelju skromnih nalaza keramickih prsljena nije moguce potvrditi preradu vune,”
358.

281 Janes, ,Burg Cesargrad,” 45.

282 Sarti, Zivjeti u kuci, 194.

283 pronadeni su i ostaci jarebica, fazana, tréki i divlje patke, prema Cimin, Vlastelinstvo Gorbonok, 36 - 37.

284 Ludmila Bacumenco-Pirniu i Luminita Bejenaru, ,,Meat Consumption in the Cities of Medieval Moldavia.
Archeozoological Data and Documentary Mentions,” Analele StiinNifice ale UniversitaNii ,, Al. I. Cuza” lasi, s.
Biologie animala 57 (2011): 161 (dalje: ,,Meat Consumption™).

285 |_yublyanovics, ,,Before the Cattle,” 96 - 97;

286 Banegas Lopez, ,,Consumption of Meat,” 83; Ervynck i Van Neer, ,,Beef, pork and mutton,” 72.
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dok se konj, unato¢ crkvenim zabranama, jede u slu¢aju velikih kriza.?®’ Temeljem
troskovnika ne mozemo zakljuciti mnogo. Kao i veéina kontinentalne Hrvatske i tadaSnje
Europe, pretpostavljamo da je biskup relativno ¢esto konzumirao govedinu. Ipak, s obzirom
na veliku vaznost desetine svinja, smatramo da je svinjetina u prehrani biskupa i njegovih
podloznika bila znacajnija i ucestalija od govedine, pogotovo zbog suhomesnatih proizvoda,
koji su, kao i danas, bili okosnica prezivljavanja hladnih zimskih mjeseci. Takoder, ako
promislimo o zastupljenosti svinjskih kostiju u arheoloskim slojevima, moramo voditi racuna
0 tome da je barem jos tolika koli¢ina svinjskog mesa pojedena putem usoljenih suhomesnatih
proizvoda, za koje ne mozemo imati arheoloske dokaze. Ovcetinu 1 janjetinu, Osvald je
najvjerojatnije jeo samo u posebnim prigodama i to mahom u proljetnim mjesecima. O
peradi?®® imamo samo jedan zapis i to prigodom objeda priredenog za varadinskog biskupa
Jana Filipca oko Duhova 1482. godine, kada su, zbog nedostatka pili¢a (pulli juvenes) u
kuhinji, isti kupljeni za 43 ugarska denara.?® Divlja¢i nije spomenuta u troskovnicima, ali
zasigurno se 1 ona povremeno nasla na biskupovoj trpezi. Bez arheoloskih istrazivanja
lokaliteta na kojima je boravio biskup, teSko mozemo upotpuniti sliku, a ¢ak i nakon njih ona
bi vjerojatno ostala krnja jer bi, kao i na vecini ostalih provedenih istrazivanja, najvjerojatnije
nedostajale riblje kosti. Prosijavanje zemlje dugotrajan je proces, tesko izvediv neposredno na
arheoloskom lokalitetu, a flotira se, na zalost, samo zemlja u blizini “najreprezentativnijih
nalaza.” Tako je teSko ocekivati brojnije nalaze pti¢jih i ribljih kostiju, koje su mnogo manje
od onih Cetveronoznih zivotinja i sklonije su propadanju. I dok kosti domace peradi, ve¢inom
kokosi, koja je uzgajana prvenstveno radi jaja,?®® ne bi nuzno bile zastupljenije, sudeéi po
biskupovim troSkovnicima, mogli bismo ocekivati poprilican broj ribljih kostiju. Uzevsi u
obzir navode iz troSkovnika, brojne posne dane 1 znafajno manje zapisao o nabavci mesa,
smatramo da je biskup sa svojim sustolnicima naj¢es¢e konzumirao ribu, zatim svinjetinu i

suSene svinjske proizvode, a potom govedinu i meso malih prezivaca.

287 Bacumenco-Pirndu i Bejenaru, ,,Meat Consumption,” 164.

28 Darovi (munera), posebna vrsta redovnih naturalnih podavanja, i zalaznina su se u provincijama zagrebackog
biskupa u drugoj polovici XV. stolje¢a ve¢inom placali u novcu. Jedino su u dvije seoske opcine darovi jos§
uvijek bili prikupljani u naturi. Kmetovi iz Novaka su ¢etiri puta godi$nje davali dar u ribama, dok su oni iz sela
Male Gracine, cazmanskom dvorskom zupanu davali 24 pileta. Biskup Osvald zasigurno je objedovao pilice
dobivene darovima tijekom svog udestalog boravka u Cazmi, prema Adaméek, Agrarni odnosi, 105.

29 MCZ XI 279 (Quia non suffecerant pulli juvenes pro coquina eiusdem, ideo et pullos juvenes emi ... sol.
XLIL).

2%0 Kokos je imala ulogu &istada poput svinje jer se najéesée hranila kuhinjskim otpadom, travom i crvima, a
kada bi prestala nesti jaja, bila bi ubijena, prema Lyublyanovics, ,.Before the Cattle,” 73.
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4.5. MLIJEKO I MLIJECNI PROIZVODI

Krave, ovce 1 koze prvenstveno su se uzgajale zbog mesa, ali su znacajne bile 1 zbog
svojih sekundarnih proizvoda, prvenstveno mlijeka, preradom kojeg se dolazilo do raznih
vrsta sireva, maslaca, vrhnja, jogurta i sl (Slika 6). To¢ne procjene koli¢ine dobivenog mlijeka
temeljem broja grla nisu moguce jer je laktacija zivotinja promjenjiva. Ovisi o sezoni,
prehrani, pasmini, ali i o broju potomaka Zivotinje. Osim $to iste vrste daju razli¢itu koli¢inu
mlijeka dnevno, postoje i varijacije u koli¢inama unutar iste pasmine, pa ¢ak i unutar istog
stada.?®! MuzZnju je najée$ée obavljao sam pastir ili je nadgledao proces, a mlijeko i mlije¢ne
proizvode prvenstveno su konzumirale pastirske i stocarske obitelji, te djeca i bolesnici.?*? Po
prestanku dojenja maj¢inim mlijekom ili mlijekom dojilje, iako nije bilo preporucljivo zbog
uvrijezenog misljenja o prijenosu osobnih karakteristika putem mlijeka, najcesée se djecu
hranilo zZivotinjskim mlijekom, prvenstveno ov¢jim 1 kozjim, a u nekim hospitalima su djecu
izravno dojile koze.?® Za razliku od koza i ovaca, krave su najée$ée muzle Zene, a potom bi
na zato predvidenim mjestima, prodavale mlijeko i ostale proizvode po strogim propisima.
Tako primjerice u Pulskom statutu piSe da mlijeko mora biti pokriveno lanenom krpom ili
gistim pokrovom, a mora ga se prodavati mjericom bez da se u njega umacu prsti.?** Kako bi
se sprijeCilo Sirenje infekcija, statuti mnogih dalmatinskih komuna zabranjivali su
mljekaricama predenje vune prilikom prodaje mlijeka i ostalih Ziveznih namirnica.?®® Pri
kuhanju, mlijeko 1 vrhnje su se najcesce koristili radi poboljSavanja okusa jela, a na nekim
dvorovima popularno je bilo kuhati povrée u vrhnju.?®® Mlijeko (lac) je, za 16 ugarskih
denara, skupa s maslacem, prema troSkovniku zagrebackog biskupa Osvalda nabavljeno samo

jednom i to prilikom posjeta bana Ladislava biskupu u Cazmi.?%’

291 Sabine Florence Fabijanec, ,,Proizvodnja i trgovina sira u Dalmaciji krajem srednjeg i pocetkom ranog novog

vijeka,” Zbornik Odsjeka za povijesne znanosti Zavoda za povijesne i drustvene znanosti HAZU 31 (prosinac
2013): 138 (dalje: ,,Proizvodnja i trgovina™).

292 Rosener, Peasants, 99; Varga, Hrana: ,,Plemstvo je na ratne pohode vodilo i svoju stoku koja im je sluZila za
dobivanje mlijeka, ali prije svega su je vodili zbog potreba za mesom. Bethlen, erdeljski knez, u svojim
memoarima, govori o ratnom pohodu u 1682. godini kada je mlijeko njegovih koza izlije¢ilo vojsku: »Umjesto
krave, imao sam muznu kozu, medu ovcama, i bogme, koliko mlijeka je imala tolikim bolesnicima je pomogla;
bila je slavna u taboru jer je izlije¢ila mnoge koji su se razboljeli od cseperke gljiva. Nakon toga sam zabranio (te
gljive) u svojoj kuhinji; a koze sam Zive vratio kuci u Erdély, a ovce i krave sve smo pojeli.«,” 351.

2% Zrinka Nikoli¢, ,,Profesija - hraniteljica: dojilje u dalmatinskim gradovima u srednjem vijeku” u Filii, filiae...:
polozaj i uloga djece na jadranskom prostoru, ur. Marija Mogorovi¢ Crljenko (Pore¢: Zavi€ajni muzej Porestine,
2011), 102; Osim nehigijenskog nacina hranjenja, Zivotinjsko mlijeko obilovalo je raznim bakterijama, koje su
suzbijene tek otkri¢em pasterizacije i cjepiva, vise u Barbara Orland, ,,Cow’s Milk and Human Disease. Bovine
tuberculosis and the difficulties involved in combating animal diseases,” Food and History 1 (2003): 179 - 202.
2%4 Mogorovi¢ Crljenko, ,,Uloga zena,” 79.

2% Fabijanec, ,,0d trznice do luke,” 196.

2% Varga, Hrana, 351.

27 MCZ XI 271 (Item cum dominus Ladislaus banus fuit Chasme cum domino feci emere butirum et lac ... sol.
XVL).
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Slika 6 - Tacuinum Sanitatis: Muznja ovce

“Bijelim mesom” nazivali su se mlijeko i mlije¢ni proizvodi, $to svjedoci o vaznosti
tih proizvoda stanovniStvu srednjovjekovne Europe, pogotovo onom nizeg socijalnog
statusa.?®® Najvaznijim “bijelim mesom” zasigurno je bio sir, prema Braudelu: ,jeftina
bjelancevina, jedno je od velikih narodnih jela u Europi, i prava je nesrea za svakog
Europljanina kad je primoran Zivijeti daleko od moguénosti da se s njime snabdije.”?®® U
sluéaju da nije bilo toplog obroka, seljaci bi gotovo uvijek gostu posluzili sir i malo kruha.>®
Jedan od glavnih izvoznih proizvoda istocne obale Jadrana je sir, a gotovo sva koli¢ina

zavrSava u Veneciji i ostatku Italije. Trgovine s kontinentom nema mnogo, vjerojatno zbog

prodora Osmanlija. Iznimku ¢ini izvoz jednog velikog koluta sira na brodu punom krzna i

2% Pod “bijelo meso” ubrajala su se i jaja, u Roman, ,,What Did,” 164.
299 Braudel, Strukture, 220.
300 R@sener, Peasants, 99.
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Stavljenih koza namijenjenih ugarskom kraljevskom dvoru.*! Pojedina mjesta zabranjivala su
prodaju sira na veliko strancima kako bi zaStitila svoje potrebe. Osim od domacih
proizvodaca, koji su sir proizvodili u kolutovima prema to¢no odredenom gradskom kalupu,
mogao se nabaviti i dolaskom karavana do trznice.3? Veéina sireva bila je usoljena, a osim
Sto je sol sluzila kao konzervans, koristila se i za salamuru. Time je olakSano njegovo

303 Morlacki sir, koji su proizvodili Vlasi

skladiStenje 1 prijevoz do kona¢nog odredista.
najvjerojatnije od kozjeg mlijeka, bio je jedan od najpoznatijih dalmatinskih sireva, a o
njegovoj vaznosti svjedoCi ¢ak 100 libri (57 kg) popisanih u inventaru konobe suknara
Mihovila Petrovog iz Zadra.®®* Na kontinentu, ov&je mlijeko je preradivao pastir, a kravlje je
na vlastelinstvima preradivala domacica majura. Proizvodio se svjezi, polusuhi sir i suhi, tvrdi
sir. Svjezi sir, proizveden najcesée od kravljeg ili ov¢jeg mlijeka, bio je stisnut u kolutove,
koji su se drzali u mjesini ili buretu. Dio je bio spresan u male kolutove i potom susen.% Svi
stalezi konzumirali su sir. Bio je omiljena hrana teskih fizickih radnika, a standardni obrok
njemackih samostana bila je juha od sira, jaja i papra. Svoj pravi ugled u kuhinji visih staleza,
sir dobiva krajem XVII. stolje¢a.3%® Iako izrijekom biskup ne kupuje sir, prilikom veé
spomenutog objeda priredenog za varadinskog biskupa oko blagdana Duhova 1482. godine,
Osvald nabavlja mlije¢ne proizvode (lacticinia) u vrijednosti devet ugarskih denara.®*” Vrlo je
lako moguée da se, iako to ne mozemo dokazati, radi o nekoj vrsti sira ili mozda o vrhnju
potrebnom kuharu za kuhanje. S obzirom na to da koristi termin mlijecni proizvodi, ne
mozemo iskljuciti niti mogucénost nabavke 1 sira i vrhnja, odnosno vise razlic¢itih preradevina.
Takoder, s obzirom na to da pri kupnji maslaca uvijek koristi termin butirum, prili¢no smo
sigurni da on nije bio u sklopu ove nabavke.

Maslac (butirum) jedini je mlije¢ni proizvod koji biskup nabavlja vise od jednog puta.
Isklju¢ivo na njega potrosio je 127 ugarskih denara, nabavivsi ga pet puta.’*® Cijene, a vrlo
vjerojatno 1 koli¢ine, koje gotovo nigdje u troSkovniku nisu navedene, variraju od sedam do
50 denara. Izuzev ve¢ navedene kupovine mlijeka i maslaca za 16 denara prigodom posjete

bana Ladislava, jo$ jednom prilikom kupljen je maslac zajedno s nekim drugim proizvodom.

301 Fabijanec, ,,Proizvodnja i trgovina,” 150.

302 Fabijanec, ,,0d trznice do luke,” 195.

303 Fabijanec, ,,Proizvodnja i trgovina,” 133.

34 Janekovié¢ Rémer, ,,Udobni dom,” 23; Mnogi stanovnici kasnosrednjovijekovnog Sibenika posjedovali su
ribeze. Inventari spominju 61 ribez Sto ¢ini oko 1% kuhinjskih predmeta, a za dva je navedeno da su sluzili za
ribanje sira, u Bude¢, ,,Kuhanje,” 62.

305 Varga, Hrana, 352.

308 Weiss Adamson, Food, 46 - 47; Prema lije¢niku Lemeryu samo su roquefort, parmezan i sirevi iz Sassanega
bili dostojni posluzivanja na najfinijim stolovima francuske, u Braudel, Strukture, 220.

307 MCZ X1 279.

308 MCZ X1 268, 270, 271, 273, 284.

54



U lipnju 1482. godine, dano je vojvodi cazmanske provincije 200 ugarskih denara za nabavku
maslaca i meda.3%® Takoder, prije Bozi¢a 1481. godine, isti dan kupljen je med u vrijednosti
19 denara i maslac za 37 ugarskih denara.®'® Te dvije nabavke mogle bi upuéivati na
konzumaciju maslaca i meda zajedno na kruhu®'! kao §to mi to danas ¢inimo, ali s obzirom na
potonju kupovinu, koja je bila neposredno prije Bozi¢a, €ini nam se vjerojatnijim da su
koriSteni za slastice. Bilo kako bilo, maslac je bio Cest u biskupovoj prehrani, a jednim
zapisom izricito je navedeno da je kupljen za potrebe biskupove kuhinje.3*2 Maslinovo i druga
biljna ulja bila su jedine dozvoljene masnoce u vrijeme posta, ali ih vremenom zamjenjuje
maslac, iako je sluzbena papina dozvola ugarskom kraljevstvu za koriStenjem mlije¢nih
proizvoda i jaja tijekom nemrsnih dana, dospjela tek 1611. godine.®® Do kasnog srednjeg
vijeka, maslac je bio hrana isklju¢ivo plemstva. Za povecanje njegove proizvodnje
najzasluzniji su bili redovnici jer im je posluzio kao zamjena za meso, kojeg su se odrekli
zbog asketskog zivota.®'* Pravljenje maslaca ve¢inom je bio Zenski posao, ali ponekad su ga
proizvodili i muskarci.®® Ve¢inom se smatra da maslac nije bio pretjerano koristen pri
kuhanju jer je rijedak u mnogim kuharicama. Uvrijezeno je misljenje da je najéesce bio
koristen u sjevernoj Europi, dok je ostatak koristio maslinovo ulje ili svinjsku mast.3® Ipak,
biskup Osvald relativno cesto kupuje maslac, a vrijednost je neSto veca od vrijednosti
kupljenog ulja. Takoder, zanimljiv podatak je da se u konobi suknara Mihovila Petrovog iz
Zadra nalazila libra i pol (0,9 kg) maslaca.®!’ lako je neupitno da je u Dalmaciji i ostalim
predjelima Europe u kojima je uspijevala maslina, maslinovo ulje bilo glavni izvor masnoce,
gotovo kilogram maslaca iz Mihovilove konobe daje naslutiti da je on ipak igrao nesto

znacajniju ulogu u prehrani stanovnika juZzne Europe nego Sto se do sada mislilo.

4.6. ULJE, SOL I ZACINI
Zahvaljuju¢i tim namirnicama je, prije izuma hladnjaca 1 zamrzivaca, omogucéeno

konzerviranje, skladiStenje 1 transport kvarljive hrane. I dok je soli primarna zadaca

309 MCZ X1 (Item dedi waywode provincie Chasmensis pro emendo butiro et melle ... sol. 11€.).

310 MCZ X1 268.

311 Navodno su se Flamanci dosjetili jesti maslac na kruhu, prema Weiss Adamson, Food, 46.

312 MCZ X1 271 (Item pro coquina domini et eciam quod acceptum est cum domino, emi butirum ... sol. XXL.).
isusivala velika podrudja, te se u vodama smanjila koli¢ina riba, kornjaca i rakova, u Varga, Hrana, 349 - 350.
314 Rosener, Peasants, 99.

315 Sarti, Zivjeti u kuci, 215 - 217.

316 Braudel, Strukture, 221.

317 Janekovié¢ Romer, ,,Udobni dom,” 23.

55



konzerviranje, a tek potom pojaCavanje okusa, ulje se koristilo u svakodnevnoj pripremi
hrane, a mnogobrojni zacini su obogacivali paletu okusa jela kroz povijest.

U kontekstu srednjeg vijeka, kada se govori o ulju, najéesce je rije¢ o maslinovom.
Smatra se da je maslina najstarija biljna vrsta koju je covjek kultivizirao. Ishodiste joj je u
srednjoj Aziji, odakle se brzo nastavila Siriti prema Sredozemlju gdje stize prije otprilike 6000
godina. Grei 1 Rimljani osvajackim su pohodima pridonijeli daljnjem Sirenju masline i
upotrebi maslinovog ulja.3® Od XIII. stolje¢a, statutima brojnih dalmatinskih gradova,
ozakonjen je starinski obicaj prema kojemu je svaki kmet bio duzan posaditi 60 maslina po
hektaru. Ta brojka je kasnije smanjena na 40, a u nekim mjestima se kmetovima nije
dozvoljavala Zenidba dok nisu posadili propisani broj maslina.?!® Vrlo &esto su maslinine
obradivale Zene, a sudjelovale su i u proizvodnji ulja, te njegovoj kasnijoj prodaji.*?° Prema
Splitskom statutu, u XIV. stolje¢u bilo je zabranjeno prodavati maslinovo ulje na veliko.
Kako bi se svatko njime mogao opskrbiti, prodavalo se na malo u staklenim bocama (bucize),
a da je bilo pokusaja varanja kupaca, sviedo¢i nam zabrana mijesanja starog s novim uljem.*?!
Cak 25% inventara Sibenskog patricija Jurja Kamenari¢a iz 1451. godine salinjavale su
razli¢ite baéve i posude namijenjene prijenosu i ¢uvanju vina, vode i maslinova ulja.3?
Suknar Mihovil iz Zadra je u svojoj konobi imao deset stara (27 ) maslinova ulja i pet stara
(13,5 1) taloga od ulja.®?® Cinjenica da je ¢uvao talog te da je popisan u inventaru, svjedo¢i o
vaznosti ulja za svakodnevicu dalmatinskog Govjeka u srednjem vijeku.*** U predjelima
Europe u kojima maslina nije uspijevala, prvenstveno na sjeveru kontinenta, maslinovo ulje
bio je skup uvozni proizvod, koji se koristio u medicinske svrhe te u crkvenim obredima.3?

Iako su se na kontinentu u prehrani koristila razli¢ita ulja, poput primjerice ulja od
sjemenki lana,®® smatramo da je zagrebacki biskup Osvald nabavljao i u prehrani
konzumirao, prvenstveno maslinovo ulje. Kupljeno je cetiri puta, pri ¢emu je dva puta

navedena koli¢ina. Prvi spomen ulja u biskupovom troskovniku bio je u ozujku 1481. godine,

318 Gugi¢ i Zaneti¢, ,,Zdravstvene vrijednosti”: ,,Stari Rimljani klasificirali su maslinovo ulje u pet kategorija:
‘oleum exalbis ulivis‘ dobiveno mljevenjem zelenih maslina, ‘oleum viride‘ koje se dobivalo od zrelijih maslina,
‘oleum maturum‘ od potpuno zrelih plodova, ‘oleum caducum‘ koje se dobivalo od plodova koji sami padnu na
zemlju i ‘oleum cibarium‘ dobiveno od gotovo ‘podriadas’ maslina, koje je bilo namijenjeno prehrani robova,”
160.

319 Darko Kantoci, ,,Maslina,” Glasnik Zastite Bilja 29, br. 6 (prosinac 2006): 6.

320 Mogorovi¢ Crljenko, ,,Uloga Zena,” 78.

321 Fabijanec, ,,0d trznice do luke,” 196.

822 Budeg, ,,Inventar,” 72.

823 Janekovi¢ Romer, ,,Udobni dom,” 23.

324 Krajem XVIII. stoljeéa je u mletakom dijelu Dalmacije zabiljezeno ¢ak 700 uljara, prema Kantoci,
,Maslina,” 6.

325 Weiss Adamson, Food, 29.

326 \Varga, Hrana, 350.
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prije blagdana Cvjetnice, kada je kurijalu Benediktu u Ivaniéu, za ribe i ulje dao 100 ugarskih
denara.®?’ Pred Bozi¢ 1481. godine, za $est denara je kupljena jedna funta ulja za objed (Item
olei unam funtam pro mensa ... sol. VI1).3% Prema Marevi¢u funta bi trebala iznositi jednako
kao i libra,®?° koja, prema Zdenki Janekovi¢ Romer, iznosi 0,57 kg.3* Sljede¢a nabavka ulja
bila je u lipnju 1482. godine, kada navodi da je u Zagrebu, za posne dane nabavio jedan vrc
ulja, a platio ga je 37 ugarskih denara (Item ibidem Zagrabie emi pro diebus jejunis idriam33!
de oleo ... sol. XXXVI1.).332 Prema Zvonimiru Jakoboviéu, koji je obradio mjerne jedinice i
pojmove iz Belosten¢eva Gazofilacija, jedan vr¢ trebao bi imati 24 pitne, a jedna zagrebacka
pinta iznosila je oko 3,332 1.3 Teiko moZemo znati o kakvom se vréu zapravo radilo, ali
prihvatimo li navedeno, bila bi rije¢ o zaista velikoj kupovini od gotovo 80 1 ulja. Iz toga
proizlazi da je biskup jednu litru ulja platio manje od pola denara, Sto je poprilicno velika
razlika u odnosu na prethodnu kupovinu kada je neSto viSe od pola litre ulja platio Sest
ugarskih denara.®** Krajem istog mjeseca 200 ugarskih denara platio je ulje koje su za svoje
potrebe ranije kupili redovnici samostana u Podgradu (Warally) vjerojatno podno Kosutgrada
(danas op¢ina Velika Ludina).>®* Ukupno je dakle na ulje, radunajuéi i nabavku ribe i ulja za
dvor u Ivanicu, biskup potrosio 343 ugarska denara. Ipak, s obzirom na to da je 200 denara
platio ulje koje su kupili redovnici podgradanskog samostana, ne mozemo re¢i da je za
biskupovu kuhinju izdvojena tolika svota novaca. Temeljem iznosa potroSenih na nabavu, ¢ini
nam se da su maslac 1 ulje bili podjednako koristeni, s time da je maslinovo ulje, kao §to je
jednom i navedeno, najvjerojatnije bilo u upotrebi na nemrsne dane. Vec¢inu ostalih dana u
godini, Osvaldovi kuhari jela su spremali na svinjskoj masti.

Stanovnici srednjovjekovne Europe koristili 1 morsku 1 kamenu sol. Uz suSenje i
dimljenje namirnica, usoljavanje je bio najrasireniji nacin njihova konzerviranja. Osim suhog
soljenja, rasireno je bilo i namakanje u salamuri, a konzerviralo se prvenstveno meso i riba,

ali 1 poneko povrée. Nerijetko je prije kuhanja bilo potrebno usoljene namirnice odredeno

327 MCZ X1 254 (Item eodem die Benedicto curiali de Iwanych ad pisces et oleum pro curia dedi ... sol. 1°.).

328 MCZ X1 269.

329 funta, ae f sh. (ponderis mensura, ae f) - libra, pond, mjera za teZinu, funta, u Jozo Marevi¢, Latinsko-hrvatski
enciklopedijski rjecnik. Sv. 1, A-L (Zagreb: Matica Hrvatska, 2000): 1190 (dalje: Latinsko-hrvatski 1).

330 Janekovié¢ Romer, ,,Udobni dom,” 23.

331 hydria (idria), ae f. - gréki vre za vodu, kréag, u Marevié, Latinsko-hrvatski 1, 1350.

32 MCz X1 279.

333 Zvonimir Jakobovié, ,Mjeriteljski pojmovi u Gazofilaciju,” Radovi Leksikografskoga zavoda 5 (1996): 101.
334 (Cak i kada bismo kao mjernu jedinicu uzeli jednu be¢ki pintu, koja iznosi 1,414 1, cijena litre ulja bila bi nesto
manja od jednog denara, $to je i dalje velika razlika u odnosu na kupovinu jedne funte ulja pola godine ranije.

335 MCZ XI 281 (Item feria quinta ante festum Nativitatis sancti Johannis Baptiste dedi pro oleo, quod monachi
de Warallya prius emerant pro se ipsis ... sol. 11°.); Tajana Plese i Petar Sekuli¢, ,,Jelengrad i KoSutgrad — Dva
moslavacka stara grada,” Prilozi Instituta za arheologiju u Zagrebu 30 (2013): 85.
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vrijeme namakati u vodi kako bi se smanjila njihova slano¢a.®*® Posto si svijeze meso nisu
mogli priustiti svi, u XV. stolje¢u se rasirila se konzumacija usoljenog mesa.>¥’ Usoljavalo se
u obi¢nim posudama, a da nacve nisu sluzile samo za pripremu tijesta, svjedoci i velika
okrugla nac¢va za soljenje mesa (albuol grande roto da insalar carne) u inventaru Sibenskog
patricija Jurja Kamenarica, koji je posjedovao i Sest posudica za sol (saliera), pri ¢emu je za
jednu navedeno da je sluzila drzanju soli.>® Potrognja soli u srednjovijekovnoj Europi bila je
dvostruko veéa od danasnje, a iznosila je dnevno oko 20 g soli po 0sobi.3%

Sol je predstavljala iznimno bogatstvo i vlasnik je za nju mogao dobiti bilo koji drugi
proizvod. Ona je: ,,u prometu na moru i kopnu zauzimala prvo mjesto bilo da ju promatrano
kao kupoprodajni objekt (artikl) ili kao koli¢inu prevezenog tereta ili pak kao vrijednosti
izrazenu u novecu.”** Za isto¢nojadranske komune bila od golemog gospodarskog znacaja.
Proizvodaci soli nisu slobodno raspolagali svojim proizvodom jer su komune imale monopol
nad trgovinom solju na svom podrucju, a ve¢ do sredine XIV. stolje¢a drzale su gotovo svu
trgovinu u svojim rukama.3*! Stoljeée kasnije, proizvodnja i trgovina solju je u rukama
Mlecana. Paske solane jedne su od najstarijih na isto¢noj obali Jadrana, a vecina soli izvozila
se u Veneciju, Senj, Zadar i ostatak Dalmacije. Dio soli odlazio je i na kontinent, u Slavoniju,
unato¢ ubrzo uvedenim zabranama i strogim kaznama. Potajnim izvozom nastojala se zaobici
Venecija, a zahvaljuju¢i paskim i zadarskim trgovcima na veliko, iz komora u Karlobagu,
Obrovcu i Skradinu, u srednjovijekovnu Hrvatsku su se izvozile velike koligine soli.>*? Morska
sol se do Zagreba, u kojem su postojali posebni ducani i skladiSta za trgovinu njome,
dopremala cestom preko danasnjeg Karlovca, a dio se s kola prekrcavao na lade, te potom
Kupom i Savom stizao na odrediSte. Kamena sol, pretezno iz unutrasnjosti Ugarske (velike
solane u Marmarosu), takoder je ladama, preko Dunava i1 Save, dolazila u Zagreb,

prvenstveno na proljeée i u jesen, kada su vodostaji, zbog ¢eséih oborina bili visi.>*?

336 Weiss Adamson, Food, 25 - 26.

337 Braudel, Strukture, 206; Svjeze meso, koje je bilo svojevrstan odraz luksuza, se peklo, dok se useljeno meso
kuhalo, prema Montanari, Hrana, 57.

338 Budeg, , Kuhanje,” 59; Budeg, ,Inventar,” 75 - 76.

339 Braudel, Strukture, 219.

340 Tvan Erceg, ,,Poceci proizvodnje soli i opseg solana na isto¢nojadranskoj obali,” Zgodovinski casopis 49
(1995): 603.

31 Tomislav Raukar, ,,Zadarska trgovina solju u XIV. i XV. stolje¢u,” Radovi Filozofskog fakulteta: Odsjek za
povijest 7 - 8 (ozujak 1970): 23.

342 Perici¢, ,,Proizvodnja,” 69 - 72.

343 Branko Vujasinovi¢, ,,Uloga rijeke Save u povijesnom razvoju grada Zagreba,” Ekonomska i ekohistorija 3,
br. 3 (2007): 142; Moguce je da se Zagreb i ostatak srednjovjekovne Slavonije, u ranijim razdobljima, solju
snabdijevao i iz Bosne. Medutim, poveljom bana Kulina iz 1189. godine, Dubrovnik dobiva monopol nad
trgovinom solju na podru¢ju Bosne, ¢ime je zrtvovana vlastita proizvodnja u dolini rijeke Jale, u gradu Soli,
prema Mirsad Bakalovi¢ i Natasa Peri¢, Srednjovjekovne Zupe na podrucju sjeveroistocne Bosne (Tuzla: Javna
ustanova Muzej istocne Bosne Tuzla, 2008), 12.
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Neizostavna u srednjovjekovnoj kuhinji, sol je nabavljana i od strane zagrebackog
biskupa Osvalda. Prema troSkovnicima iz 1481. i 1482. godine, na nabavku soli potroseno je
775 ugarskih denara, $to je nesto vise od 5% ukupnog iznosa potroSenog na prehranu. Veéinu
soli Osvald je nabavljao ladama. Brodare je slao do Dubovca (dana$nji Karlovac), gdje su oni
kupovali sol ili je mijenjali za Zito.>** Pocetkom svibnja 1481. godine, Petar Proksenti¢ poslan
je ladom u Dubovac da bi nabavio sol za 46 ugarskih denara. Na isto mjesto poslan je i
sredinom kolovoza, kada su mu za tro§kove nabavke soli dana 102 denara.>*® Kupnja soli u
Dubovcu spominje se jos samo u lipnju 1481. godine, kada su tamo poslani Marko Repci¢ i
Ivan Kunek sa svotom od 310 ugarskih denara.®*® S obzirom na tako velik iznos, ovdje je
zasigurno rije¢ o najvecoj biskupovoj nabavci soli. Nekoliko dana kasnije, zbog pomanjkanja
soli u ¢azmanskoj kuriji, poslana im je sol u vrijednosti 70 denara.®*’ Vrlo vjerojatno je rije¢ o
soli koju su nabavili Marko 1 Ivan. Svega nekoliko dana prije te velike kupovine, Blaz je
poslan u Zdence radi dvorske soli, a za troskove mu je dano 12 denara.®*® lako se Dubovec
viSe ne spominje, Ivan Kunek i Gal Plosi¢, poslani su pocetkom kolovoza 1481. godine, da
ladom nabave sol za 135 ugarskih denara.>*® S obzirom na to da je ponovno rije¢ o brodarima,
gotovo sigurno su sol nabavljali u Dubovcu. Zanimljivo je da je Sest od ukupno sedam zapisa
o nabavci soli u biskupovim troSkovnicima, iz 1481. godine i to u razdoblju od samo tri
mjeseca, od lipnja do kolovoza. Pretpostavljamo da je rije¢ o nabavkama godisnje zalihe
morske soli, koju je ljeti bilo lakSe prevesti od obale, preko Velebita, do Dubovca. Sljedece
godine, nabavka soli spominje se samo krajem svibnja, na blagdan UzaSasS¢a, kada je Gal iz
Laza Bistrickog, s jo§ nekim slugama, poslan u Hrastovicu kako bi neka dobra razmijenio za
sol. Dano mu je 100 ugarskih denara.®®® Hrastovica se nalazi u blizini Siska i puta kojim je
kamena sol iz Ugarske dolazila do Zagreba, pa pretpostavljamo da je u ovom slucaju rije¢ o
nabavci upravo kamene soli, djelomi¢no pla¢ene u novcu, a djelomicno razmijenjene, mozda

bas za zito.

34 Karbi¢ i Skreblin, ,,Grad na rijeci,” 175.

345 MCZ XI 257 (Item miseram Petrum Proxenthych pro sale cum navibus ad sub Dwhowcz et pro expensis dedi
ei ... sol. LXVL.), 258 (Item feria secunda ante festum Elene Petrus Proxenych redierat de sub Dwbowcz, cum
sale, et quia ultra expensas sibi data s exposuerat ad facta domini, dedi ei ... sol. I°IL.).

346 MCZ XI 260 (Item feria tercia post Barnabe misi Marcum Repchych et Johannem Kwnek cum navibus pro
sale ad Dwbowcz, quibus ad expensas dedi ... sol. 111°X.).

347 MCZ XI 260 (Item quia Simon dominus fuit in Rakaspurga, sal in curia chasmensi defecerat, emi sal ibi, pro
quo feria secunda post Trinitatis solvi ... sol. LXX.).

348 MCZ XI 260 (Item miseram Blasium literatum circa camerarium salium ad Izdencz, pro expensis dedi ei ...
sol. XIL.).

39 MCZ XI 262 (Item eodem die misi Johannem Kurnek et Gallum Plossych cum navibus pro sale, et ad
expensas dedi eis... sol. I°XXXV.).

30 MCZz XI 278 (Item eodem tempore misi Gallum de Lazen, cum certis (familiaribus) domini de Hraztowycza
ad commutandum pro sale, dedi eidem ... sol. I¢.).
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Kada govorimo o za¢inima, ve¢inom je rije¢ o biljnim ekstraktima iz susenih biljnih
sokova i smola, kori drveta, korijenju, sjemenkama itd. Iako samo po sebi to nije egzoti¢no,
zacini su bili posebni zbog svojih okusa i mirisa, a popularnosti je pridonijelo nepoznavanje
njihova podrijetla 1 fantasticne pri¢e o mjestima na kojima rastu i zvijerima koje bi se morale
savladati kako bi ih se nabavilo. Zbog male tezine 1 dugog trajanja, bila je rijeC o idealnoj
trgovackoj robi, a kroz Sto su vise ruku prosli i Sto su dospijevali daje od izvorista: ,,to su
iako im je raj nedostupan, kroz zaline osjec¢aju barem njegov djeli¢. Za vecinu tadasnjih
Europljana, zaCini su potjecali iz rajskog vrta, Edena, nepristupacnog ljudima. Prema
vjerovanju, bili su prenoSeni nepoznatim sredstvima i nepoznatim rukama. I zaista, vrlo
vjerojatno je samo mali broj prvih prekupaca znao njihovo pravo podrijetlo. Klin¢i¢, muskatni
ora$¢i¢ 1 muskatni cvijet spadali su medu najegzoti¢nije zaCine. S Moluckih otoka, kanuima
lokalaca ili kineskim trgovackim brodicama, dopremali su se do Indije i malabarske trznice
zacinima. Ondje bi ih preuzimali Arapi, koji su ih prevozili brodovima do Arapskog
poluotoka, a potom nerijetko dalje karavanama pustinjom. Tek kada bi se pojavili na
trznicama Aleksandrije i Levanta, zadini su dolazili u ruke Europljana.®*? Slijedom
navedenog, ne treba ¢uditi neznanje i mastovita vjerovanja srednjovjekovnih ljudi o njthovom
podrijetlu, kao i njihova golema cijena. Upravo je upotreba zaina, ograni¢ena njihovom
skupo¢om, utjelovljivala tadasnju “klasnu razliku,” odnosno odvajala je one koji su ih mogli
priustiti od onih koji to nisu.3*® Medutim, jela siromasnih nisu bila u potpunosti bez zagina u
danasnjem smislu rije¢i. Njihova prehrana obilovala je zafinskim biljem koje je raslo u
njihovim vrtovima, poput maj¢ine duSice, mazurana, lovora, anisa 1 korijandara, a najvazniji
je bio Cesnjak. Jedini lokalno uzgajan zalin, koji je za vecinu ondasnjeg, ali i danasnjeg
stanovni§tva bio nepristupacan, jest afran.®®* Takoder, ¢ini se da je, do nedavno uvrijeZzeno
misljenje da se zac¢inima u srednjem vijeku nastojao prikriti smrad i okus starog mesa, krivo.
Posto su bili mnogo skuplji od mesa, njihova upotreba u prikrivanju loSeg okusa i smrada bila
bi krajnje nerazumna, pogotovo stoga Sto si je osoba koja si je mogla priustiti za€ine, mogla
priustiti kvalitetno i svjeze meso.®® Poveéana konzumacija za¢ina u hrani povezana je s

humoralnom teorijom hrane i zdravlja.3>®

31 Standage, Jestiva povijest, 73 - 75.

32 Turner, Zacini, 70 - 73.

353 Montanari, Hrana, 120.

34 Braudel, Strukture, 231.

355 Standage, Jestiva povijest, 76.

36 Jean-Francois Kosta-Théfaine, ,,Medieval Cusine: Hog's Swill or Culinary Art?,” u Misconceptions About the
Middle Ages, ur. Stephen J. Harris i Bryon L. Grigsby (New York, London: Routledge, 2007), 154 (dalje:
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Slika 7 - Acosta: Biljka papra Slika 8 - Acosta: Biljka cimeta

Kralj Matija Korvin na svojem je dvoru imao skladistara zac¢inara koji se brinuo samo
o zadinima i priredivaca zac¢ina koji ih je, skupa sa svojim pomoénicima, dodavao u jela.®®’
Osim kraljeva, plemstva i svecenstva, zacine su posjedovali i bogati gradani. Suknar Mihovil
iz Zadra posjedovao je prirucnik za prodaju zacina, a u imovniku su bile popisane povece
koli¢ine kumina, mladog zelenog dumbira, zrelog dumbira, muskatnog oraha, cimeta,
kurkume i $afrana.®*® Prvi prodava¢ mirodija, aromatorius, na zadarskom podruéju, spominje
se 1317. godine, a o vaznosti zacina za srednjovjekovnu trgovinu, svjedoce i inventari dvoje
trgovaca iz Zadra, Fumice Salvagnele i Damijana Martina de Treschiana, koji su se, iako im
je sukno bilo primarni prodajni artikl, bavili 1 prodajom zacina. Fumica je posjedovala Safran,
kim, dumbir i klin¢i¢, a koli¢inom od 1,6 kg se posebno isticao papar (Slika 7), najiznimniji i

najvazniji za¢in u povijesnom smislu.>*® O znadaju tog za¢ina za njegove proizvodade i

»,Medieval Cusine”); Ovisno o ljudskoj dobi (djetinjstvo, adolescencija, mladost i starost), prema Galenovoj
teoriji o humoralnim tekuéinama, ovisila je konzumacija razli¢ito zacinjene hrane, odnosno “hladnih i vru¢ih” ili
“vlaznih i suhih” jela. Sto se pak kuhinje ti¢e, ona je ovisila o godignjem dobu. Tako su se, primjerice, za vrijeme
zime prvenstveno konzumirali “vrudi i suhi” zacini poput papra, cimeta i klin¢i¢a, prema Pray Bober, Art, 237 -
242.

37 Varga, Hrana, 202.

358 Janekovi¢ Romer, ,,Udobni dom,” 25.

359 Sabine Florence Fabijanec, ,,Dva trgova¢ka inventara kao pokazatelji ekonomskog i kulturnog Zivota u Zadru
u XIV. stoljecu,” Povijesni prilozi 25 (2003): 101 (dalje: ,,Dva trgovacka™); Turner, Zacini: ,,Taj je zacin plod
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trgovce dovoljno govore rije¢i Jacka Turnera: ,,ono Sto je danas Perzijski zaljev za naftu
Malabar je bio za papar.”®® Biskup Osvald Thuz, izuzev $afrana, najéesée je kupovao upravo
papar (piper). Samo dva puta nabavio ga je zasebno (ukupno 102 ugarska denara), pri ¢emu
je, za ve¢ spomenuti objed varadinskog biskupa oko Duhova 1482. godine, kupio papra za
100 ugarskih denara.®®! Preostalih Sest puta, za svotu od ¢ak 815 denara, nabavio je papar
zajedno sa Safranom.’®? Oba zagina je vrlo vjerojatno kupovao kod istog trgovca. Safran
(crocum) najskuplji je zacin u povijesti, a vrlo vjerojatno ¢e tako ostati i u buduénosti. Naime,
potrebno je oko 150000 cvjetova da bi se dobio kilogram zac¢ina. Osim §to se ru¢no bere, vade
se vrhovi tucaka, kojih je samo tri po cvijetu. Oni se potom suse, a zacin se prodaje na trakice
ili mljeven u prah. Originalno je potjecao s podrucja Perzije, a Europom se rasirio po povratku
Krizara iz Male Azije u XIII. stolje¢u, nakon Cega postaje neizbjezan u kuhinji visih
slojeva.®®® Osim ve¢ spomenutih nabavki zajedno s paprom, kupljen je jo§ samo dva puta, ali
za ukupan iznos od 800 ugarskih denara. Od trgovca Valentina iz Sredne (de Zreda) na
blagdan sv. Filipa i Jakova, 3. svibnja 1482. godine, kupljen je papir za 50 ugarskih denara i
Safran za 100 denara.®®* Nesto vise od mjesec dana kasnije, na blagdan sv. Vida, 16. lipnja, od
vrlo vjerojatno istog trgovca Valentina, kupljen je jedan komad barheta za 100 ugarskih
denara, te dvije funte $afrana u dvoru u Gumniku, vrijedne ¢ak 700 ugarskih denara.®®® Na
kupovinu papra i Safrana potroseno je 1717 ugarskih denara (oko 90%) od ukupno 1887
denara potroSenog na nabavku zacina. Uz njih su, prilikom posjete varadinskog biskupa
nabavljeni dumbir, klin¢i¢ i cimet (Slika 8) za 150 ugarskih denara, te cimetno ulje za 20

denara.®®® Pumbir su trgovci u Europu najéesée dopremali susenog ili u prahu, a dodavao se

trajnice Piper nigrum, biljke penjacice koja prirodno raste na Malabarskoj obali u Indiji. Vitice biljke radaju
grozdovima zrna papra na gustim i vitkim stapkama, a kad sazru, postaju zuc¢kastocrvene, kao ribiz. Od te biljke
potjecu jedina tri prava papra: crni, bijeli i zeleni. Crni papar, koji je najrasireniji, bere se dok je jo$ nezreo,
nakratko se uranja u vrelu vodu, a onda se ostavlja na suncu da se osusi. Nakon nekoliko dana, kozica se zguzva
i pocrni, ¢ime taj zacin dobiva svoj karakteristican naboran izgled. Bijeli papar je isti plod samo §to duze odstoji
na biljci. Nakon berbe, vanjska se ljuska smek$a namakanjem, osusi se i odstrani u vodi ili fizickim djelovanjem.
Zelena ili marinirana zrna papra beru se nezrela, kao i crna, ali onda se odmah namacu u rasolu,” 23.

30 Turner, Zacini, 41.

361 MCZ XI 254, 279 (Item circa adventum domini waradiensis in festo Penthecostes emi piper ... sol. 1°.).

32 MCZ X1 261, 264, 271, 273, 275,.

363 Safran se koristio u gotovo treéini srednjovjekovnih recepata, prema Weiss Adamson, Food, 15.

364 MCZ XI 261 (Item a Valentino institore de Zreda emi papira in festo Philippi ... sol. L.; Ab eodem eotunc emi
crocum ... sol. 1°), vrlo je lako moguce da je doslo do pogreske pri prijepisu i da je rije¢ o nabavci papra, a ne
papira.

365 MCZ XI 281 (Item a Valentino institore emi unam peciam de barhamo ... sol. I¢.; Item ab eodem emi ad
castrum Gemlech funtas croci duas ... sol. VIIC).

366 MCZ XI 279 (Item ad eandem hospitalitatem emi zinziberum, carnofalos et cinamomum . . . .sol. I°L.;
Malvatrum pro ore eiusdem ... sol. XX.), povodom tog sve¢anog objeda ve¢ je navedeno da je nabavljen i papar
za 100 ugarskih denara, dok je $afrana imao dovoljno, s obzirom na to da ga je otprilike mjesec dana ranije
nabavio od trgovca Valentina (Crocum habebam, quod prius emeram, sed tunc cum eodem pervenire non valui,
exposui de croco domini.).
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pretezno u riblja jela, piletinu 1 kolace, cimet je bio jedan od glavnih sastojaka vecine
srednjovjekovnih umaka, dok je klin¢i¢ bio dio mnogobrojnih mesnih, ribljih, voénih i ostalih
slatkih jela.®®” Zanimljiva je i kupovina cimetnog ulja (malvatrum),®®8 zac¢ina koji je u antici
bio uvjerljivo najskuplji, kada je za libru mijeSanog ulja manje kvalitete, bilo potrebno
izdvojiti izmedu 35 1 300 denara, dok se cijena libre Cistog ulja kretala izmedu vrtoglavih
1000 1 1500 denara. Usporedbe radi, najjeftiniji zacin tada je bio crni papar, a za libru je bilo
potrebno izdvojiti oko &etiri denara.®®® Pod pretpostavkom da se zaista radi o nabavci
cimetnog ulja, smatramo da je biskup nabavio jeftiniju mjesSavinu i to u vrlo maloj koli¢ini.
Zakljucno, zacini su u biskupovoj kuhinji vrlo vjerojatno koriSteni svakodnevno,
prvenstveno papar, a povremeno i manje koli¢ine skupog Safrana. Jesu li se ostali zacini
takoder koristili i u kojoj mjeri, izuzev svecanih prigoda kao Sto je posjet uglednog gosta iz
Varadina, ne mozemo zakljuditi temeljem dostupnih troSkovnika. Ukupno je na njihovu
nabavku potroSeno 1887 ugarskih denara, odnosno neSto viSe od 1% ukupnog iznosa
zapisanog u troskovnicima zagrebackog biskupa Osvalda Thuza za 1481. i 1482. godinu, §to

dovoljno govori o njihovom elitnom statusu i vaznosti u prehrani najvisih drustvenih slojeva.

4.7. POVRCE, VOCE, ORASASTI PLODOVI I SLADILA

Tipic¢an suhi obrok seljaka bio je od hrskavog tamnog kruha, krupne soli, svjezeg sira i
vrhnja, ¢eSnjaka, luka i vlasca, te voca 1 orasastih plodova. Od takvog obroka nisu zazirali niti
visi drustveni slojevi poput sveéenstva.®’® Povrée je bilo vazno u srednjovjekovnoj kuhinji
svih druStvenih slojeva, ali je prvenstveno sinonim za prehranu seljaka. Unato¢ tome, u
kuharicama, koje su mahom namijenjene plemstvu, zapisani su mnogobrojni recepti za
pripremu povrca. Liber de coquina, najstarija talijanska zbirka recepata, s prijelaza XIII. na
XIV. stoljece, zapocinje s deset recepata za pripremu kupusa, a zatim slijede recepti za Spinat,
komorag, klice i mahunarke.®”* Juhe i variva udestalo su bila isklju¢ivo povrtna. Veéinom su
spremljena od zelja, poriluka, luka i1 CeSnjaka, a uz kaSe, Cinila su okosnicu prehrane
siromasnih.®”? Kuhala su se u kotlovima, koji su, prema Sibenskim inventarima iz druge

polovice XV. stolje¢a, zauzimali ¢ak 5% kuhinjskih predmeta, $to znaci da gotovo nije bilo

367 Weiss Adamson, Food, 17 - 18.

38 malvatrum, n. (cf. gr. poAdpaSpov) - oleum odoriferum ex herbis extractum; oleum Malobathri, Malabathri
(Cinnamomi): miomirisno ulje dobiveno iz nekog bilja, cimetno ulje, u Kostren¢i¢, Lexicon 2, 689.

369 Turner, Zacini, 99.

370 Pray Bober, Art, 229.

371 Montanari, Hrana, 45.

372 Roman, ,,What Did,” 161
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kudéanstva koje nije posjedovalo barem jedan primjerak.3”® Mahunarke, bob, grasak i slanutak,
su bile vrlo vazne u prehrani nizih druStvenih slojeva. Za vrijeme Korizme, Cesto se jelo
varivo od boba, a za nestaSica i gladi, od njega se pravio i kruh. Grasak, koji je bio Cest i u
kuhinjama visih staleza, jeo se svjez, a preko zime, kao vazan izvor proteina, i susen. Na
podrucju Sredozemlja iznimno popularan bio je slanutak, o cemu svjedoce 1 dvije libre (1,2
kg) zapisane u inventaru suknara Mihovila iz Zadra, i to kao jedino zapisano povrée.3’ Ipak,
repa i kupus bili su najznacajnije povrtne kulture srednjovjekovnog seljaka. 3> Na podruéju
sjeverne i srednje Europe, bez kiselog zelja bilo je tesko zamislivo prezivjeti zimu.3’® Kupus
se mogao i usoljavati. Najprije bi se naribao posebnim ribezom, potom bi se dobro nasolio i
zacinio, te ostavio da dozori u posebnoj prostoriji.®’’ S druge pak strane, jesti svjeze povrée
zamije$ano u povrtne salate nije bilo uobi¢ajeno, ali nije bilo niti potpuna nepoznanica.®’®
Iznimno zahvalno povrée bio je i ¢e$njak, koji je, osim §to je siromasnima sluzio kao zacin,
bio i univerzalni lijek za sve tegobe, od glavobolje do ugriza zmije, a nezaobilazan je bio u
brojnim umacima.®”® O uzgoju povréa i o vrtovima opéenito, ve¢inom su se brinule zene.3%
Jedino povrée koje je nabavio biskup Osvald jest zeleni kupus (caules virides) i to prilikom
objeda za varadinskog biskupa oko Duhova 1482. godine, a platio ga je Sest ugarskih
denara.®®! S obzirom na to da je rije¢ o jedinom spomenu kupnje povréa u biskupovim
troskovnicima, smatramo da je ostatak dobivao iz svojih vrtova, o kojima su se najvjerojatnije
brinuli kmetovi.®®2

Stolje¢ima je vocée upotpunjavalo prehranu veéine stanovniStva Europe, a prilikom

velikih oskudica nerijetko je bilo jedino §to su ljudi okusili. S druge pak strane, bogatijima je

373 Budet, ,, Kuhanje,” 61 - 62.

874 Weiss Adamson, Food, 5 - 6; Janekovi¢ Rémer, ,,Udobni dom,” 23.

375 Vaznost repe opala je rasprostiranjem krumpira, ba$ kao $to je i kukuruz zamijenio proso i sirak ili puran
pauna. Sli¢no tome je ljuta papricica postala “zac¢inom siromasnih,” popunivsi prazno mjesto njima nedostupnog
papra i sliénih zaina, prema Montanari, Hrana, 131

376 Sarti, Zivieti u kuci, 214; Za seljastvo je povrée bilo jako vazno tijekom proljeca i ljeta, dok su u jesen
prehranu obogacivali Sumskim plodovima, prema Rdsener, Peasants, 102.

77 Varga, Hrana, 217.

378 U Knjizi o prirodi Johna Russela navodi se recept za salatu od 17 sastojaka, mahom povréa i zadinskog bilja,
prema Roman, ,,What Did,” 164.

379 \Weiss Adamson, Food, 7; Cesnjak je najbolji primjer promjenjivog statusa odredenih namirnica u srednjem
vijeku. lako je prvenstveno smatran hranom seljaka, njegova “seljatka priroda” se u kombinaciji s
“plemenitijim” namirnicama mijenja, te i on postaje otmjenim, prema Montanari, Hrana, 46.

380 Mogorovi¢ Crljenko, ,,Uloga Zena,” 73.

31 MCZ X1 279.

382 Radna renta je bila velik teret na ple¢ima kmetova, a potanko je opisana u statutima Zagrebackog kaptola.
Svaki je kmet bio duzan raditi od 14 do 16 dana godiSnje na obradi kanonickih oranica i od 24 do 26 dana u
vlastelinskom vinogradu, a osim toga sudjelovao je i u dopremanju drva, gradnji kanonikove sjenice te u
ogradivanju kanonikove kurije i vrta. Ukupno je to iznosilo 50 do 60 dana tlake godiSnje za kmeta koji je
posjedovao vola, dok je onaj bez njega morao odraditi duplo toliko. Ipak, kanonik je bio obavezan platiti
svakom kmetu pola banskog denara dnevno ili mu dati obrok u vidu kruha i mesa, te voditi raCuna o tome da,
zbog rada na njegovim poslovima, ne zapostave vlastite posjede, prema Adamcek, Agrarni odnosi, 91 - 92.
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voc¢e bilo servirano kao jedan od mnogobrojnih deserata, poput pita, rozata, finih sireva 1
marcipana.3? Jabuke, kruske i jagode bile su uobicajeno voée Sirom Europe, a trgovinom,
prvenstveno s Bliskim Istokom, ponuda voca bila je obogacena limunom, limetom, naran¢om,
§ljivama, pa ¢ak i datuljama.®* Dio voéa, prvenstveno jabuke i kruske, susio se u pe¢ima kako
bi mogao dulje trajati 1 upotpuniti prehranu zimi, prvenstveno seljacima, koji su suseno voce
povremeno Kkoristili i kao alternativu kruh.3® Bogatiji su dio voéa konzervirali medom, a
kasnije i $e¢erom.*®® Pri kuhanju, osobito ljeti, vaznu ulogu imale su kisele namirnice poput
vina i voénih sokova, ponajvise limuna i narance ili nezrelog grozda (verjuice), od kojih su se,
mijeSanjem s kruSnim mrvicama, jetrom, bademovim mlijekom 1 jajima, pripremali umaci,
neizostavni u mesnim i ribljim jelima.®®’ Mozda je ba§ naranca (poma narancha) nabavljena
oko Duhova 1482. godine, prilikom posjete varadinskog biskupa Jana Filipeca, za 40 ugarskih

denara,388

posluzila biskupovu kuharu u pripremi umaka, iako su se narance i limuni ponekad
jeli i sirovi uz glavno jelo.®®® Povodom istog objeda, kupljene su tresnje (cerusa) za Sest
ugarskih denara i suho grozde (wapassa) za 36 denara.>®® Tresnje, koje su Cesto rasle u
samostanskim vrtovima, varadinskom biskupu najvjerojatnije su bile posluzene kao desert, a
suho grozde se, poput verjuice-a, dodavalo jelima prilikom kuhanja.®®! Jedini orasasti plod
spomenut u biskupovim tro§kovnicima jest badem, odnosno njegove kostice (amigdulorum
nucleos), kupljene istom prigodom za 32 ugarska denara.>*> Badem je smatran delikatesom u
srednjem vijeku, a bademovo mlijeko bilo je osnova najpoznatijeg srednjovjekovnog jela,
kremastog blancmange-a, pripremanog od iskljucivo bijelih sastojaka, poput rize i pile¢ih
prsa, a za¢injenog $afranom i dumbirom 3%

Europljani u dodir sa Se¢erom dolaze u Siriji tijekom krizarskih ratova, a ve¢ krajem
XIII. stolje¢a uspijeva na Cipru. Od druge polovice XV. stoljeca sve je c¢eS¢e predmet robne
razmijene mletackih trgovaca, ali ¢e svoj elitni status zadrzati sve do pocetka XIX. stoljeca.3%

Onima slabijeg imovinskog statusa, zamjena za $ecer bio je pastrnak, povrée sli¢no persinu,

383 K osta-Théfaine, ,,Medieval Cusine,” 155.

384 Roman, ,,What Did,” 164.

38 Sarti, Zivjeti u kuci, 215; Résener, Peasants, 100.

386 \Varga, Hrana, 223.

387 Montanari, Hrana, 70; Pray Bober, Art, 242,

%8 MCZ X1 279.

389 Varga, Hrana, 225.

390 MCZ X1 279.

31 Weiss Adamson, Food, 21 - 22.

392 MCZ X1 279.

393 Roman, ,,What Did,” 164; Montanari, Hrana, 106.

394 Braudel, Strukture, 235 - 237; Montanari, Hrana, 24; Zadarska trgovkinja Fumica Salvagnela ve¢ je sredinom
XIV. stoljeca u svojem inventaru posjedovala tri unce (91 g) Secera, koji je bio popisan zajedno sa zacinima, U
Fabijanec, ,,Dva trgovacka,” 101.
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koje je vrlo uspjesno prezivljavao i hladne zimske mjesece.?® Ipak, glavno sladilo veéini
srednjovjekovnog stanovnistva bio je med. Izuzetno cijenjen, sluzio je za zasladivanje jela, u
pripremi slastica, ali i u proizvodnji alkoholnog pi¢a, medovine. Sama proizvodnja bila je
pretezno obaveza Zena, a med je bio jedan od glavnih izvoznih proizvoda dalmatinskih
komuna u Veneciju i ostatak Italije.>®® Stroge kazne bile su propisane za kradljivce kosnica, a
pcelari su se, u vrijeme rojenja pcela, prate¢i smjer vjetra, klinovima penjali na drvece te
potom sakupljali &itave rojeve i kosnice divljih p&ela.®®” Med (mel), biskup Osvald nabavio je,
ne racunajuc¢i ve¢ navedenu kupovinu meda i maslaca za 200 ugarskih denara, dva puta. Prvo
nekoliko dana prije Bozi¢a 1481. godine za 19 ugarskih denara, a potom i na samu Badnju
veder iste godine za 12 denara.3® S obzirom na to da su obje kupovine bile prije Boziéa,
prili¢no smo sigurni da je med bio iskori$ten za pripremu kolaca i slastica iako to izrijekom

nigdje nije navedeno.

4.8. VINO I OSTALA PICA

Voda je neophodna za gotovo sva Ziva bica, pa tako i ¢ovjeka. Blizina svjeze vode od
najranijih je vremena utjecala na ¢ovjekove migracije, a njen nepresusan izvor bio je presudan
pri osnivanju prvih naselja. Najc¢esce je bila dopremana iz rijeka, a nerijetko se sakupljala i
pila kignica ili otopljeni snijeg.>®® Ipak, u razdoblju srednjeg vijeka i kasnije, samo su
najsiromasniji pripadnici drustva pili mlijeko ili vodu. Veéina imucnijih izbjegavala ju je zbog
opasnosti od trovanja, koja su bila ucestala do XIX. stolje¢a, kada su otkriveni
makrobioloskih razlozi zagadenja vode.*® Kao alternativa nametnula su se alkoholna pica,
medovina, pivo i vino. Medovinu su Rimljani preuzeli od Teutonskih plemena, a potom se to
pic¢e uzurbano Sirilo Carstvom 1 ostatkom Europe, doZivjevsi vrhunac popularnosti u ranom
srednjem vijeku. lako su osnovni sastojci med i voda, u medovinu su se dodavale i biljke
poput hmelja i kadulje, te kvasac, a nerijetko i zagini, primjerice dumbir i klingi¢.*? Iz
upotrebe su je krajem srednjeg vijeka gotovo u potpunosti izbacili pivo i vino. Hmelj, koji

sluzi kao konzervans, isprva nije bio jedan od pivskih sastojaka. Bijelo pivo jest naziv za pivo

3% Weiss Adamson, Food, 9.

3% Fabijanec, ,,Uloga Zivotinja,” 74 - 75.

397 Davorka Obradovié, Srednjovjekovna kuhinja (Sisak: Gradski muzej Sisak, 2008), 3.

3% MCZ X1 268, 269 (Item emeram mel pro curia ... sol. XI1I.).

399 Roman, ,,What Did,” 165 - 166.

40 Sarti, Zivjeti u kucéi, 210; Tom Standage, Povijest svijeta u Sest ¢asa, prev. Tamara Sliskovi¢ (Zagreb:
Naklada Jesenski i Turk, 2006), 203 (dalje: Povijest svijeta).

401 Weiss Adamson, Food, 51 - 52.
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bez hmelja, a ispijalo se u golemim koli¢inama, pogotovo u sjevernoj i zapadnoj Europi.*%?

Osim hmelja, koji je pivu produzio rok trajanja, za rasirenost konzumacije bili su zasluzni i
samostani, koji su unaprjedivali tehniku pivarstva.*®® U dijelovima Europe, u kojima nije
uspijevao uzgoj vinove loze, konzumacija piva neprestano je rasla, a pili su ga i odrasli i

djeca. 04

Slika 9 - Hipokratov rukav

Ipak, najcjenjenije i1 najluksuznije pice svakako je bilo vino. Ve¢ je u antickoj Grékoj:
,ispijanje vina bilo sinonim za civilizaciju i profinjenost: vrsta vina koje ste pili i njegova
starost pokazivala je koliko ste bili kulturno obrazovani.”*® Kristijanizacijom se, zbog
vaznosti u liturgiji, Europom S$irio 1 uzgoj vinove loze, koji je zabiljezen i na samom
europskom sjeveru, na Baltiku i u Skandinaviji. Vino se ¢uvalo u drvenim bacvama, a
ve¢inom se pilo mlado. Crno je bilo cjenjenije i skuplje, a najkvalitetnije se dobivalo prvim

preSanjem. Posto je bilo uobicajeno grozde tijestiti viSe puta, ve¢ pri treCem preSanju vinu se

402 Glavna mana bila mu je brza kvarljivost, koja se nastojala sprije¢iti dodavanjem muskatnog orai¢iéa.
Zacinjeno bijelo pivo za siromasne je bio luksuz, dok su ustajalo bijelo pivo, najvisi slojevi tadasnjeg drustva,
pili za pokoru, vise u Turner, Zacini, 143 - 145.

403 Résener, Peasants, 100.

404 Pivo je u XVIL. stoljeéu bilo i jedan od sastojaka djecjih kaSica, kojima se djecu pokusavalo odviknuti od
dojenja, u Sarti, Zivjeti u kuci, 211.

405 Standage, Povijest svijeta, 48.
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dodavala voda, ¢ime se dobivala blaza i jeftinija varijanta vina namijenjena §irim masama.*%

Grcka i ciparska vina bila su vrlo cijenjena medu visim slojevima srednjovjekovne Europe, a
slican status imala su vina iz okolice Bordeauxa i s Apeninskog poluotoka, dok je proizvodnja
vina u Britaniji zbog klimatskih promjena gotovo u potpunosti nestala.*®” Suknar Mihovil iz
Zadra u svojoj je konobi imao 16 modija vina (oko 685 1), za koje je notar naveo da je kiselis.
Zdenka Janekovi¢ Romer misljenja je da se vino ukiselilo zbog smanjenje potroSnje za
vrijeme Mihovilove bolesti i manjeg broj gostiju.*® Kako bi se olak3ao transport vina i
sprijecilo njegovo kiseljenje, u srednjem vijeku nerijetko su mu se dodavali zacini, ¢ime su
dobivena zadinjena vina, od kojih je svakako najpoznatije hipocras.*%°

Na podruc¢ju zagrebackog Kaptola poticao se razvoj vinogradarstva, a doneseni su i
propisi prema kojima su kmetovi morali saditi nove vinograde, ali i uzdrzavati stare. Sve to
strogo su nadzirali kanonici.*'® Jedno od najvaznijih feudalnih davanja u srednjovjekovnoj
Slavoniji 1 Hrvatskoj bila je vinska daca, gornica, koje je u nekim mjestima bila placana u
novcu ili u naturi. Kako bi se olakSao pritisak na kmetove 1 sprijecila masovna napustanja
vinograda, dozvoljeno je kmetovima gornicu rijesiti davanjem nekog drugog dobra.
Primjerice, u selu Prepustovcu umjesto gornice davala su se dva kopuna po vinogradu. Na
posjedima zagrebackog biskupa Osvalda, obje vinske dace, 1 desetina i gornica, pobirale su se
u naturi. Tako je u biskupskoj provinciji Cazmi 1481. godine od desetine prikupljeno 1558
vjedara, a od gornice jo§ 1471. Vrijednost obje daée iznosila je od 250 do 300 forinti.*!
Unato¢ znacajnoj koli¢ini prikupljenog vina, ¢ini se da ga nije bilo dovoljno za potrebe
biskupskog dvora jer je biskup Osvald u tri navrata kupio dodatne koli¢ine. Prije BoZi¢a 1481.
godine, na isti dan kada su nabavljeni maslac i med, u Lepoglavi je kupljeno vino za 26
ugarskih denara.*'? Sluge varadinskog biskupa su, po dolasku u Zagreb u svibnju 1482.

godine, bile ugos¢ene u Sesvetama (Mindzenth), a za njihove potrebe nabavljeno je vino i

406 Weiss Adamson, Food, 49 - 50; U Toskani se voda dodavala u drop, ostatak od pre$anja grozda. Tekuéina je
potom ostavljena da fermentira, a postupak se ponavljao dva do tri puta. Rezultat je bila nejasno obojena voda,
odnosno pic¢e zvano acquerello ili acquato, koje su siromasniji pripadnici drustva pili ve¢i dio godine. Vino se
pilo samo za blagdane ili prilikom velikih poljoprivrednih radova, prema Sarti, Zivjeti u kuci, 210 - 211.

407 Pray Bober, Art, 251 - 252.

408 Janekovié¢ Romer, ,,Udobni dom,” 23.

409 Pumbir, cimet, kardamom, papar, $ilj, muskatni oras¢i¢, klin¢i¢, nard i Secer bili su osnovni sastojci, U
Roman, ,,What Did,” 166; Zacini bi se prvo samljeli i pomijesali, a zatim bi se dodavali vinu, i crnom i bijelom.
Pice bi se potom zasladilo medom ili SeCerom i na kraju procijedilo kroz vre¢u, mjehur ili tkaninu. Cijedilo je
bilo nazivano “Hipokratovim rukavom,” (Slika 9) odakle i potjece ime vina hipocras, prema Turner, Zacini, 141.
410 Obradovi¢, Srednjovjekovna kuhinja, 3.

411 Adameek, Agrarni odnosi, 110 - 116.

412 MCZ X1 269 (Item in Lupoglaw emi vinum domino Reverendissimo ... sol. XXV1.).
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neke druge stvari u vrijednosti od 33 denara.*** Nekoliko dana kasnije opet se spominju
biskupove sluge (iako nije to¢no naznaceno radi li se o Osvaldovim ili o slugama varadinskog
biskupa), kojima je, za potrebe puta od Dubrave do Dubovca, isporuc¢eno vino i druge putne
potrepstine u vrijednosti od 200 ugarskih denara.*'* Biskup i njegovi sustolnici najéesée su
pili vino, kojeg su, zahvaljuju¢i dacama koje su ve¢inom bile prikupljane u naturi, imali
dovoljno, a u slucaju dodatnih potreba, kao S§to je dolazak varadinskog biskupa sa svojom
svitom, nije bio na odmet kupiti dodatne koli¢ine. S obzirom na geografsko podrucje moguce

je da se ¢esce pilo bijelo no crno vino, iako to izrijekom nigdje nije navedeno.

4.9. KUHINJA, POSLUGA | BISKUPOV STOL

Visi slojevi srednjovijekovne Europe Zivjeli su prilicno otmjeno, a svoju mo¢ i
bogatstvo prikazivali su medu ostalim i velikim gozbama. Dobrostojec¢e plemenitaske obitelji
jele su danas tesko zamislive koli¢ine hrane. Rucak se sastojao od deset do dvadeset razliitih
jela, a vecera od Sest do Cetrnaest. Poznati talijanski pjesnik Ludovico Ariosto zapisao je da u
Ugarsku vise ne zeli i¢i jer ondje previse jedu i piju, a velika je uvreda ako im se netko ne
odlug¢i pridruziti.*®® Za pripremu toliko razli¢itih jela bilo je potrebno mnogobrojno ljudstvo,
na Celu s glavnim kuharom. Navodno je engleski kralj Rikard II. imao 2000 kuhara i jo§ 300
razli¢itih slugu u kuhinji, koji su jednom prigodom pripremili objed za 10000 uzvanika. Te
brojke, iako pretjerane, otkrivaju vaznost prehrane najelitnijeg dijela druStva. O znacaju
pozicije kuhara svjedo¢i i Taillevent (Slika 10), prvi plemi¢ nakon anti¢kog Apicija, koji je do
svojeg naslova doSao kroz kuhinju. Pripremaju¢i hranu za francuskog kralja Karla V. pod
sobom je imao 48 osoba koje su se brinule isklju¢ivo o kuhanju, jo§ 30 pekara, trinaest
nadzornika nad opremom 1 osobljem, te 38 peharnika koji su se brinuli o posluzivanju vina 1
ostalog pi¢a.*'® Zbog nepovjerenja prema Zenama i njihovim sposobnostima, profesionalni su
kuhari u srednjem 1 ve¢im dijelom ranog novog vijeka bili isklju¢ivo muskarci. S druge pak
strane, priprema hrane srednjih i nizih staleza bila je gotovo uvijek u Zenskim rukama.*!” lako

se dugo vjerovalo da je srednjovjekovna kuhinja bila mjeSavina mnostva zacina bez ikakve

43 MCZ X1 279 (Item in veniendo Zagrabiam familiares dicti domini waradiensis feceram descendere pro
unacollacione in Mindzenth et ibidem exposui pro vini et aliis ... sol. XXXIIL.).

414 MCZ X1 280 (Item in ambulando a Dombro usque Dwbowcz et deinde usque ad domum ad vinum et ad alia
necessaria familiaribus domini in via exposui ... sol. 11°.).

415 Gabor Klaniczay, ,,Svakodnevni Zivot i elite u kasnom srednjem vijeku: civilizirani i barbari,” prev. Marina
Miladinov, Kolo: casopis Matice Hrvatske 13, br. 1 (proljece 2003): 355 (dalje: ,,Svakodnevni Zivot™).

416 Pray Bober, Art, 232, 248.

417 Sarti, Zivjeti u kuci, 181 - 186; Osim sluzavki (famula) u kuéi suknara Mihovila iz Zadra hranu je pripremala i
gazdarica, o cemu svjedocCi nekoliko crnih tunika koje je nosila kako se ne bi uprljala finija odjeca, u Janekovié
Romer, ,,Udobni dom,” 24.
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mjere, s ¢esto porazavaju¢im ishodom, prava slika bila je drugacija. UnatoC tome Sto kuharice
ne navode koli¢ine namirnica i za¢ina potrebnih pri spremanju odredenih jela, smatra se da su
kuhari prenosili mjere i svoje znanje na nauc¢nike s koljena na koljeno.*® Dvorci i samostani
imali su mnoStvo prostorija u kojima se hrana pripremala i kuhala, dok se vecina ostalog
stanovniStva morala zadovoljiti kuhanjem na otvorenom ognjistu, koje je ujedno sluzilo i1 za
zagrijavanje prostorije. Radi sprjeCavanja opasnosti od pozara, nerijetko su kuhinje bile

smjestene u potkrovlju kuéa, a kuhalo se i na dvoristu.**®
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Slika 10 - Taillevent i njegove Zene

Prili¢éno smo sigurni da, iako je bio pripadnik viseg staleza, zagrebacki biskup Osvald
Thuz nije konzumirao goleme koli¢ine hrane poput visokog plemstva, 0sobito u vrijeme
Korizme 1 na ostale posne dane, ali je iz njegovih troSkovnika vidljivo da je imao ve¢i broj
ljudi koji su se brinuli oko njegove prehrane. Izuzev ve¢ navedenih pekara, biskup je placao i
trojicu kuhara, Petra, Stjepana i1 Fabijana. Krajem ozujka 1481. godine je Petru, koji je jedini

nazvan majstorom kuharom (magistro cocorum), dano 200 ugarskih denara.*?® Stjepan i

418 K osta-Théfaine, ,,Medieval Cusine,” 155.
419 Willmott, ,,Cooking,” 698.
420 \CZ X1 253.
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Fabijan navedeni su kao obi¢ni kuhari (coco). Ukupno su Stjepanu, koji je, ako je rije¢ o istoj
osobi, bio dvorski kuhar u Gumniku, isplac¢ena 154 denara u Cetiri navrata, jednom po 50 i po
40 ugarskih denara, te dva puta po 32 denara.*’* Cazmanski kuhar najvjerojatnije je bio
Fabijan, kojemu je pocetkom svibnja 1481. godine isplaé¢eno 100 ugarskih denara.*?? Prema
troSkovnicima, kuharima, kojih je bilo najmanje troje, isplacena su 454 ugarska denara. Iako
je rije¢ o stotinjak denara visSoj svoti od one isplacene pekarima (346 denara), neupitno je da
su obje funkcije bile iznimno vazne u kuhinji crkvene elite.

Kao $to je ve¢ navedeno, biskupove troskovnike zapisao je njegov glavni upravitelj
Albert Terjek, a pretpostavljamo da je upravo on bio zaduzen za organizaciju nabavke
biskupove hrane, odnosno da je imao funkciju sli¢nu moldavskom sulgeru, koji je nabavljao
veéinu Zive stoke i namirnica, prvenstveno mesa, za vladara, njegove ukuéane, sluge, pa cak i
vojsku.*?® Pri samom objedu najvazniju ulogu imao je jelonosa ili stolnik (dapifer). Rije¢ je o
svojevrsnom “upravitelju stola” koji je bio neovisan o kuharu. On je, nakon §to su jela bila
pripravljena, odredivao slijed kojim su bila iznoSena i posluzivana, a glavni uvjeti su bili da se
jela dobro slazu okusima ili da redoslijed konzumacije pogoduje probavi.*?* Stolnici su bili
prisutni za vrijeme jela 1 nadzirali su ostale posluzitelje koji su pravili red oko stola. U slucaju
nedostojnog ponaSanja posluzitelja, stolnik ih je bio duzan ukoriti, a po zavrSetku objeda imao
je pravo jesti ono §to je ostalo, pojatano s nekim dodatnim prilogom.*?® Sudeé¢i prema
troSkovnicima, biskup Osvald imao je jednog jelonoSu, zvanog Jakov, a u tri navrata isplatio
mu je po 200 ugarskih denara.*?® Zanimljivo je da su se sve tri isplate dogodile u prva tri
mjeseca 1481. godine, nakon ¢ega viSe nema spomena funkcije jelonoSe/stolnika.

Prema Fernandu Braudelu raskos je: ,,stol, posude, srebrnina, stolnjak, ubrusi, svjetlost
svije¢a, okvir sobe u kojoj se jede.”*?’ Stol za kojim se objedovalo, najvaznije je mjesto
srednjovjekovnog kucanstva. NajceS¢e je bio pravokutnog oblika kako bi jasno prikazao
hijerarhijske odnose unutar kucanstva. Glava kuce sjedila je na celu stola, a ostali su bili
poredani prema svojoj vaznosti.*?® Sibenski patricij Juraj Kamenari¢ posjedovao je tri

Cetvrtasta stola namijenjena jedenju uz koje su bili stolci tronoSci, te jo§ dva velika stola s

421 MCZ X1 258 (Item feria sexta ante festum Vrbani dedi Stephano coco in Gemlech ... sol. L.), 262 (Stephano
coco castrensi dedi ... sol. XXXII.), 263, 273.

422 MCZ X1 (Item eodem die Chasme dedi Fabiano coco ... sol. I<.).

423 Bacumenco-Pirndu i Bejenaru, ,,Meat Consumption,” 161.

424 Montanari, Hrana, 63.

425 Varga, Hrana, 128.

426 MCZ X1 251, 252, 253

421 Braudel, Strukture, 211.

428 Montanari, Hrana, 115 - 116; Zene i djeca nerijetko su jeli stojecki. U nekim predjelima Europe nisu bili ¢ak
niti u istoj prostoriji, a ponekad bi smjeli jesti tek nakon Sto su svoj obrok zavr$ili muskarci. Ovakvi obicaji
zabiljezeni su i poéetkom XX. stolje¢a, vise u Sarti, Zivjeti u kuci, 178 - 179.
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daskama koje su sluzile kao klupe.*?® Suknar Mihovil iz Zadra takoder je posjedovao pet
stolova koji su se, posto su bili izradeni od drvenih dasaka polozenih na nogare, po potrebi
mogli skloniti. Uz stolove je bilo sedam drvenih stolica, te nekoliko klupa i slamnatih stolica.
Mihovil je sa svojom obitelji i ostalim sustolnicima najvjerojatnije objedovao u svec¢anoj
dvorani, dok je posluga vrlo vjerojatno jela odvojeno.** Stolovi su najées¢e prekrivali
stolnjaci, koji se jo§ od anti¢kih vremena koriste kako lonci ne bi ostavljali mrlje na stolu.*3
Juraj Kamenari¢ posjedovao Sest velikih i lijepih stolnjaka, od kojih se istice jedan s plavim
pamuénim rubom, a u inventaru suknara Mihovila popisano ih je ¢ak sedamnaest.**?
Sredinom veljace 1482. godine, prema biskupovim troSkovnicima, nabavljena je tkanina za
100 ugarskih denara, koja je posluzila za izradu stolnjaka (mensalia) i jopa.**® Osim stolnjaka,
na stolovima su zasigurno bile i svijece, koje su uz danje svijetlo, baklje i svjetlost iz ognjista,
osvjetljavale kuhinju i blagovaonicu.*** Svijeée su se najéesée proizvodile od sréike rogozi ili
loja, dok su vostanice, koje su najdulje gorjele, bile odraz luksuza.**® Kao 3to je veé
navedeno, biskup je kupovao mast ili loj za izradu svijeéa, a u pet navrata kupio je gotove
svijece, pri ¢emu se istice nabavka za objed s varadinskim biskupom u lipnju 1482. godine,
kada je nabavio svije¢e od loja i voska za 17 ugarskih denara i tri svjetiljke (lucernas) za 50
ugarskih denara.*%

U inventarima Sibenske komune iz druge polovice XV. stoljeca tanjuri ¢ine 25%
kuhinjskih predmeta. Vecina tanjura izradena je od drva 1 koriste ih svi druStveni slojevi, a
zabiljezeni su i prilino rijetki kositreni tanjuri.**’ Najsiroma$niji su hranu nerijetko
konzumirali izravno iz posuda u kojima je bila pripremana, a sretnici koji su posjedovali
drvene zdjele oznacavali su ih rezbarenjem. Jusni obroci jeli su se zlicom, koje su se
izradivale od drva, kosti, bakra 1 kositra. Metalne Zlice nisu bile Ceste, a poklanjale su se kao
vjencani darovi.**® Postavljanje noZeva na stol ustalilo se tek podetkom XVI. stolje¢a, a do

tada je svatko sa sobom nosio svoj noz i ¢aSu. Kruta hrana, koja je bila narezana nozem ili

429 Budeg, ,,Inventar,” 77.

430 Janekovié Romer, ,,Udobni dom,” 24.

431 Upotrebi stolnjaka kumovalo je praznovjerje prema kojemu je postojala veza izmedu lonca i njegova otiska,
Sto je predstavljalo opasnost od bacanja uroka na najvazniji kuhinjski predmet putem njegova pepeljastog traga,
u Sarti, Zivjeti u kudéi, 172.

432 Budeg, ,,Inventar,” 77; Janekovié Romer, ,,Udobni dom,” 24.

433 MCZ X1 273 (Item emi telam ex qua feci mensalia ad castrum, et eciam pro quibusdam jopulis ... sol. I¢.).

43 Weiss Adamson, Food, 59.

4385 Sarti, Zivieti u kuci, 121 - 122; Obitelj suknara Mihovila sama je proizvodila vostanice to je jos jedan
pokazatelj njihova izuzetnog bogatstva, u Janekovi¢ Romer, ,,Udobni dom,” 24.

43 MCZ XI 273, 274, 276, 279 (Emi tres lucernas ... sol. L.; Candelas sepeas et cereas ... sol. XVIL.).

437 Budeg, ,, Kuhanje,” 63 - 64.

438 Willmott, ,,Cooking,” 701 - 704.
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trgana, prvenstveno se jela rukama, koje su se prale u lavoru ili brisale ubrusima.*3

Upotrebom civiliziranog pribora za jelo, dvorske elite su dobile: ,,novo sredstvo pomocu
kojega ¢e se izdvojiti iz ostatka drustva i kritizirati necivilizirane aspekte svakodnevice
drugih.”*° Pod tu kategoriju spada upotreba vilice, koja je podrijetlo vuée najvjerojatnije iz
Bizanta.**! U kasnosrednjovjekovnom Sibeniku posjedovali su ih samo patriciji i jedan doktor
medicine, a svi primjerci su bili izradeni od srebra.**? TroSkovnici biskupa Osvalda ne
otkrivaju nam upotrebu pribora za jelo, ali smatramo neupitnim da ih je osoba tako visokog

polozaja posjedovala mnogo i koristila ih pri svojim svakodnevnim obrocima.

43 Braudel, Strukture, 213 - 215; Tu tezu nam potvrduju ¢ak 122 ubrusa s raznim motivima, poput ptica,
Sahovnice, zubaca i stupica, popisanih u inventaru suknara Mihovila, u Janekovi¢ Romer, ,,Udobni dom,” 24.

440 Klaniczay, ,,Svakodnevni zivot,” 340.

441 Na zapadu je prvi put vjerojatno upotrebljena prilikom svadbene gozbe bizantske princeze Argillo i sina
venecijanskog duzda 955. godine. Posto se vilica dugo povezivala s bizantskim svijetom, nakon crkvenog
raskola, njena upotreba u katoli¢kom dijelu svijeta okarakterizirana grijehom, prema Sarti, Zivjeti u kuci, 174.

442 Budeg, ,,Kuhanje,” 66.
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5. ZAKLJUCAK
Troskovnici zagrebackog biskupa Osvalda Thuza za 1481. i veéi dio 1482. godine,

vrlo su vazan izvor za proucavanje svakodnevnog zivota kasnosrednjovjekovne elite. Nude
pregrst informacija, poCevsi od toponima prema kojima se mogu rekonstruirati mjesta na
kojima je biskup boravio, preko strukture ljudstva koja mu je bila podlozna (od vojne do
administrativne), pa sve do njegovih svakodnevnih potreba koje iS¢itavamo iz zapisa o
kupovini ili kroz isplate obrtnicima. Papir, tkanina, svijece, prehrambene namirnice, samo su
dio potrepstina koje je biskup posredstvom svojih podloznika ucestalo nabavljao. Za nasu
temu najvaznije su prehrambene namirnice i isplate ljudima zaposlenima u pripremi i
proizvodnji hrane. lako temeljem navedenih dokumenata ne mozemo rekonstruirati kako je
jelovnik biskupa 1 njegovih sustolnika tocno izgledao, kroz troskovnike mozemo uociti znacaj
pojedinih namirnica u biskupovoj prehrani. Vazno je upozoriti da je odredene namirnice,
poput zitarica, svinja ili vina, biskup dobivao desetinom i raznim drugim davanjima, tako da
troskovnici ne prikazuju cjelovitu sliku biskupove trpeze, ali otkrivaju njezin poveéi dio.

S obzirom na to da je rije¢ o prelatu na visokom crkvenom polozaju, o¢ekivali smo da
se pridrzavao svih propisanih nemrsnih dana. Posto u troSkovnicima upravo zapisi o nabavci
ribe uvjerljivo prednjace, nerijetko bas na posne dane, smatramo da su se biskup i njegovi
ukucani pridrzavali crkvenih odredbi. NesSto manje od 10% iznosa naznafenog u
troSkovnicima potroseno je na prehrambene namirnice, od ¢ega gotovo tre¢ina na nabavku
ribe. Koli¢ina nabavljene ribe rijetko se navodi, ali kada je zapisana, uocljivo je da se
konzumiralo vise razli¢itih vrsta, odnosno i jeftina i skupa riba. Jeftinu ribu konzumirala je
posluga, dok je biskupu 1 njegovim gostima povremeno posluzena skuplja, poput
neidentificirane “srebrne” ribe ili jesetre, kraljevske ribe, kupljene prilikom posjete
varadinskog biskupa Jana Filipca. Prilicno smo sigurni da je u biskupovoj kuhinji ve¢inom
rije¢ o svjezoj slatkovodnoj ribi, ulovljenoj u obliznjim potocima, rijekama, prvenstveno u
Savi, ili ribnjacima, poput tada novoizgradenog u Ivani¢u. Transport svjeze morske ribe bez
da se pokvarila, od obale do Zagreba, Cazme i ostalih mjesta na kojima je biskup sa svojom
svitom boravio, bio je gotovo nemoguc¢ zbog prostranih planinskih predjela u zaledu
isto¢nojadranske obale. Ako je koji put i konzumirao morsku ribu, vrlo vjerojatno je bila
usoljena, susena ili konzervirana na neki drugi nacin. Jednom prigodom uz ribe su nabavljeni
1 rakovi, a iako to u troskovnicima nije navedeno, moguce je da je biskup, kao i1 ostatak
srednjovjekovne elite, povremeno jeo kornjace i dabrove, Zivotinje ¢ija konzumacija je bila

dozvoljena za vrijeme posta, a €iji ostaci se pronalaze na pojedinim lokalitetima u Hrvatskoj.
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Za razliku od nizih druStvenih slojeva ¢ija se prehrana ve¢inom bazirala na zitnim
kasama 1 povrtnim varivima, elita je uzivala u mesu. Egzoti¢ne ptice i divlja¢ mogli bi se
smatrati simbolima prehrane visokog plemstva, a nerijetko su konzumirali i obilne koli¢ine
domacih cetveronoznih zivotinja, prvenstveno malih prezivaca i goveda. Izuzev pilic¢a, koji su
nabavljeni povodom posjete varadinskog biskupa, troskovnici ne spominju perad, ptice ili
divlja¢. Misljenja smo da su ih kuhari biskupa Osvalda povremeno pripremali, ali ve¢ina
mesne prehrane se, sude¢i prema troSkovnicima, bazirala na mesu domacih ¢etveronoznih
zivotinja. Usporedujuci zapisane iznose, Cini nam se da je govede meso u kasnom srednjem
vijeku bilo relativno jeftino i, za razliku od narednog razdoblja, ne pretjerano popularno, $to
potvrduje i objed prireden u Cazmi za siroma$ne povodom blagdana Uzasa$éa 1481. godine.
Ipak, biskup je povremeno kupovao govedinu, a nije se libio niti posluziti je svojim gostima.
U proljece je u nekoliko navrata nabavljeno nekoliko grla stoke, za koju pretpostavljamo da je
rije¢ o malim prezivac¢ima. Lako je moguce da se radi o janjcima ili kozli¢ima, koji su, medu
ostalim, bili posluzeni i varadinskom biskupu. Ipak, prilikom takve interpretacije treba biti
oprezan jer bi prema zapisima iz troSkovnika mali prezivaci bili podosta skuplji u odnosu na
mnogo vecu i korisniju Zivotinju, govedo. Osim §to je krava, poput malih prezivaca, davala
mlijeko, govedo je bilo znacajno zbog svoje snage, gnojiva, mnogo vece koli¢ine mesa, koze,
ali i loja od kojeg su se izradivale svije¢e lojanice. Unato¢ navedenom, smatramo da je na
biskupovom stolu najéesce bila posluzena svinjetina i njeni suhomesnati proizvodi. Kupovina
svinjskog mesa ne navodi se u troskovnicima, ali su zapisani iznosi plaeni za Zirenje svinja
ili za njihov transport. Razlog tome vjerojatno lezi u Cinjenici da je biskup svinje dobivao
desetinom, koja je uz desetinu Zitarica i vina bila najvaznije feudalno davanje. Svi dijelovi
svinje bili su iskoristivi, bilo da su se pripremali svjezi ili su se susili. lako postoji samo jedan
spomen suhomesnatog svinjskog proizvoda u troSkovnicima, slanine, smatramo da su oni bili
iznimno vazni u prehrani svih drustvenih slojeva, ne samo srednjovjekovne Europe, ve¢ i
kasnije. Tijekom zimskih mjeseci upravo su suseni i usoljeni svinjski proizvodi, uz variva i
kaSe, prehranjivali stanovni$tvo. Takoder, u biskupovoj kuhinji nezaobilazna je bila svinjska
mast, na kojoj su se, uz pokoji izuzetak upotrebe maslaca, zasigurno pripremala sva jela, osim
u vrijeme posta, kada ih zamjenjuje ulje.

Ve¢ je navedeno da su govedo i mali prezivaci bili znacajni zbog sekundarnih
proizvoda, a u prvom redu se radi o mlijeku i mlije¢nim preradevinama. Koliko su bile vazne
za najsiromasnije svjedoci i termin “bijelo meso”, koji ih je, uz jaja, oznacavao. Visi drustveni
slojevi rijetko su pili mlijeko, pa ne ¢udi da ga je biskup Osvald kupio samo jednom, iako

prilikom posjete bana Ladislava. Ipak, pomalo za¢uduje da nisu nabavljani mlijecni proizvodi,
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poput sira i vrhnja, izuzev prigodom objeda priredenog za varadinskog biskupa. Kao jedina
preradevina sa znacajnijom ulogom u biskupovoj kuhinji namecée se maslac. Osim S§to je
mogao posluziti kao zamjena za svinjsku mast, smatramo da je bio koriSten u pripremi
slastica, o ¢emu svjedoCe nabavke maslaca i glavnog srednjovjekovnog sladila, meda, pred
Bozi¢ 1481. godine. Prema dostupnim podacima, ¢ini se da mlijeko i mlijecni proizvodi nisu
zauzimali znacajnije mjesto u biskupovoj prehrani, osim ako biskup nije posjedovao vlastite
krave, §to je moguce s obzirom na to da je dva puta zabiljezena kupovina goveda. Ako bi se ta
pretpostavka pokazala to¢nom, biskup je svakodnevno mogao piti svjeze mlijeko, jesti sir,
vrhnje i ostale preradevine, ali tome u troSkovnicima nemamo nikakve potvrde.

Kvarljive namirnice, u prvom redu meso i riba, konzervirale su se pomocu ulja, soli i
zacina. Maslinovo ulje ve¢inom se koristilo u prehrani, prvenstveno na podrucju Sredozemlja
gdje je maslina najbolje uspijevala. Ulje, u nekoliko navrata nabavlja i biskup, a prili€éno smo
sigurni da je rije¢ o maslinovom. S obzirom na to da unato¢ mjerama od jedne funte i jednog
vréa, nismo uspjeli odrediti to¢ne koli¢ine kupljenog ulja prema danaSnjem metrickom
sustavu, oslanjaju¢i se na visinu cijene, smatramo da su maslinovo ulje biskupovi kuhari
koristili isklju¢ivo na posne dane. Zanimljiv je i podatak da je vise od 50% iznosa potrosenog
na nabavku maslinovog ulja, isplaceno redovnicima samostana u Podgradu podno
Kosutgrada. NajceS¢e se za konzervaciju namirnica koristila sol, na koju je biskup Osvald
potrosio viSe od 5% iznosa utroSenog na nabavku prehrambenih namirnica. Osim S§to se
koristila u kuhinji, prilicno smo sigurni da je sluzila i za usoljavanje svinjetine dobivene
desetinjanjem. S obzirom na to da je dobar dio mesa i ribe u srednjem vijeku bio usoljen,
upitno je koliko je doista sol bila potrebna pri kuhanju posto su osnovne namirnice Cesto bile 1
presoljene. Nasuprot tome, s obzirom na ¢estu nabavku ribe, mesa, za koje nigdje ne pise je li
usoljeno ili ne, te Zive stoke pripravne za klanje, sigurni smo da je biskup vecinom jeo svjeze,
a ne usoljeno meso i ribu, te da su ve¢inu kupljene soli biskupovi kuhari i pekari koristili za
pripremu hrane, a tek manjim dijelom za konzerviranje. Zbog €este nabavke soli u Dubovcu,
pretpostavljamo da je mahom rije¢ o morskoj soli, iako ni kupovina kamene soli nije u
potpunosti iskljucena. Zacine su, iako mogu posluziti kao konzervans, Osvaldovi kuhari
vjerojatno ve¢inom koristili pri kuhanju kako bi obogatili okuse pripravljenih jela. Tu tvrdnju
potkrepljuje i nase misljenje o konzumaciji mahom svjezih namirnica, koje si je biskup
mogao priustiti. Gotovo 1900 ugarskih denara potroseno je na nabavku zac¢ina, u prvom redu
papra 1 izuzetno skupog Safrana. Pretpostavljamo da je ostale zacine, poput cimeta, dumbira,
klin¢i¢a i cimetnog ulja, biskup kupovao samo u posebnim prigodama, kao Sto je posjet

varadinskog biskupa Jana Filipca.
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Povrée i zitarice bile su prehrambeni temelj vecini srednjovjekovnog stanovnistva, dok
su elitama predstavljale dodatak prehrani. Seljaci su se veci dio godine hranili kaSama i
varivom, a za vecinu je i kruh bio luksuz. Zapisi o isplatama novca Cetvorici pekara, svjedoce
o vaznosti kruha u prehrani visokog klera. Prili¢no smo sigurni da se radilo o bijelom kruhu,
pripremljenom od pSenice dobivene desetinom. Tamnije vrste kruha, poput razenog i
je€menog, bile su rezervirane za nize slojeve. Variva i povrtne juhe takoder su rijetko
pronalazile svoj put do velikaskog stola, iako je upotreba kiselog zelja i susenog graska
tijekom zimskih mjeseci bila rasirena u plemenitaSkim i crkvenim kuhinjama. Mahunarke,
crveno 1 zeleno zelje, te repa bile su glavne povrtne kulture uz luk i ¢eSnjak. Biskup Osvald
samo je jednom kupio povrée, prilikom ve¢ spomenutog posjeta varadinskog biskupa, kada je
nabavio zeleno zelje. Pretpostavljamo da je biskup imao svoj vrt u kojem su kmetovi
odradivali dio svoje tlake, te je ve¢inu godine imao pristup svjezem povréu, kojeg najcesce
nije morao posebno nabavljati. Vrlo vjerojatno je posjedovao i voénjak, ali je narancu, koja ne
uspijeva na kontinentu, morao kupiti. Ostatak godine vjerojatno je konzumirao sezonsko
voce. Za zasladivanje je koristio med, iako su najbogatiji ¢lanovi drustva posjedovali i Secer.
Med je biskup nabavio nekoliko puta, vec¢inom isti dan kad i maslac, a to nas upucuje na
pretpostavku da je prvenstveno bio koriSten kao sladilo za kolace 1 druge slastice. Sa svojim
sustolnicima, Osvald je ve¢inom pio vino. lako nema mnogo zapisa o njegovoj nabavci,
smatramo da ga je pio svakodnevno jer je imao dostatne koli¢ine dobivene vinskom dacom,
gornicom, a s obzirom na geografski polozaj, pretpostavljamo da je prevladavalo bijelo vino.
Kao pripadnik elite nije bio primoran piti vodu, a s obzirom na opasnosti od trovanja ne ¢udi
njena smanjena konzumacija u srednjem vijeku.

Zakljucno, biskup Osvald je, temeljem zapisa u troSkovnicima, sa svojim ukucanima
ve¢inom objedovao svjezu ribu i meso, pri ¢emu je dominirala svinjetina. O nabavci
namirnica najvjerojatnije se brinuo Albert Terjek, njegov glavni upravitelj, a hranu su
spremala najmanje tri kuhara i Cetiri pekara, od kojih je, pretpostavljamo, svaki bio u jednoj
biskupskoj provinciji i u Zagrebu. U troskovnicima se spominje i jedan jelonosa/stolnik, koji
je odredivao redoslijed jela prilikom objeda i kontrolirao njihovo posluzivanje. Biskupov stol
bio je prekriven stolnjakom, a blagovaonicu su, osim danjeg svijetla, osvjetljivale svijece.
Iako nemamo izravnih dokaza u troSkovnicima, Osvald je sigurno posjedovao brojne tanjure i
jedaci pribor, prvenstveno Zlicu 1 noz. Kao pripadnik katolickog klera vjerojatno je odbijao
upotrebu vilice zbog njene veze s Bizantom.

Uzevsi sve navedeno u obzir, iako nam jo$ uvijek fale neki dijelovi slagalice, uspjeli

smo odgonetnuti koje je namirnice biskup ¢esce nabavljao, a slijedom toga i koristio u svojoj
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ishrani. Za potpuniju sliku neophodna su dodatna arhivska i arheoloska istrazivanja. Opcenito
na podrucju danasnje Hrvatske nedostaju srednjovjekovne kuharice, a na odmet ne bi bio niti
jo§ pokoji troSkovnik. Detaljnim arheoloskim istrazivanjima kasnosrednjovjekovnih
lokaliteta, ne nuzno samo onih na kojima je boravio biskup Osvald, dobili bi se brojni
arheozooloski podaci, kao i opceniti podaci o nainu priprave i konzumaciji hrane. Na kraju,
nadamo se da je ovaj rad utro put nekim buduéim istrazivanjima povijesti prehrane na
podrucju kontinentalne Hrvatske, ne samo u srednjem vijeku, ve¢ i u svim drugim povijesnim

razdobljima.
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