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Jelena Mrgic

Razmisljanja o pirincu u mediteranskim
drustvima

Univerzitet u Beogradu — Filozofski fakultet

Apstrakt: Kulturna istorija hrane je prili¢cno zapostavljeno polje istrazivanja u do-
macoj istoriografiji, i tek sporadi¢no se pojavljuju istrazivacki prilozi. Izabran je pi-
rinac kao biljna kultura koja je imala odredeni znac¢aj u mediteranskim drustvima,
i ¢ija se uloga u sklopu tradicionalne mediteranske ishrane menjala shodno drus-
tveno-kulturnim, ali i klimatskim promenama. Rad ima za cilj da ocrta kulturni i
istorijsko-geografski tok gajenja i konzumacije pirinca pre i posle vizantijske epo-
he, polazeci od Brodelovih zapazanja, potom predstavljaju¢i novije rezultate iz ra-
zli¢itih disciplina — vizantologije, osmanistike, kulturne antropologije, i ekoloske
istorije. Na drugom nivou je trazenje odgovora na pitanje ¢ija je hrana bio pirinac
na vizantijskom i osmanskom Levantu, i u kojoj meri je bila prisutna njegova kul-
tivacija, koji su bili na¢ini njegove pripreme, ¢cime se ulazi u podrucje gastronomije
sa njenim nizom istrazivackih pitanja. Rad je prvenstveno usmeren ka povezivanju
razli¢itih metodoloskih pristupa i moguénosti u policentri¢cnom istrazivanju jedne
od trenutno najzastupljenijih poljoprivrednih kultura na svetu.

Kljucne reci: pirina¢, kulturna istorija hrane, Mediteran, Vizantija, Osmansko
carstvo, istorijska geografija, ekoloska istorija (environmental history), meditera-
naske kuhinje, gastronomija.

Uvod: u pocetku bese Brodel

Pocinjemo od Brodela (Fernand Braudel, 1902-1985), istoricara Cije se ime i
opus neraskidivo vezuju za ,unutrasnje more”. Opisujuci velike cikluse ekono-
mije, Brodel je u svom ,Mediteranu” ispisao pasuse i o pirinc¢u, u okviru opisi-
vanja velikih ciklusa ekonomije. Sveto trojstvo ishrane Mediterana bilo je: pSe-
nica — masline — vinova loza, a hlebom se svasta nazivalo, u zavisnosti od obi-
lja ili oskudice. Pogodno za skladistenje i za ishranu posada na brodovima i u
tvrdavama bilo je proso, od koga je sirotinja pravila kasu i hleb, dok se pirina¢
u mediteranskim gradovima nije nikad odomacio kao zamena za hleb. Brodel
doduse navodi kako je u vreme velike skupoce pSenice 1589. godine pekarima
u Veneciji bilo dopusteno da prave hleb od tri dela zita i jednog dela pirinca.
Taj je hleb medutim, bio toliko ukusan da je pojacavao apetit, pa je ubrzo za-
branjen (Brodel, Mediteran 1, 2001, 568ff). No, Kapati i Montanari su u svo-
joj kulturnoj istoriji italijanske kuhinje (Capatti — Montanari 2003, 48ff) do-
sta dopunili ove podatke o pirincu i Italiji. Izmedu ostalog, kao tacna godi-
na prvog spomena pirinca kao setvene kulture uzima se 1475., godina u kojoj
je milanski vojvoda Galeaco Sforca obecao da ¢e poslati nekoliko vreca za se-
tvu u Feraru. Na Brodelovu 1589. nadovezuje se podatak iz 1590. godine kada
su gradske vlasti Bolonje odlucile da sirotinji koja je nagrnula u grad pode-
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le dnevne porcije pirin¢a. Dve decenije pre toga, Bartolomeo Skapi, privat-
ni kuvar nekoliko papa: Pavla III, Julija III i Pija V, donosi dva recepta o sprav-
ljanju slojevitog jela od pirinca sa rendanim sirom, biberom, cimetom i $afra-
nom (Scappi 1570, 72ff), a kao poseban ,brend” pominje ,pirinac iz Lombar-
dije”. Kapati i Montanari smatraju da se pirina¢ povlaci iz kuvara i gastronom-
skih prirucnika izmedu ostalog i zbog zabrinutosti oko higijenskih uslova pro-
izvodnje ovog zrna u barovitim i blatnjavim poljima.

No, vratimo se Brodelu koji kaze da je Levant imao velike zitnice — Egi-
pat, ravnice Tesalije, Makedonije, Trakije, a Dunavom je stizalo zito iz Bugar-
ske, Vlaske i Moldavije. Egejsko more bilo je centar legalne i nelegalne trgovi-
ne zitom, otimanja tovara zita, korupcije zvanic¢nika i uopste gusarenja u vre-
me nestasica, ali i inace, kao jednog od vidova ,,ekonomije nasilja“ u poroznom
prostoru krajista na morskim $irinama. U drugom tomu, Brodel navodi da su
u Bugarsku Turci doneli pirinac u 15. veku, da se on dobro primio na podruc-
ju Filipopolja (Plovdiva), Tatar Pazardzika i Caribroda (Dmitrovgrada) na Ma-
rici, i da je u 16. veku proizvodnja bila oko 3.000 tona. Pored pirinca, koji se
proizvodio na prostranim ¢itlucima, u isto vreme su donete kulture pamuka,
a potom i kukuruza i duvana (Brodel, Mediteran 11, 121ff).

Znatno vise paznje Brodel je posvetio plrmcu u ,,Materl)alno] civilizaciji,
u prvom tomu — ,Strukture svakodnevice: mogude i nemoguce analizirajuci
$ta su bila osnovna, hlebna zita, a $ta sekundarne zitarice, i $ta je za koga bio
hleb. Hlebne zitarice su, prema Brodelu, bile p$enica i raz, mada je glad otva-
rala lepezu ,lo$eg hleba® a koristilo se i ,sitno zrno“ — jecam, ovas, proso i he-
ljda. Palenta je, pre nego sto je pocela da oznacava kukuruznu kasu, bila kasa
od pecenog pa mlevenog zrna je¢ma, Cesto pomes$anog s prosom. Pirinac se,
kaze on, uvozio s obala Indijskog okeana jo$ u anticko doba, te se u Srednjem
veku njim trguje u turskim pristanistima, i u Spaniji gde su pirina¢ doneli Ara-
pi. U 14. veku pirin¢em sa Majorke se trguje na sajmovima u Sampanji, a onaj
iz Valensije se izvozi u Nizozemsku. U Italiji se pirina¢ gajio od 15. veka i pro-
davao se jeftino u Ferari, a kasnije e se prosiriti na prostrana imanja Lombar-
dije, Pijemonta, Venecije, Romanje, Toskane, Napulja i Sicilije. Brodel doda-
je da na turskom Balkanu pirina¢ ima veliki znacaj i poziva se na svoj Medi-
teran, drugi tom. Kada se uspostavi kapitalisticki nacin rada proleterijata na
pirin¢anim poljima, za Brodela je to pravi ,gorki pirina¢“ — riso amaro (Bro-
del, Strukture, 2007, 92-93). To je najverovatnije aluzija na naslov ¢uvenog fil-
ma DPuzepea de Santisa u kome glumi diva Silvija Mangano, snimljenog 1949.
godine, koji prikazuje i tegobni zivot radnica — mondina na pirin¢anim po-
ljima, koje su plevile usev od korova (vid. Sliku 1). Ova intenzivna, iskljuciva
upotreba Zenske radne snage za poslove rasadivanja mladica i plevljenje polja
od korova, $to je bio izrazito fizicki zahtevan i tezak oblik rada, zajednicko je
obelezje rada na pirin¢anim poljima Irana i Italije (Bazin et al. 1989, 147-163).
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Slika 1 - Italijanske mondine u pirin¢anim poljima 1950. godine. Mondine su se ve-
oma rano organizovale u sindikate radnica (https://it.wikipedia.org/wiki/Mondina#/me-
dia/File:Mondine.jpg) (vid. dalje: Derounian 2018).

Nesto dalje u tekstu Brodel odlazi u postojbinu pirinca, Aziju, i razmatra
suvu kulturu i natopljena polja, isti¢uci da je, poput zita, i pirinac¢ nastao kao
suva trava u dolinama srednje Azije, i da tek kasnije postaje kultura navodnja-
vanih polja. U pogledu ishrane, pirinac je kao i Zito, tiranska biljka, ali se neo-
ljusten bolje ¢uva od zita. Kalorijski je zasitno te stoga isplativo za gajenje, jer
daje 3.500 kalorija po kilogramu, odnosno pet puta vise kalorija po hektaru od
zita. Iz severne u juznu Kinu, a odatle u Japan, Indiju i Persiju, pirina¢ napre-
duje u mocvarama donje Mesopotamije kao navodnjavana kultura koja brzo
raste i omogucava dve zetve godi$nje, izmedu kojih su bile zZetve zita, razi ili
prosa (Brodel, Strukture, 2007, 128ff).

Ostavljajudi po strani putopise Zapadnjaka — avanturista, naucnika, a po-
tom jezuita poBliskom i Dalekom istoku, citirane kod Brodela, dopuni¢emo
ove obrise nastupanja pirinca ka Mediteranu. Nije re¢ toliko o dodavanju po-
dataka Brodelovim redovima, koliko o novom pristupu sa stanovista kultur-
ne antropologije, i o tumacenju vizantijskih i osmanskih izvora u tom svetlu. S
obzirom na preporucen obim priloga u ovom zborniku, kao i zbog prvog oku-
$avanja u ovom istrazivackom polju, drzacemo se opste literature. U antropo-
logiji hrane, polazne su studije Klod Levi-Strosa (Claude Lévi-Strauss 1908—
2009) i Meri Daglas (Mary Douglas 1921—2007), koji su na osnovu svojih te-
renskih istrazivanja postavili teorijske osnove sagledavanja kompleksa pitanja:
Sta je to zapravo ,hrana“ za ljude koji su ,svastojedi” na vrhu evolutivnog lanca
ishrane, a opet sve vrlo pazljivo biraju; potom, sta se ,unosi“ zajedno sa namir-
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nicama i §ta prethodi odabiru, pripremi i konzumaciji (vid.: Food and Culture:
A Reader, 2013). U jednom od svojih novijih radova, Monika Smit postulira da
je izbor onoga sto se jede (food choices, food preferences), na osnovu bioloskih i
ekonomskih zapazanja — ukus, vrednost (materijalna i duhovna), ¢istoca, jed-
nostavno ili slozeno pripremanje, dostupnost goriva za spremanje jela — drus-
tveno uslovljen. Na nivou pojedinca, hrana je osnovni deo li¢ne i grupne iden-
tifikacije i moze da, s jedne strane, bude u funkciji izgradnje drustvenih odno-
sa u pravcu jednakosti — bliskosti, solidarnosti, ili odrzavanja odnosa klasa —
razdaljine, segmentacije/odvajanja. Hrana, to jest, ponasanje vezano za hranu
kojim se oznacava drustveni status je, izmedu ostalog, pravljenje gozbi i uce-
stvovanje u njima, kreiranje slozenih jela od obi¢nih sastojaka tako da se dobi-
je »haute cuisine” u procesu slozenog, majstorskog rada, i negovanje ukusa za
»egzoticna“jela. Hrana koja ujedinjava moze biti Secer, ¢aj, koka-kola, ali i jela
koja se temelje iz svakodnevnih osnovnih namirnica (Smith 2006, 480-493).

U ovom smislu pirina¢ se moze promatrati kao namirnica koja je izdvaja-
la elitu (Sasanidi i Vizantijsko carstvo), potom objedinjavala odredene verske i
drustvene slojeve u Osmanskom carstvu, da bi danas postala globalna namir-
nica za koju ne vaze ogranicenja razdaljine od mesta proizvodnje do mesta
konzumacije, ve¢ objedinjava prema li¢nim sklonostima pojedinca da usvoji
tekovine drugih internacionalnih kuhinja (japanske, kineske, azijske, ali i itali-
janske, $panske, marokanske, tunizanske i drugih). Scene trebljenja pirinca od
kamencica pripadaju davnim uspomenama, jer se pirinac¢ danas pakuje u kesi-
ce koje se spustaju u kipu¢u vodu i ve¢ za desetak minuta je skuvan i to rastre-
sito. To je, uzgred, jos jedan pravac antropoloskih propitivanja — food memo-
ries, emotivno obojene uspomene na hranu, dragocene za proucavanje licnog i
kolektivnog identiteta, porodi¢ne i rodbinske dinamike, drustvenih i ekonom-
skih odnosa (Fray Waxman 2008, 363—383).

Zapravo, pracenje istorije neke biljke, uopste hranljivog ploda, od pocet-
ne domestikacije i kultivacije do translacije u novu kulturno-drustvenu sredi-
nu pociva i na sagledavanju prirodno-geografskih uslova za njenu ,seobu i na-
seljavanje” — tla i klime, od kojih su za pirina¢ posebno vazni rezim padavina
i osuncanost. Slozena sfera drustvenih i ekonomskih odnosa takode mora da
bude uzeta za referentni okvir. Status namirnice u drustvu odreduje potrebu i
prisilu da se njena proizvodnja pojaca ili da se uvozi. Organizacija radne sna-
ge i nadzor pri uzgoju pirinca vrlo su specifi¢ni i zahtevaju stru¢nost i posto-
vanje tacnog rasporeda radova u poljima koja se pripremaju na poseban na-
¢in. Vazna je i kontrola cena i distribucija proizvoda. U ovom pogledu, uzgoj
pirinca dosta nalikuje geofizickim i zemljodelackim uslovima vinogradarstva:
terroir, strogi kalendar radova, stru¢na specijalizacija radne snage, klimatska
osetljivost, paleta proizvoda i nacini konzumacije (Mrgi¢ 2011, 613-637; ista,
2017, 1309—1328).

Dugo putovanje pirinca od Dalekog Istoka do Vizantije

Pirina¢, riza (Oryza sativa) sa dve glavne grupe, o. japonica, kratkog zrna i o.
indica dugog zrna, koji je oko 300. g. pre n.ere bio uzgajan na Bliskom Isto-
ku u periodu helenizma, a potom bio predmet trgovine u Rimskom carstvu,
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u Evropi se nije gajio sve do Srednjeg veka., Dosadasnja istrazivanja su poka-
zala da je Persijsko carstvo Ahemenida, Parc¢ana i Sasanida bilo glavna kopca
u prenosenju kulture pirinca iz Indije, preko juzne Mesopotamije, te Sirije na
Levant — u Egipat. Sa ja¢anjem drzave Omajada ta se kultura prenosi u Spani-
ju i na Siciliju (Chang 2000, 132—-149). Premda se Arapima i Bagdadskom kali-
fatu koji formira ,islamski Komonvelt“ pripisuje odlucuju¢a uloga u $irenju pi-
rinca na Bliskom istoku i Mediteranu (Watson 1974, 8—35), neophodno je na-
pomenuti da je pirina¢ bio poznata namirnica u helenistickoj kulturi, ishrani
i medicini. Podaci o pirin¢anim poljima Baktrije, Vavilonije i Suzijane, koje su
videle trupe Aleksandra Makedonskog, postali su poznati preko dela Diodo-
ra Sicilijskog i Strabona. Do drugog veka nove ere, pirinac se u¢vrstio u rim-
skom Egiptu, ne samo u delti ve¢ i dublje, a do Egipta je mogao da stigne dvo-
jako, kopnenim putem — iz Mesopotamije preko Antiohije u Siriji, gornje do-
line Jordana i obale Palestine, ali i direktno iz Indije putem pomorske trgovi-
ne — Indijskim okeanom te Crvenim morem. Apicije i Galen su preporuciva-
li pirin¢anu vodu kao dobar lek za stomak, u $ta se veruje i danas. U Diokleci-
janovom ,Ediktu o cenama® (Edictum de Pretiis, 301. godine), za 1 veliki mo-
dij od 17,5 litara, tj. dvostruki italijanski modij od 8,754 litara, cena je 200 de-
nara za ocisceni pirinac, sto je bilo duplo skuplje od psenice i prosa, ali i soli,
dok je cena jednake koli¢ine susama bila isto tolika, $to govori da je ta namir-
nica bila $iroko rasprostranjena u upotrebi, inace se ne bi nasla na listi (Dec-
ker 2009, 187—206).

Vizantolozi i istoricari gastronomije Mediterana i Grcke su saglasni u za-
kljucku da je pirinac bio luksuzna namirnica u Vizantijskom carstvu, jer nije
uspevao, niti se gajio na njenoj teritoriji ve¢ se uvozio, i bio je rezervisan za
elitu. Luksuz je nesto $to je skupo, nepotrebno, a pruza zadovoljstvo, a u sklo-
pu mediteranske ishrane potrebe za ugljenim hidratima bile su sasvim dobro
pokrivene paletom starih zitarica. U obimnoj ,Ekonomskoj istoriji Vizanti-
je“ Angeliki Laju decidirano navodi da gajenje pirinca jeste postojalo na Kritu
u 14. veku, ali nije potvrdeno za Trakiju i Makedoniju, dakle, za ona podruc-
ja gde e poceti osmanska kultivacija te biljke (Laiou 2002, 326ff). U nekoliko
znacajnih studija o povréu u Vizantiji, snabdevanju Konstantinopolja, te sva-
kodnevnoj hrani elite i ,obi¢nih“ ljudi u Vizantijskom carstvu, Johanes Koder
je dosao upravo do pomenutog zakljucka: pirinac je elitna hrana konzumirana
u obliku slatkog pudinga s ili bez pavlake (oryzin me meli), posebno na trpe-
zi bogatih igumana u manastirima (Koder 1993, 17, 36ff; isti 2013, 139—155; isti
2016, 31—44). Sa ovim se slaze i Endrju Dolbi, koji je vizantijskoj i gr¢koj kuhi-
nji posvetio po jednu monografiju, navodedi da se pirina¢ kuvao u mleku, sla-
dio medom ili Se¢erom, a odozgo posipan usec¢erenim bademima (Dalby 1996,
91, 191—192; isti, 2010, 80, 218). Nova i iscrpna studija o pirin¢u u svakodnev-
noj ishrani i medicinskoj upotrebi daje sveobuhvatan pregled te biljke i kuli-
narske namirnice kroz istoriju anticke medicine, koju je potom preuzela i ba-
stinila Vizantija (Kokoszko, Jagusiak, RzeZnicka 2014, 63—101).

Zanimljivo je da se osvrnemo na savremene podatke o geografskom raz-
mestaju pirinc¢anih polja u Grékoj. Prema izvestajima za Medunarodnu komi-
siju za pirina¢ FAO, navodi se da su glavne oblasti za gajenje pirin¢a u Grckoj



RAZMISLJANJA O PIRINCU U MEDITERANSKIM DRUSTVIMA 51

1999. godine bile u okolini Soluna (67%) i Sera (18%) i da je do Drugog svetskog
rata kultura udeo pirinc¢a u ishrani bio zanemariv, i Grcka je potom uvozila i
sadne sorte i plodove iz Italije. U gajenju su preovladivali tipovi Oryza japoni-
ca, a sve viSe dobijaju na znacaju tipovi grupacije indica (Ntanos 2001). Isti ta-
kav izvestaj je sacinila i Turska, i kao glavne oblasti uzgoja navedene su Trakija
— Mramorno more, sa centrom u Jedrenu, i Crnomorske oblasti oko Samsuna
(vizantijska Amisa), dok su jugoisto¢na Anatolija i Egej vrlo ograni¢enih pro-
izvodnih moguénosti, posebno zbog suse koja je vladala od 1984. do 1995. go-
dine i uticala na drasti¢an pad proizvodnje. Takode, na uspeh proizvodnje uti-
cu sezonska klimatska desavanja — pirinac se seje od druge polovine aprila (Je-
drene, ali i Kocani) i pocetkom maja, a dozreva za 50 dana, tako da mu ne pri-
jaju ni pozna prole¢na hladnoc¢a i hladna voda u poljima, niti preterana vrudi-
na kad sazre, jer to dovodi do pucanja zrna (Siirek 1998).

Osmansko carstvo — inovacije u zemljoradnji i eklektika u gastronomiji

Osmanska kuhinja, opet vrlo ukratko ovde, sinkreti¢na je i bastini tradicije ne
samo turkijskih naroda, ve¢ u mnogo vecoj meri persijske (iranske) i bliskoi-
sto¢ne, da bi se onda nadovezala na mediteransku tradiciju, medu kojima je
svakako vizantijska bila dominantna na Levantu. Sasvim u duhu moderne ,fu-
sion food", osmanska jela od pirinca ukljucivala su slatko-slane kombinacije,
oko 40 vrsta pilava i pudinga-sutlijasa uz omiljene zacine poput $afrana, ruz-
marina, nane, ruze i ruzine vodice, cimeta, ali i americke papricice i muskatnog
ora$cica. Studije hrane podrazumevaju i proucavanje potro$nje (consumption
studies), isprva luksuzne pa masovne, kao i pomodarstva, u cemu Osmanlije
nisu zaostajale za drugim Evropljanima (najnovija sinteza: Isin 2018).

Osmanista Olga Zirojevi¢ je nedavno objavila zbirku svojih priloga za
kulturnu istoriju hrane Osmanskog carstva (Zirojevi¢ 2019), u kojoj pirinac¢
izostaje kao odrednica, a u ranijem objavljenom poglavlju o ,Jelu i picu“ u
Osmanskom carstvu (Zirojevi¢ 2005, 238), autorica se u jednom pasusu osvr-
¢e na ovu namirnicu za koju kaze da je ,posle pSenice bio najznacajnija namir-
nica u osmanskoj ishrani“. Njegova proizvodnja je stoga bila pod kontrolom
drzave, i u periodu od 1571. do 1580. godine stizao je u velikoj koli¢ini na trzni-
cu u Budimu. Dragana Amedoska je u svom izlaganju na konferenciji dala ne-
$to vise podataka o rasprostranjenosti kultivacije pirinca u Osmanskom car-
stvu, do kojih je dosla istrazivanjem raspolozivih deftera. Ona navodi da su u
sandzacima Kru$evac, Skadar i Smederevo posvedocena pirinc¢ana polja, i da
su ona zamrla tokom ,Malog ledenog doba“ sa njegovim nepovoljnim uslovi-
ma za ovu kulturu. Proizvodnja je bila dosta manja od one u drugim delovi-
ma Carstva i bila je usmerena na zadovoljavanje lokalnih potreba (Amedoski
2017, 235—256).

Stalno citirani podatak iz putopisa Bertrandona de la Brokijera, koji na po-
vratku iz Svete zemlje 1432. godine pominje pirinc¢ana polja, ali tek kod Nisa,
moraju se uzeti sa rezervom, jer je putopisac prethodno prosao kroz Plovdiv
(Filipopolj) i propustio da pomene tamosnja polja (Le Voyage d’Outremer de
Betrandon de la Broquiere, 1892, 204: « une tres beau pays et y croist moult de
ris »). Naime, od vremena objavljivanja studije Halila Inaldzika (Inalcik 1982,
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69—141; isti, 1997, 37—39, 41, 86, 162, passim) poznato je da je uporedo sa ucvr-
¢ivanjem osmanske vlasti dolinom Marice ka Jedrenu, te naseljavanjem ju-
ruckih nomada i sistematskim planiranjem i stvaranjem pirincanih latifundi-
ja na prostranim citlucima, prava kultivacija zasigurno pocela oko 1430-1450.
u gornjoj Trakiji, oko Plovdiva i Tatar Pazardzika.

Sli¢no je i sa poznatim podacima Evlije Celebija (1611—0. 1676), koji u pro-
le¢e 1660. na putu iz Nisa ka Beogradu prolazi Carigradskim drumom kroz
palanku Paradin i kaze da je ,,obradiva zemlja ovog kraja vrlo plodna, te je ovde
ranije uspijevao pirinac. Stoga bi seher mogao biti bogato (napredno) mjesto.
Zaista je klima prijatna, a izletista i lovista obilna, ali kakvu korist od svega
toga kada niko nema sklonosti za zemljoradnju (¢iftdzilik), pa je zemlja ostala
pusta i zapustena“ (Evlija Celebi 1957, tom 1, 75). Drugi podatak, a u njegovm
delu i jedini pomen o pirincu u Hercegovini je iz proleca 1664. godine, kada
je na putu iz Popova polja ka Mostaru Evlija prosao kroz grad Gabelu, i opa-
zio da se ,na juznoj strani grada Gabele nalazi malo polje. Kazu da se tu u dav-
na vremena sijala riza, a sada je zapusteno (muattal)* (Evlija Celebi 1957, tom
2, 239). Evlija jeste prosao kroz selo Kocane, koje ¢e postati simbol kvaliteta
makedonskog pirinca, ali ni rec nije napisao o pirin¢anim poljima u tom kra-
ju. Treba primetiti Evlijin naglasak na pustoj, nenaseljenoj zemlji $to znaci da
nije bio ispunjen osnovni preduslov za bilo kakvu poljoprivrednu proizvod-
nju. Drugacije od Evlije, cuveni osmanski geograf i istoricar Hadzi Kalfa (Ka-
tib Celebi, 0. 1609—0. 1657), nije propustio da u opisu Plovdiva istakne izrazi-
tu plodnost okoline i rodnost polja, ,posebno pirin¢a, kojim se snabdeva cela
oblast do Beograda“. Druga pirinc¢ana oblast se prostirala juzno i isto¢no od
Drame, kao i u okolini Sera, $to je bitan podatak za nase dalje izlaganje (Hads-
chi Chalfa, ed. Hammer, 1812, 53 ff).

Pitanje o tome da li je pirinac bio hrana za muslimansku elitu moguce je
sagledati na osnovu zakona i zakonskih propisa iz 16. veka, za nekoliko san-
dzaka — Smederevski, Vidinski, Krusevacki, Skadarski, Bosanski, Zvornicki i
Kliski. Gradski zakoni za Srebrenicu, Sase, ali i Smederevo i Vidin, pokazuju
da je pirina¢ bio carinjen po tovaru duplo u odnosu na psenicu i druga hleb-
na zita, 4 naspram 2 akce, ali u istom rangu sa smokvama, medom, susamom,
lanom i solju, dok je dvostruko skuplje bilo maslinovo ulje (8 ak¢i), iz cega se
jasno vidi gradacija namirnica koje se prodaju. Zaista skupoceni bili su zacini
mereni na kantar dramima, te je jedna lodra $afrana (1 lodra = 100 drama =
320,7 gr) kostala 60 ak¢i u Skadru 1529/36, a 80 akci 1570. godine. Biber je bio
jos skuplji. Pominje se 1516. godine kao artikal koji se karavanom prenosi kroz
Rudnik i Crnc¢u ka Sremu ili drugde, i po tovaru se uzima jedan zlatnik za san-
dzakbega Smederevskog sandzaka (Kanuni i kanun-name, 45, 67, 121, passim;
Bojani¢ 1974, 18, 23—24, passim). Moze se, dakle, zakljuciti da pirinac nije bio
nedostizna, ve¢ vrlo rasprostranjena i trazena namirnica.

Znameniti Gazi Husrev-beg (Ser 1480-1541), sandzak beg Bosne u neko-
liko mandata i veliki vojskovoda, stvorio je izuzetno znacajan i prostran vakuf,
posebno u Sarajevu, gde je 1531. godine osnovao dzamiju, uz koju ¢e biti izgra-
dena medresa i cuvena biblioteka (1537), a zatim i tekija i imaret — javna kuhi-
nja (Singer 2005, 481-500). Posedi njegovog vakufa obuhvatali su i sela, za ovu
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temu bitna, u kadilucima Ser (Seres), Drama i Zihna, gde su Osmanlije u pret-
hodnom stole¢u uspostavile gajenje pirinca, i gdje je Gazi Husrev-begova maj-
ka imala brojne vakufe. U vakufnami se kaze da ¢e se, kako je to ve¢ utvrdeno,
svakog dana ujutru i uvece kuvati obroci —ujutru corba od kejla precis¢enog
pirinca i s mesom, a uvece ¢orba od preciscene psenice (kejl pirinca iznosio je
10 okka, 12,28 kg). Svakog petka ce se praviti pilav od tri kejla precis¢enog pi-
rinca s mesom i 9 oka masla, i zerde — slatko jelo od kejle pirinca, 3 oke masla
i12 oka Cistog meda. Za vreme ramazana kuvace se svake no¢i pilav od tri kej-
la pirin¢a i ¢orba od ps$enice. Medu troskovima imareta ne pominje se novca-
ni iznos potreban za nabavku pirinca, pa se sa dosta velikom sigurno$¢u moze
smatrati da je ova namirnica stizala sa vakufskih poseda u okolini Sera. To je
nesto $to se dosad u nauci nije posebno isticalo (Vakufnama Gazi Husrev-be-
ga, w: Vakufname iz Bosne i Hercegovine, 1985, 47—60).

Zavrsna razmatranja

Uvodenje nove biljne kulture u ishranu, kao i njeno potiskivanje i nestanak,
sloZeni su procesi. Stoga se o pirincu na vizantijskom Mediteranu, a posebno
na osmanskom centralnom Balkanu, mora promisliti na vise ravni. U postvi-
zantijskom drustvu koje se islamizuje i premrezava kasabama i $eherima sa
dzamijama i vakufima, sa vrlo jakom centralnom vlas¢u, od polovine 15. veka,
kada su posvedocena prva pirinc¢ana polja u dolini Marice, te barem do kra-
ja 16. veka, raste potraznja za pirin¢em. Ova namirnica ne samo da je sledova-
nje janicara, i deo carske i begovske trpeze, ve¢ postaje svakodnevna hrana u
imaretima, u slatkoj i slanoj formi, kao zerde i kao pilav s mesom. Poput vino-
ve loze, i pirinac je imao svoje zahteve u pogledu klime i obrade tla, a dodat-
no u izgradnji sistema navodnjavanja i odvodnjavanja, striktnog pridrzavanja
rasporeda stru¢nih poslova oko useva. Dakle, stru¢nu radnu snagu je trebalo
obuciti i nadzirati, pa su u slu¢aju njenog raseljavanja polja brzo i lako propa-
dala, a to je nesto $to istrazivaci ¢esto gube iz vida. Drugi faktor — klimatske
promene u pravcu hladnijih i vlaznijih perioda tokom ,,Malog ledenog doba“ —
pouzdano nisu i$le na ruku vinogradarstvu ni uzgoju pirin¢a (Tabak 2007, 105,
172—-173, 225—226fF; Mrgic¢ 2018, 137-169), do¢im se uvodenje gajenja kukuru-
za, ,turskog zita“, najkasnije od 17. veka, ne moze na osnovu raspolozivih re-
zultata istrazivanja jo$ uvek prihvatiti kao odlucujuéi faktor. Stoga je i u ovom
slucaju rec o sinergiji i kumulativnom dejstvu nekoliko ¢inilaca — demograf-
skih, ekonomskih i klimatskih (Mrgi¢ 2011, 613—637). Ostaje nam da se nada-
mo da Ce se kulturne istorije namirnica i ishrane ¢e$ce i detaljnije obradivati u
domacoj istoriografiji, uzimajuci u obzir savremene rezultate srodnih discipli-
na, pre svega kulturne antropologije.
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SOME THOUGHTS ON RICE IN THE MEDITERRANEAN
SOCIETIES

Summary

This text, very short due to the requirements of this volume, is not aiming at
anything but providing some questions and challenges for the well-established
frameworks regarding the rice culture. Though Braudel’s voluminous works,
The Mediterranean and Material civilization, are still highly relevant in both the
sources and the conclusions, it is necessary to include more disciplines and aspects,
when analyzing a food culture and an item of nourishment, which did not replace
the traditional, old grains in the bread basket. Food choices, food preferences,
consumption studies, luxury and elite food, haute cuisine, history of gastronomy
and many more questions and sub-fields of cultural anthropology have to be
included into further investigations of both rice and any other ‘novel’ food item in
any society. Starting as the luxury food and a medicinal item in the Byzantine time,
rice was incorporated into already eclectic Ottoman cuisine, but due to the mass
production, it was affordable for the lower social levels, as a staple food in charity
kitchens — imarets. Rice fields demanded quite a complex organization in their
making, tilling, irrigation, labor calendar, and above all — constantly supervised
skilled labor force, which makes rice cultivation similar to viticulture. Another
common thing is the climate sensitivity of both crops, in terms of precipitation
and temperature, so it could be argued that ‘the Little Ice Age’ had not influenced
favorably the vineyards and paddy fields in the Balkans.

Keywords: cultural history of the food, the Mediterranean, the Byzantium, the
Ottoman empire, historical geography, environmental history, Mediterranean
cuisines, gastronomy.



