ouvob

Bibliografija koja govori o proilosti Bosne i Hercegovine
(u daljem teksiu Bosne), pored ostalog, daje osnove da cakljucimo
da su u Bosni kulinarstvo i radinosti, vezane za kulinarstvo, bile
veoma razvijenc i na visokom stupnju,

Ako pogledamo stare pisane dokumente, vidjeemo da se u
riznici vladarske bosanske porodice Hranica (Kosaéa), te ostaviti-
ni Hercega Stjepana, %urc{? ostalog, nalaze: ,zdjele od zlata, sre-
brne zdjele, srebrni Cabri, srebrne plitice, #lice srebrne pozladene,
ice srebrne, #lice od koralja srebrom pozladene: piruni (viljuske
od koralja posrebrne, viljuske od biljura {gristﬂlr:la]; nozevi od
biljura (gristolda); case male, cade ‘L’t‘fikﬂ, Cade uglaste pozladene,
Case okruple srebrne, Cafe sa ruZicom pozlacene, krigle pozladene,
zlatne bukare serpentin, ¢ade drvene crvene oividene srebrom, sre-
brni pehari, bukare ukradene biserjem; ve! ka srebrna ¢asa -Stucija-
Stutzglas; zubalka<tackalica — od koralja ia srebrnim drikom:”,
itd (Glasnik Zemaljskog muzeja, Sarajevo, 1889, knjiga 11, str.
10—15).

Kasni bosanski feudalizam ostavio je i ovdje svoje tragove.
naime prava kvalitetna, sladokusna tradicionalna kuhinja Bosne,
Sireg asortimana, teSko prodire u &arsiju, jer burZoazija vrlo sporo
osvaja pozicije kapitala, poSto se on zamece u feudalnim okvirima.
Zato pravo kulinarstvo Bosne treba traZiti u domadinstvima, na-
ro¢ito u plemickim-begovskim-domacinstvima, te u esnafskim
i trgovackim (gazdinskim) kucama, 2 €ardija je imala samo odrede-
na dobra jela praktiéna za ai¢inice, poslovne ljude, pijaéne po-
sjetioce, te putnike,

U prilog tome govori kronika Sarajlije Bafeskije, te pred-
meti u ostavitinama raznih porodica. Tako se u ostavitini iza
Smail-bega Dzenetica 1777. godine (H. Kresevljakovié: Dienetiéi),
pored ostalog nalaze: srebrni kafeni ibrici, srebrni tas, srebrni
zarfovi, srebrni buhurdar (kadionica) i posuda za ruZinu vodu, oko
15 boi¢i, razne vrste serdZada, vezena havlija, tabak, Zeljezni &%
(raZanj), gvozdena tava, mala tava, tendiere, kuzi-tendZere, tevsije,
mala tevsija, lenderi, tendZera od 12 oka, joltava, kuplidZe, pozlace-
na casa (jalduzicasa), mala casa, bakrena ¢ada, veliki kazan, ha-
van, tabaci razni, joltasi, mali ¢irak, iraci, 21 bagakadike (od koze
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morske kornjage), kasikluci, hajal i dfamli-fenjeri, bakrena man-
gala, koina sofra, itd.

U ostavitini iza HadZi-Jove Selaka u Sarajevu 1810 godine
(Boko Mazalié: Prilozi za orijentalnu Filningiju‘}. pored ostalog,
nalaze se: 2 mala srebrna tasa, srebrni tas, srebrni éirak, 39 len-
e, 2 a{ukliﬁnlmna. tabla, demirlija, velika demirliia, obifan ten-
dzera, velika tendZera, veliki kazan, haranija (mali kazan), 2 mala
sahana, sofra-peskir, boséa, veliki srebrni no#, mali srebrni noZ, itd.

U ostavitini bosanskog vladara Zmaja od Bosne (Husecin-
-hega kapetana Gradaiéevida), pored ostalog, nalazi se ,stoni sre-
hrni pribor, 9 srebrnih komplet pribora za kahvu, srebrni svijeénja
ci, stoni i rucni svijednjaci; srebrom izvezene serdzade”, itd. (Novi
Behar, podiSte 1928/29), U vakufnami bosanskog vladarn Gazi
Husrevbega (porijeklom iz bosanske bogumilske porodice) zabilje-
feno je gnatno-srebrmo i zlatno sude,

Prvi ai¢ija u pisanim dokumentima, prema kronifaru Bage-
skiji, pominje se u musafirhani (zaviji, gostinjeu) Isabega, a to zna-
&l oko 1462, godine!

U prilog visokom stupniju razvijenosti bosanskog kulinarstva
govore i mnogi tradicionalni jelovnici, razna atraktivna jela kaja
su nekada spremana. itd. Istina, danas su mnoga od tih atraktivnih
jela zaboravljena, a samo neka se jod kvalitetno spremaju u pone-
kim domadinstvima,

Zato je cilj i zadatak ove knjige, da u prvom redu za potrebe
kulture i nauke (koliko je to bilo mogude), subere ovu gradu i
E:mmgnu rasvietljavanju jednog kulturnog fenomena, a zatim da,
coliko je to mogude, pomogne i renesansi bosanskog kulinarstva.

Iako savremeni Coviek nema minogo vremena za spremanje
raznovrsnih jela, ipak i u domadinstvu pestoje prazniéni ili drugi
dani, kada i taj industrijalizirani EnvicE postaje sladokusac., Ako
se slozimo da je ,sladokustvo strast koja se temelji na osjetljivosti
za stvari koje gode ukusu”, onda tradicionalno kulinarstvo Bosne
u tom pogledu pruza veoma raznovrstan izbor, bile u vispkom
stepenu razvoja mirisa jela, u raznovrsnosti opotrebljenoz mate-
rijala, u begatstvu varijanti pojedinih jela, u razliitim igrama u
sistemima redoslijeda jela, u arhitektonici jela i serviranju, itd.

Na primjer ,bosanski lonac” ima necbiénu &ar i draZ, ali samo
ako je ,,pefen” u zemljanom loncu i kao takav (bez preruéivanja i
otvaranja) serviran na stol.

Knjiga bi trebalo da omoguci svakej domacici da bar po-
nekad napravi ,mali izlet” iz svakidadnje ,svoje kuhinje” i priredi
neito posebno. Ona bi, takoder, trebalo da narodnu kuhinju n
vgostiteljskim objektima i radnjama podigne na vidi nivo, pobaelj-
fa kvalitet i profiri asortiman, te na taj nadin zadovolji traZnju,
narofito inostranih turista koiji se cesto Zale da ,uzalud trade na
naim jelovnicima naSa narodna jela".

Takode, u knjizi bi trebalo da dode do izraZaja atraktivnost
nade gastronomije, a narodito u pogledu priredivanja grupnih pri-
jema u autohtonim ambijentima sa tradicionalnim na¢inom servi-
ranja, te tako da pomogne razvoju gastronomskog furizmi.
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lako dobrim dijelom nepotpuna i siromasna, i do sada je
narodna kuhinja Bosne osvajala nagrade na pojedinim izlozbama
(ekipa Sarajeva 1962. godine u Mariboru zlatnu vilicu), a dobila
bi jos vecu vrijednost podizanjem na visi mivo.

O finodi i raznovrsnosti narodne kuhinje Bosne i Hercegovine
paradoksalno pjeva narodna pjesma:

Hotio bi Ali-pasa dodi,

Al ne smije kroz Sarajevo proci,
Nisu age medene baklave,
Bajrakiari Seder po baklavi,

A Junnci pita zeljanica,

A nelerl sitni hurmadiici,
BarerdZuni na medu dunlari,
Miadi bezi kefke u koxanu,

A terzije sitne resedije,

A bakali bijeli pilavi,

Krevetari biber po pilava,

Biber EIL bijeli pilav kvari,
KuznndZije zlacani sahani,
Clzmedii)e zerde u sahanu,
Suradiéi sitni koladidh, '
A knznzt bamijn u sahianu,

Borov ¢orba kahved2tje mlade,
A nidije hofafkaisije

~ Koliki je znalaj ovog prirutnika 2a turizam Bosne i Hercego-
vine, najbolje ilustruje ¢injenica da je nemoguéa cjelovita reali-
pacija generalnih programa turistickog razvoja Bosne i Hercegovi-
ne bez renesanse tradicionalnog kulinarstva i tradicionalnog ugo-
stiteljstva.

U tu svrhu citiracemo generalni program Unsko-sanske regije.
U strukturi turistike potrosnje majkrupniju stavku predstavljaju
izdaci na usluge smjestaja i prehrane, odnosno na ugostiteljstvo.
Ova éinjenica ne dozvoljava zapostavljanje kulinarskog elententa
u cjelokupnoj ponudi . . ., tim viSe $to su narodni speci ‘eﬁitcﬁ i, bo-
sanska kuhinja” poznati u cijeloj zemlji i uzivaju dlcihar glas u
inozemstvu. Ti specijaliteti... predstavljaju svojevrsnu turisticku
atrakciju. Pri tome je neophodno da se usfuiiwanje podigne na visi
stupanj, kao i da se turistima pruzi prilika da konzumiraju u razlici-
tim specifiénim ambijentima koji odraZavaju i tipicnu atmoste-
1iL.... Inozemni turisti, koji u pravilu dolaze iz razvijenih civili-
ziranih sredina vodeni preteino potrebom za fizickom i psihi¢kom
rekreacijom i Zeljom za specificnim novim ugodajima, moci ce
najneposrednije doZivjeti tradiciju Zivljenja ovog kraja u ariginal-
nim ili adaptiranim ambijentima upostiteljskog sadrzaja. Stoga im
uz komforne hotele treba osigurati pristup u brojne bosanske ka-

| ‘-Pd]n;smn je spjevana u XIX-om stoljeu u periodu borbe Zmaja od
Bosne odrii

: nu autonomiju Bosne (naravno u okviru Otomanske
' arevine). Mladi bezi karnkterisu ondadnji pokret u Bosni, jer je i Zmaj od
Bosne pripadan miadoj gencraciji. — Nefer grnadava obiénog vojnika; ba-
~serdian ; lerzijn krojada; krovetan su ::ﬂ:wi ispred  defenaka; sa-
thil su preradivali (i trgovel) kolde; kazazi su s ri.
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fane, asd¢inice i restorane, gdje se priprema jela i usluZivanje vrie

na tradicionalan naéin. Ovakve ugostiteljske ambijente trebalo bi
sivarati u adekvatnim prirodnim i gradskim sredinama koje upot-
punjuju vgodaj autentiénosti.'™

Za inostrane turiste prije rata bilo je karakteristitno da su
od raznih jela uzimali pnmﬁ]ln od svakog. To je zapario poznati
majstor — ai€ija Junuz Had#ibajri¢. Prije rata je u Sarajevu bilo
kvalitetnih astinica u koje su dolazili turisti, i to oni koji su u vise
navrata posjedivali Sarajevo. Posto su jela bila izlodena na aSéin-
skom odiaku (ognjistu, toplom pultu), birali su od veéine jela
pomalo. Majstor ﬁi uzeo sahan (tanjir) i, po izboru turiste stavljao
svakog jela pomalo. Na to bi dodavao malo safta, jer nisu Zeljeli
jela sa mnogo salta, vierovaino 3to je bio silovit 7za njihov ukus,
To znadi da iuhinju treba prilagoditi zahtjevima inostranih turista,

Mnoga jela tradicionalne kuhinje karakteristiéna su za tipicni
csnalski period i zanatski nadin proizvodnije, jer iziskuju dude vri-
jeme za kvalitetno spravljanje, odnosno traZe i veliko uéeiée radne

snage. Za turizam, inafe, to je karakteristiéno, te se ova djelatnost,.

vubzirom na njene specifiénosti, mode uedidi do prvorazredne tu-
risticke ntrakeije.

Medutim, to ne maéi da se odredeni proizvodi ne mogu i
windustrijalizirari”. Cinjenica je da veé danas u Sarajevu, a i dru-
gim mjestima, pa i na primoriju, ]mslu]lu masovne ,sitne industri-
je" Cevapdida, rafnjida, bureka i drugih pita. Poljoprivredni kom-
binat Sarajevo je veé industrijalizirao proizvodnju cevaptiéa. Ko
liko se 11 gubi na kvalitetu i atraktivnesti, zavisi od daljnjez usa-
vriavanja proizvoda.

Karakteristi¢an primjer za industrijalizaciju je jogurt. U
Francuskoj, Njematkoj, Svajcarskoj, Holandiji, postoje ved Citave
industrije jogurta. I ne samo to, industrijska proizvodnja ide da-
lie i daje nove proizvode, koje prilagodava ukusu i zahtjevima
potrosaca, s jedne strane, a s druge strane produbljuje asortiman
ovog proizvoda, tako da u tim zemljama ve¢ danas imamo: obiéni
jogurt, voéni jogurt, jogut — koktele, jogurt sa vrhnjem, éokoladni
jogurt, jogurt sa vodem, orasima i rumom. itd?

Na kraju treba istadi da je ovo prvo izdanje ovakve vrste,
te smo sviesni odredenih nedostataka, koje je mogude u daljnjem
radu ispraviti i materiju dopuniti. Ovo se naro&ito odnosi na po-
jedine recepture, koje je potrebno i prakticno provijeriti i dopu-
niti, pofto ih ved odavno nemamo u naiim kuhinjama. Svaku su-
gestiju u tom smisly, autor ¢e primiti sa zahvalnoi¢u, a pojedine
Erimje_ﬁ: i dopune uvrstiti u knjign sa imenom onoga koji ju je

ostavio.

' Generalni pro i elementi prostornog plana razveja turizma na
podruju Unskosanske regije, I dio, Institut za ekonomiku turizma, Zagreb,
mart 190, str. 72—=73.

' Bum™ za jogurt, ¢asopis Nova trgovina, Beograd, broj 5/1970,
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Pojam bosanske tradicionalne kuhinje

Izraz ,tradicionalna kuhinja” ovdje smo upotrijebili namjerno,
jer se po nasem misljenju u krajnjoj liniji i ne moZe govoriti o
nekoj cistoj nacionalnoj kuhinji.

Ovo kazemo zato, $to je vrlo tefko utvrditi koja su izvorna
jela pojedinih krajeva i naroda. Ake ih i utvrdimo, onda de takvih
¢istih izvernih jela biti vrlo malo.

Toliko poznati ,befki odrezak” (,Wicner Schnitzel”), prema
nekim istori¢arima, je zapravo porijeklom iz Bizanta, koji je odat-
le prenesen u Arabiju, iz Arabije u Spaniju, iz Spanije u Italiju,
Tek iz Italije su Austrijanci prenijeli ,becki odrezak” u Beg. (38)

Inace, smatra se da je kuharska vjestina najprije razvijena
u zemljmma istoka, odakle je prencsena u Evropu.

Stari Grei kuharsku vijeStinu su naudili najvedim dijelom od
Perzijunaca, a od Grka su je preuzeli Rimljani.

Lu mu.iu:ru:x-u (franc. mavonnaise) su znali i Stari Grei, kao
Jruzino jelo” — smjesu Zumanjka sa maslinovim uljem. (15)

Zbog toga smo ovdje i upotrijebili izraz tradicionalna kuhi-
nja, smatrajuci pod tim odredena jela, koja se dugo vremena spre-
maju na odredenom podruéju ili odredenoj zemlji, te su do il
karakteristiku tradicije.

Zato nam s¢ ovaj izraz ¢ini adekvatnijim od upotrebljavanih
izraza , domade” 1 ,,nacionalne” kuhinje.

Jer, zadto govoriti o domadoj” i ,nacionalnej” kuhinji ako
i sami nazivi tih jela nose oznake koje potiéu od tudih rijedi,
kao npr.: ,dubrovacki ravioli” (tal. valjusci), ,istarske fritule”
(tal, fritella, ustipak), ,zagorski strukli” (od njem. Strudel) pred-
;tagljajt:l jednu vrstu kuhane savijade, cevapcicéi (od arap. ke-

ab}, itd.
~ Tzraz regionalna kuhinja bio bi u smislu kulinarskih obi-
¢aja na odredenom podrucju donekle adekvatan.

Prema tome, kao adekvatniji izraz, tj. tradicionalno kulinar-
stvo Bosne, smatramo ona jela i I-mharska umijeca, koja dugo vre-
mena popunjavaju jelovnik u Bosni i Hercegovini, bez obzira na
njihevo izvorno porijeklo.

Cinjenica je da se mnoga jela u Bosni, koja imaju orijentalno
porijeklo, po recepturi razlikuju od tih jela u istofnim zemljama,
jer je mnogima od njth dat odredeni pecat karakteristi¢an za Bosnu.

U tom smislu i Luka Grdi¢ — Bjelokosic, za ta jela, kaZe da su se
sasvijem odomadila, da se moze redi da su danas prava narodna (9).

Prema tome, bez obzira na specifitnosti koje pojedina jela
dobivaju u odredenim krajevima ili zemljama, vecinom se neka
slitna jela prireduju i u drugim krajevima, odnosno zemljama, te
je u tom smislu i upotrebljen ovaj izraz tradicionalnih jela Bosne.
: Zato bi mogli reci da bosanska kuhinja ili tradicionalno kuli-
tiarstvo Bosne predstavlja kulinarsko umijece naroda Bosne i Herce-
govine, koje je izgradeno na elementima bosansko-hercegovacke kul-
ture, a u koju je unesen znatan kolorit istoka, pa u odredenim ele-
mentima i preplitanje Istoka i Zopada.

Napomenn: Brojevl u zagradi oznafavaju bibliogralske fzvore navedene
na kroju knjige.
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Karakteristike bosanske tradicionalne kuhinje

Veoma te$ko je dati ukratko karakteristiku bosanske kuhinje.
U njoj se proZima kolorit Istoka i Zapada, te narocito nekih doma-
¢ih ili modificiranih elemenata. Neki pisci (Anton Hangi) naglasa-
vaju Cak, gréki utjecaj na kulinarstvo Bosne.

Karakteristike bosanske kuhinje su:

— Na izletima (teferi¢ima) i u javnoj kuhinji znatno mjesto
zauzima pefeno meso na faru (raZnjistu) u cijelo, ili u komadima
(5i%): ovo se narotito odnosi na janjetinu, koja je veoma dobrog kva-
liteta jer je sa planinskih pasnjaka Bosne, ili kako to Hangi kaZe sa
ypasnjoka sa izvrsnom gorskom pasom”, pa je meso ,vrlo tefno".
Si {:{le!diﬂlh bosanskih planina ono ne zaostaje mnogo ni za fran-
cuskom janjetinom” gigot de pré — salé”, Sastavna grupa ovih
pecenja su dolmljena pedena jela (janjci, tuke, kokosi i s,

— Znatajno mjesto zauzima i kuhano meso, kako janjci u
cijelo, u pecama ili sa povréem.

— Kod kuhanih (varenih) jela znacajna je funkcija juhe
{mesne vode — nesto sliéno funkciji francuskog %DI'I{I:I}, koja sku-
pa sa povréem i mesom stvara vlastiti salt (sok), a uz odredene do-
datke zamjenjuje umake (soseve). Kvalitetna jela se pa pravilu
vare u mesnoj vodi a ne u vodi. Mesna voda ima znaéajnu funkeiju
i u javnoj kuhinji, gdje se narodito upotrebljava sa dodatkom tzv.
Jeimbur-safta”  (Koji se stvara prilikom kuhanja — dinstanja ¢evaba
i slicnih jela). Prema tome, bosansko kuhano jelo nije sa zaprikom,
ved sa viastitim sokom, a u njemu se postiZze veoma povoljan odnos
mesa, povrca i cerealija, te su ta jela ,saftali” sa poschnim aro-
manmut. To je veoma dobro zapazio Stojan Koraé u svom napisu
.Nacionalni jelovnik u drustvenoj prehrani”. Dakle, bosanska ku-
hinja, ne poznaje zaprike. Vlastiti saft jela proizlazi iz mesa ( iz
masnoce mesa koja je puna bjelancevina, a nikako iz loja) i raz-
nog povréa. Ako se jelu i dodaje masnoda, ona se mora , preradi-
ti”, tj. na neki nacin ,spojiti” sa materijalom u jelu. Prema tome,
bosanska kuhinja ne trpi ni dodanu masneéu (pa ni ulje u punje-
vine). Izuzetak ¢ine Skembidi, kojima se dodaje zaprika.

— Karakteristika gustih juba (&orbi), keje u vedini suéajeva
sadrie jednu ili vise vrsta povréa 1 cersalija, a takoder i komadide
(ili na drugi nafin cblikovane dijelove) mesa. Nikola Buconji¢ kaze
da su u Eorbi obavezni majdonos (perfunovo lisée) i meso.

Corbe fungiraju i kao samostalno jelo (za doruak, veferu) i kao
juhe, na pocetku, u sredini i na kraju obroka.

— Znatajno mjesto u jelovniku zauzimaju pite, kako slane,
tako i slatke. Obavezni su pratilac svakog sloZenijeg obroka u ko-
jem je obavezno slaganje pirjanih jela, pita i pecenja. Ovo je veo-
ma dobro zapazio Karlo Walter, nastavnik ugostiteljske skole u
Opatiji, koji kaze da je za Bosnu pita ono 5to je za Naliju napulj-
ska pica (1al pizza).

— Velika upotreba nekih materijala u samim jelima, kao luka,
majdonosa, drugih cerealija, te masla (topljenog butera);

— Jedna od karakteristika tradicionalne bosanske kuhinje,
prema nekim struénim radnicima, je ta da u njoj, u pravilu, nema
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salata u evropskom smisly, te da njihovu funkciju nadomjesta upo-
treba raznovrsnog povréa u pojedinim jelima, kao i raznih drugih
prijesnih priloga koji funkcionalno nadomijeitaju salate. Medutim
neka dokumenta opovrgavaju ovaj stav, te ovo pitanje ostaje za
sada nedovoljno prouéenim (o tome vidi opdirnije u poglavlju
Salate 1 drugi prilozi u funkciji salata).
— Poscbnu grupu jela Cine tav. meze, koje se serviraju uz
ice kod \'eﬁern}iﬁ sjedeljki (akSamluk). Meze se moze sastojati
iz obitnog prijesnog priloga, kisele ili druge ¢orbe sa komadi¢ima
mesa.lt;: o najsloZenijih dinstanih jela i ¢ufta (crepulja, kadenbut-
i¢i i sl.).

Nedto o terminologiji tradicionalnog kulinarstva Bosne

Neki pravi tradicionalni izrazi bosanske kuhinje se razlikuju
ili imaju drugo funkcionalno znacenje od danasnjih, te éemo ovdje
navesti neke, vise primjerno, jer ova materija zahtijeva temeljitiju
obradu. Ovdje demo navesti samo neke glagole. '

— agditi, vagditi, zna&i nedto usladoriti — proces poprima-
nja sladora;

— ¢evabiti, &¢evabiti (nek se §¢evabi) ima funkeiju dinstanja,
tj. wkuhanja” u vlastito] ,vodi”, saftu, odnosne vlastitoj ,ma-
snodi'’;

— dolmiti, oznagava neite puniti, nadijevati (dolmiti janje,
dolmiti tikvice, dolmu, a ponekad i dolmiti pitu, nadolmiti pitu);

— iframiti, poicramiti, eznadava gostiti i ugostiti;

— kuhati, zakuhati, skuhati, oznatava — neltc mijesiti, te
se tako kaZe kuhati pitu, skuhati hljeb, skuhati kolace, itd,;

— krekati, ozna¢ava vrijuckati, na tihoj vatri variti (kuhati);
neka kréka, znadi neka se tiho vari (kuha):

— kavurisati, oznaéava pihtijati; nesto skavurisati, zna& ne-
sto upihtijat, spihtijati;

— kulanisati, oznadava konzumirati, trositi, upotrebljavati;

— kurisati, oznatava postaviti, namjestiti;

— kutarisati, oznacava vareno ili pedeno jelo postaviti u ta-
njire, zdjele, sahane ili druge posude;

— pedi, oznacava nesto pedi na vatri, u pedi, u petnici, dakle
sve ono §to se postavlja na vatru bez vode (kasnije moze dodi
voda). Take se u Bosni kafe — pedi kahvu, ispedi kahwu; peci
kahvu, kahvu mi ispeci, jer se kahveni toz (mljevena, tucana kahva)
‘sipa u suhu, praznu diezvu, koja se stavlja na vatru i onda zalijeva
kipuéim Serbetom (danas kipuéom vodom). Tako se kaZe — pecdi
lonac, jer se lonac stavlja u pekarsku peé, na ognjiste, u pednicu,
na Stednjak, bez dodatka vode, kao pedi halvy, jer se najprije na
maslu prii (pefe} brafno (zaprika), a zatim se isprZzeno bradno
zulijeva agdom;
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— saldisati, oznagava servirati;
— uzdurisati, oznafava neSto montirati (u hoteljerskom

smislu);
— variti, oznatava nedto kuhati, vedinom sa vodom ili sa

umakom kojeg é:_':lsﬁ povrée; tako se kaze — variti pilay, variti pir-
jan, variti mandru, variti pury, itd.

12




	Uvod



