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ZA CRESKIM STOLOM

TRADICIJSKA PREHRANA U STRUKTURI LOKALNE KULTURE

Aleksandra Muraj UDK 392.8:33(497.5 Cres)
Institut za etnologiju i folkloristiku Izvorni znanstveni ¢lanak
Zagreb, Ulica kralja Zvonimira 17 Primljeno 15. V. 1997.

Rije¢ je o prehrani, kakva je bila na Cresu uobitajena medu teZacima, u
razdoblju prve polovine 20. st. Buduéi da su veéinu namirnica seljaci
stvarali na svojim obiteljskim posjedima, vlastitim radnim udjelom, tema
je razmotrena u rasponu od proizvodnje prehrambenih sastojaka preko
kulinarskih uredaja, pomagala i postupaka do na¢ina konzumiranja.
Autorici je bio krajnji cilj da pokuSa utvrditi odnos creskoga seljaka
spram prirodnih resursa, spozmati njegova iskustva u suZivotu s
prirodom, te time, ujedno, i ustanoviti osobitosti njegova kulturnog biéa.

1. UVOD
Poticaji za istraZivanje, polazi$ta, provedba

U kasnu jesen godine 1988. boravila sam medu stanovnicima Lubenica,
Pernata i Valuna, nevelikih naselja sjevernojadranskog otoka Cresa. Etnologko
istraZivanje®, §to sam ga u tim mjestima poduzela bilo je potaknuto projektom
dvostruke namjene: sa §irim ciljem valorizacije i revitalizacije kulturnih dobara
otoka Cresa i Lofinja, te uZim - stvaranja ekoloikog parka na podrudju
poluotoka Pernata, smjeitenoga na zapadnoj obali Cresa. Pri stvaranju

! Posebnu zahvalu iskazujem djelatnicima radne organizacije "Cresanka” iz Cresa, &ijom je
svesrdnom pomo¢i ovo istraZivanje moglo biti ostvareno.
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ekolozkih parkova jedna je od osnovnih zadaéa spoznavanje suZivota Govjeka i
prirode u minulim stoljeéima, kako bi se na osnovi pozitivnih iskustava u
proslosti mogao planirati i buduéi razvoj. U svakom dijelu takvog istraZivanja
od nedvojbene su vaZnosti izravna iskustva lokalnoga stanovni$tva.

Odabir izudavanja tradicijske prehrane, kao jednoga od nezaobilaznih
segmenata svakidasnjice, bio je temeljen na polazistu da ¢e se ishodom
istraZivanja osvijetliti i druge osobitosti nekadasnjega natina Zivota creskoga
stanovnistva, posebice organizacija ekonomskog, a donekle i socijalnog Zivota.

Zadovoljavanje gladi i Zedi bitan je uvjet opstanka &ovjetanstva. No, dok
je ta bazitna potreba - proizasla iz jedinstvene, opéeljudske bioloske strukture -
univerzalna i protegnuta na sva Ziva bifa, dotle su naini njezina zadovo-
ljavanja vrlo raznoliki, posebni i specifi¢ni. Stoga prehranu razumijevamo kao
sloZeni sustav, sastavljen od nekoliko podsustava biolodkoga, socijalnog i
kulturnog znacaja. Isprepletenost prirodnih resursa nekog podruéja, drustvenog
ustroja neke ljudske zajednice, te njezinih ekonomskih moguénosti, kao i
tehnologkih znanja, materijalnog inventara, vrijednosnog sustava i uvrijeZenih
navika &ini prehranu i kulturnom kategorijom. Kao zbiru tolikih sastavnica
svojstvena joj je odredena nestalnost, mada neki faktori, proizasli iz
emocionalne komponente ljudskoga bi¢a, mogu djelovati na relativnu sporost
njezinih mijena.

Iz tako odredenog sadrZzaja fenomena prehrane metodoloski zahtjevi
nalaZu da ju se promatra u okviru posve odredene ljudske skupine, nastanjene
u odredenom prostoru u neko, takoder odredeno vrijeme. Koordinate
vremensko-prostorno-socijalne determiniranosti omoguéuju i spoznavanje
sustava u cjelini i preciznije utvrduju njegovu podloznost manjim ili veim
promjenama.

Drustvena skupina, ¢ijom se prehranom ovdje bavimo, seljaci su, ototki
tezaci. Rije¢ je, dakle, 0 onom socijalnom sloju koji svoj izvor egzistencije
temelji na agraru. Proizvodnja najveéeg dijela namirnica u vlastitome
domacéinstvu odluéujuéi je i specifi¢ni faktor u strukturi njihove prehrane. I to
ne samo u sadrZaju jelovnika. Sustav samoopskrbe - kako je upozorio H.
Mendras - pretpostavlja usku sukladnost izmedu proizvedenoga i potroSenoga,
§to Ge re€i izmedu agrarnog sustava i rezima prehrane (1986:37). No, zbog
krajnjeg cilja projekta kojemu pripada ovo istraZivanje, na izbor proutavanja
prehrane toga drustvenog sloja djelovala je jo$ jedna poznata &injenica: seljacka
su drustva gajila odnos poitovanja spram prirode. Vise su nastojali da joj se
prilagode, a manje su se trudili da je podrede. Umjeli su postiéi ravnoteZzu
izmedu ljudskih potreba i prirodnih resursa, to bi trebalo biti dragocjeno
iskustvo za suvremenu ekolosku svijest.

Prostor &to ga ta skupina nastanjuje zauzima u uZem smislu podruéje
poluotoka Pernat, jer otuda i potjeGe najvi¥e obavijesti iz provedenoga
terenskog istraZivanja. Medutim, na osnovi postojeée etnografsko-etnoloike
literature, te drugih izvora, u obzir je uzet sav prostor Cresa. Po prirodnim
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svojstvima 3to ga obiljeZavaju moZe ga se oznaliti sjevernim rubom
Mediterana, sa svim ekolokim moguénostima i ogranidenjima 3to taj
geografski pojam u smislu Zivotnoga okvira i radnog prostora sadrZi; to ujedno
pretpostavlja i odredeni oblik naselja s tipi¢nom arhitekturom i natinom
stanovanja, kao i zemljisni teritorij sa sustavom agrarnih kultura i njima
podredenih agrarnih pomagala i uredaja.

Razdoblje u kojem promatramo prehranu seljatkoga drustvenog sloja
otoka Cresa prva je polovina 20. st. Gornju kronolodku granicu predstavlja
(postupno) gubljenje pripadnosti agrarnome drustvu, ¥to je imalo izrazite
reperkusije na sustav prehrane. Donju kronologku granicu - prijelaz 19. u 20. st.
- uvjetovali su raspoloZivi struéni i znanstveni izvori. U prvom redu to su
etnografski opisi A. Bortulina o Zivotu i kulturi istotnocreskoga naselja Beli,
nastali izmedu 1898. i 1907., kao i tematski opisi s otoka Cresa A. Linardié¢a -
publicirani doduse 1917.-1918., ali s gradom iz posljednjih desetljeca 19. st. Iz
drugog vremenskog presjeka - sredine stoljeéa - potjetu autentitni terenski
zapisci N. Bonifati¢a-RoZina, te unikatni ilustrativni dokumenti Z. Kljakovi6a.
Obje ove, dosada, neobjavljene zbirke nastale su 1953. Jo§ nekoliko manjih
radova - poput Jardasova i Markovieva o ovéarstvu, te Medariéeva o pripre-
manju kruha - objavljenih 60-tih i 70-tih godina, dopunjuju etnografsku sliku,
pa su i oni bili podlogom pri pripremaniju terenskoga istraZivanja 1988. g. Cijeli
su korpus grade dodatno osvijetlila i monografska djela drugih srodnih struka,
kao 3to je lingvistitko - o &akavskom dijalektu Orleca P. H. Houtzagersa iz
1985., te geografsko - u vrlo siroko tretiranome smislu toga pojma - o otoku
Cresu N. StraZi¢ita iz 1981.

Stalno nas prati osje¢aj da Zivimo u vremenu opée depersonalizacije
tovjeka. Kao pojedinci jedva da ikako moZemo utjecati na procese koji djeluju
na nade Zivljenje i uobli¢uju nage sudbine. I upravo zato - suotena sa zadaéom
da opifem funkcioniranje jednog segmenta svakida¥njeg Zivota kao dijela
rekonstruirane kulturno-povijesne zbilje creskoga podruéja - nastojala sam ga
satkati od osobnih iskaza pojedinaca. Stoga oko imaginarnoga creskoga stola
sjede i uz mene razgovaraju &etrnaestero ljudi: sedmero iz Lubenica, troje iz
Pernata i &etvero iz Valuna. Moji su sugovornici pripovijedali o iskustvima i
Zivotnim rutinama ne samo vlastitim, veé i svojih obitelji. Razgovor je bio
neformalan, manje-vie spontan; pitanjima postavljenima s moje strane tek
diskretno upuéivan u okvir zadane teme. Autobiografski iskazi, &iji ée pojedini
dijelovi biti citirani na sljedetim stranicama, transkribirani su s magnetofon-
skog zapisa doslovno, bez ispravljanja ili uljepSavanja. Odlikuje ih jezi¢ni
idiom kakav zacijelo primjenjuju u razgovoru s osobom koja ne potjete iz
njihove sredine. Stoga i ne predstavljaju u pravom smislu autenti¢ni lokalni
govor, 3to ga jamatno rabe u medusobnom komuniciranju.

Cuvajuéi privatnost mojih postovanih sugovornika citirane sam iskaze
oznatila osobnim imenima ili inicijalom. Potpuni su podaci, uz izvorne
magnetofonske zapise, pohranjeni u Dokumentaciji Instituta za etnologiju i
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folkloristiku u Zagrebu. Tek jednog sam predstavila prezimenom. Kao
najstariji za nasim stolom, Ivan Kiringi¢, roden 1892., zacijelo u &asu nastanka
ovog teksta (1994.) nije vie medu Zivima. Ostali su rodeni mahom u prvom i
drugom desetljeéu 20. st., nekolicina u 20-tim i 30-tim godinama. Takav sastav
kazivata omoguéio je dobivanje obavijesti o praksi iz prve polovine stoljeca,
razdoblju koje je u sjefanjima ovih ljudi poprimilo ve¢ stabilnije konture,
naspram teze uhvatljivoj sadaSnjosti.

Prenoseéi, dakle, iskustva stvarnih, %ivih ljudi stvoren je dokumentarni
materijal o odredenom "malom svijetu”, jednom mikrokozmosu medu
mnogima. Takav materijal ne pretendira dakako na posvemasnju obuhvatnost.
Jer svaki Eovjek sa svojom jedinstvenom osobnotu jest i nova jedinstvena
prita i novi kamentié u mozaiku saznanja o sveukupnosti %ivljenja. Zbirom
iskaza ovih kazivata, promatranih u njihovu prirodnom i drustvenom
okruZenju, te na njihovoj povijesnoj podlozi, htjelo se utvrditi odnos creskoga
seljaka spram prirodnih resursa, te spoznati tradicijom odredene osobitosti
njegova kulturnog biéa. A krajnii je cilj ovog etnoloskog dokumenta da posluZi
kao prilog opéem znanstvenom razmatranju o ovjeku u kulturi, te kulturi u
tovjeku.

2. PROIZVODNJA NAMIRNICA
Agrarna struktura, instrumentarij, tehnologija

Svoja su prebivalista creski seljaci, poput ostalih Mediteranaca, podizali
u zbijenim naseljima. Najstarija su veéinom bila smjeStena na uzvisinama
podalje od priobalja, da bi se tek u kasnijim stoljeéima postupno primicala
obali. Kamenom kao priru¢nim gradevnim materijalom konstruirali su nevelike
kuée, sastavljene od spremista (konoba) u prizemlju, a prostorija za boravljenje
na katu. Prislonjene jedna uz drugu stvaraju skupine gradevina, odvojene od
drugih aglomeracija tek tijesnim uli¢icama. Bez uobitajenih kuénih dvorita
uli¢na su prosirenja i seoski trgovi bili produZenom sferom domova. Na tim se
javnim prostorima spontano odvijao svakidadnji Zvot, ofitovan ne samo
raznolikim radnim aktivnostima, veé¢ i prigodama za predah, zabavu i
medusobno komuniciranje seljana.

Gospodarski su objekti ponajvife bili locirani na vanjskom obodu
naselja, gdje su se nalazili minijaturni vrtovi i bile sagradene stotne nastambe.
Zemlji¥ni teritorij bio je jo§ udaljeniji. U okviru kraske konfiguracije terena
nevelike parcele za uzgoj agrarnih kultura bile su razasute po vrtatama,
manjim kraSkim poljima, na terasama. Usto, znatan dio creskih povriina
pokrivaju Sumsko-pa$njatka tla, emu su se domaci seljaci maksimalno prila-
godili gajeéi ovce i koze kao svoj najjati poljoprivredni potencijal. Bavili su se,
pritom, i izvozom ogrjevnog drva iz vlastitih fuma.
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Kultivirana zemljita teskom su mukom otimana kamenu. Bezbroj
teZackih nara3taja vadio je kamen iz zemlje i slagao ga uz rubove parcela. Tako
su stvorene kamene ograde u suhozidu, §to su premretzile cio krajolik. Ograde
uz parcele nazivaju gromace, a namjena im je dvojaka: zadtiéuju dragocjeni
humus da ga ne otplavi kisa, te prijee Zivotinjama ulazak medu prirod. Stoga
su gromace i prilitno visoke, gradene katkad sa 3iljatim kamenovima u
zavrinom redu ograde. Neprekidno &isteéi parcele slagali su kamenje i unutar
ve¢ ogradene povrsine, uz rubove lijeha, stvarajuéi time niZe i §ire gromace. U
lokalnom govoru razlikuju ih i nazivom barbakan, a rabe ih ne samo kao staze
uz lihu, veé i kao svojevrsne podupirate za lozu.

Boravecéi u jeku poljoprivrednih radova na tim udaljenim poljima seljaci
su nerijetko bili izloZeni nevremenu. Da bi se zatitili od ljetnih pljuskova i
slitnih nepogoda sklanjali su se u poljske kuéice, 5to su takoder bile obiljeZjem
zemlji¥nog teritorija. I one su bile gradene od kamena u suho, &esto vrlo vjesto
slaganoga u spiralnim nizovima, oblikujuéi tako gradevinu kruZnog tlocrta s
krovom u obliku neprave kupole (Crt. 1). Osim takvih oblika, slobodno stojeéih
u prostoru, gradili su i neposredno uz gromace male &etverostrane objekte,
pokrivene jednostre$nim slamnatim krovom.Zbog svojih posebnosti tri nasa
istraZivana naselja mogu biti paradigmom za predoavanje opéeg ototkog
stanja s obzirom na tradicijsku agrarnu strukturu. Lubenice su osebujno
naselie, smjesteno na hridi visokoj 380 m nad morem, naizgled urbanog
gabarita (Sl. 1). Ali ljudi 3to su ga nastanjivali bili su posve usmjereni spram
agrarne ekonomije. Veéinu polja imali su u udolini smje$tenoj istoéno od
naselja. Spustajuéi se u kamipanju - kako nazivaju obradive povrsine - muskarci
i danas jo¥ prevaljuju put jade6i.

Pernat je smjeSten na zaravni sredi$njeg dijela istoimenog poluotoka, na
visini od oko 250 m (StraZi¢ié, 1981:305). Prednost je za njegove stanovnike u
tome 3to obradiva tla okruZuju naselje, pa je kampanja na dohvat ruke. Kako
Lubeni¢anima, tako i Pernatanima izvori egzistencije bili su poljodjeljstvo,
ovéarstvo i umarstvo., '

Od ova dva naselja, ponesto udaljena od mora, odudara Valun, koji je
priobalno naselje. Historiografski izvori upuéuju na noviji postanak naselja,
nastalog jama&no napustanjem starijeg lokaliteta BuGev, &to se zbilo u 15. ili 16.
st. Na Buevu, smjeStenom na nedalekom uzvidenju, nalazi se jo3 crkva i
groblje (StraZitié, 1981:138). Prirodno okruZenje pogodovalo je razvoju
ribarstva, a od agrarnih kultura napose maslinarstva. Upravo su ovdje bili
smje3teni uredaji za preradu maslina kojima su se koristili i ostali stanovnici
Pernatskog poluotoka. Ali i Valunjani su imali nesto polja za uzgoj Zitarica,
smjeStenih upravo na Buéevu.
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Sl 1 - Lubenice, panorama

Bez obzira na nijanse, stanovnici svih triju naéelja preteZno su - u okvira
svojih obiteljskih posjeda i vlastitoga radnog udjela - sami proizvodili veéinu
namirnica potrebnih za prehranu svojih ukuéana. O vrstama uzgajanih kultura

i gojene stoke, o tehnologiji 3to su je primjenjivali, kao i instrumentariju kojim
su se pritom sluZili bit ée rije¢ u nastavku.

2.1. Zito i bragno

Uvjeti za uzgoj Zitarica u ovom ototkom podruéju nisu osobito povoljni.
Kr3ki reljef, Zkrta humusna podloga i oskudna vlainost prepreke su
osiguravanju poZeljnoga uroda. Unato& tome ni jedno se seosko domaéinstvo u
nedavnoj pro3losti nije odricalo vlastite proizvodnje krusarica, ma kako bila
neznatna. O tome svjedoti i katastarska evidencija iz 1900. g., iz koje se
razabire udio njiva u sveukupnoj obradivoj povr¥ini, a ujedno oslikavaju
agrarne posebnosti medu istraZivanim lokalitetima. Tada je najveéi udio
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oranica bio u Lubenicama; od ukupno 114 ha kultiviranoga tla njive su
zauzimale 62 ha (54%), vinogradi 51 ha (45%), a vrtovi i voénjaci 1 ha (0,8%).
U Pernatu je proporcionalni udio njiva bio znatno manji; od sveukupnih 177
ha najvise je otpadalo na vinograde - 126 ha (71%), dok su oranice zauzimale
47 ha (27%), a voénjaci i vrtovi 4 ha ( 2%). Najmanje je njiva bilo u Valunu,
gdje je od ukupno 254 ha obradiva tla Zitaricama bilo namijenjeno svega 20 ha
(8%) naspram &ak 219 ha (869%) pokrivenih vinogradima te 15 ha (6%)
vrtovima i voénjacima (Strazitié, 1981:200).

Prevladavale su tri Zitarske kulture: autohtone staromediteranske biljke -
p3enica i jetam, te prekomorski novovjeki unos - kukuruz. Zna¢enje pienice
kao vaZne krusarice moZe se prepoznati i u njezinu lokalnom nazivu - Zito.
Jetam je u lokalnom govoru jasmik, jaémik, a kukuruz farmantun, fermentun.

PSenicu su kao ozimu biljku sijali u jesen, najée¥ée u listopadu, dok je za
sijanje jetma kao jare Zitarice bio predviden oZujak. U kolektivnoj je memoriji
pohranjen svojevrsni podsjetnik optimalnih razdoblja za pojedine agrarne
poslove. IzraZen je vezanoS¢u za istaknutije datume kalendarske godine. U
Belom je, primjerice, na prijelomu stoljeéa zabiljeZeno da se Zito sijalo od
Miholja (29. 9.) do sv. Lucije (13. 12.), a sa sijanjem jasmika potinjalo se na
Josipovo (19. 3.) (Bortulin, 1949:83). Potonjem valja dodati da uzgajaju dvije
vrste jetma od kojih su jedan - &etveroredni jasmik - sijali u studenome, dok su
dvoredni $kandej, $kandel sijali u sije&nju.

Za cresko je ratarstvo bilo karakteristitno da se najprije poduzimala
sjetva Zitarica, a tek se potom tlo prorovalo kopanjem, odnosno oranjem.
Dvojak na¢in obrade imao je svoje uzroke prirodne i drustvene naravi. Njive -
u lokalnom govoru ronki, runka - bile su katkad tako male povriine, a usto i
pune kamenja, da ih je jednostavnije bilo obraditi motikom. "Mi smo vaek
kopali” - rekao je o praksi svoje obitelji Andrija, te dodao: "Ki je imel mali
bokunié bude kopal, a ki je imel veli, bude oral" (Terenski zapis 192, u daljem
tekstu kraticom TZ). No, da bi se zemlju izoralo bilo je prijekopotrebno
raspolagati vuénim pogonom - volovima. A njih je u prvoj polovini stoljeéa
posjedovalo tek nekoliko bogatijih obitelji. Konkretno, kaziva¢i iz Lubenica
spominju da je u njihovu naselju bilo ukupno Xest pari volova. U Pernatu u
svojem su je vlasnistvu imale dvije do tri obitelji, u Valunu jedna do dvije. Iz
takvog stanja proistekla je institucija lokalne razmjene rada. Vlasnici volova,
ujedno i posjednici oraée opreme, dogovorili bi se sa suseljanom da mu izoru
njivu, a ovaj bi im to nadoknadio nekim drugim radom: veéinom kopanjem
polja, ali i gradnjom gromaca ili ne&im sli¥nim. Vrijednost naknade
izratunavala se ekvivalentom radnoga dana, tzv. Zurnate, Zurnade, a odnos je
iznosio 1:3, ako se radilo o u¢inku mugkarca, ili 1:5, ako je dug vratala Zenska
osoba. Starac Kiringié to je ovako pojasnio: " Svaki vol ima jednu Zurnadu, to
su dve, a tovek tri. Ja tri dana moram poé njemu radit" (TZ 17), dok je Ivan iz
Pernata kazao: "Ako bude Zenska onda bude morala pet dana radit za jedan dan
§to su orali” (TZ 116).
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Oranje se obavljalo drvenim ralom, najjednostavnijom medu oraéim
spravama, koja se ovdje upravo zatudnom ustrajno3¢u zadrZala u uporabi
gotovo do sadadnjeg vremena. Pojedini su, naime, primjerci jo§ krajem 80-tih
godina bili satuvani u kuénom inventaru, pa i upotrebljavani. Arhai¢nosti tog
instrumenta pridonosi i spoznaja da je cijeli njegov drveni dio bio izraden u
kuéi, a samo su Zeljezni leme§ nabavljali kupovinom. Usprkos individualnom
postanju, svi videni primjerci bili su istovjetnog izgleda, pa se svojom formom i
natinom konstrukcije posve uklapaju u §iri kvarnersko-istarski prostor
(Bratanié, 1939). Jednostavna konstrukcija sastavljena je zapravo od tri drvena
dijela, pa je i bilo moguée da je izrade neprofesionalci. Valjalo je samo pronaéi
pogodne komade drveta od kojega se izdjeljao osnovni dio, uobli¢en u tupi kut.
Na jedan se krak kuta - uspravnu rugicu (ralica), nastavljao drugi krak -
vodoravna plasa, na &iji je vrh bio nataknut dvoperni Zeljezni lemes. U ralicu
je, nesto ponad sjecisnog kuta, usaden ojié, savijen u blagom luku, kojim se ralo
pri¢vriéuje uz jaram. U tu je svrhu na njegovu prednjem kraju i bilo nekoliko
rupa za umetanje jarmenog veznog klina. Oji¢ jo§ dodatno u¢vrdéuje berdica,
brdica - spojna gredica provudena kroza nj i okomito usadena u plasu. Ralica
na svojemu gornjem kraju zavriava kratom vodoravnom drikom za oratevu
desnu ruku.

Uz ralo, oraéoj je opremi pripadao i jaram, u lokalnom govornom idiomu
rajen. Rajen je i naziv za gornju gredicu jarma 5to leZi na volovskim' ijama.
Dijelovi koji obuhvaéaju volovski vrat - kuke, izdjeljani su od jednog drvenog
komada u obliku pravoga kuta, kojega s vanjske strane zatvara pomi¢ni prut -
3¢ap, $tap. Tome pripada i ragljast klin koji rajen povezuje s ralom. I jaram su,
poput rala, umjeli za svoje potrebe izraditi sami seljaci.

Kombinacija rala u opremi s jarmom, predvidenim za par volova, bila je
u uporabi u prvim desetljeéima 20. st. Kako su kasnije ulogu volova preuzeli
magarci, uprezani u konjsku ormu, ralo je doZivjelo preinaku u tom smislu 3to
je oji¢ postao kraéim. Jo¥ 1988. g. takvim se oblikom rala, $to ga je za kuénu
uporabu izradio njegov otac, djelatno koristio Ivan iz Pernata (Sl. 2).

Prije nego 3to se prislo sijanju i oranju valjalo je otistiti rubove njive
kako bi se ora& s ralom mogao okretati. "Kraj od runka se moralo puno skopat
na motiku. Sve okolo kolko je prostora bila runka. Neka se moZe obrnut. Bi to
skopali dan-dva prvo neg ste imeli po¢ radit" - ispri¢ao je Andrija (TZ 168).
Covjek s kojim su se dogovorili za oranje ujedno je posijao njivu. Imao je
dvodjelnu platnenu vreéu sa sjemenom, koju je prebacio preko ramena.
Platnene bizage tek su u novije vrijeme zamijenili limenim posudama (lata) ili
plastiénim vjedrima.

VaZnost $to su je ratari pridavali sjetvi Zitarica ogleda se i u nekoliko
simboli¢kih postupaka, kojih su se obvezatno pridrzavali. Pripremljeno sjeme
jos su kod kuce prskali blagoslovljenom vodom. Na njivi, pak, prije nego 3to je
sijat - gotovo bez izuzetka muskoga spola - zapoZeo poslom, prekriZio bi se i
glasno izrekao: "U ime BoZje!" Sli¢no je bilo i s oranjem. Cim bi ora& jo& kod
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kuée zapregnuo volove u jaram, uéinio bi nad njima znak kri%a, a zatim bi se i
sam prekriZio.

SL2- Ralo, prilagodeno suvremenoj Qu(‘.i. Pernat

Za oranje je bio dovol]an jedan &ovjek. Jednom bi rukom upravljao
ralom, drugom gopio volove. Zapocteo bi s jednog kraja njive slaZzuéi brazdu do
brazde na udaljenosti od oko pola metra, dok ne bi dofao do drugoga kraja.
Zavr$etak posla takoder je bio obiljeZen simbolitkim &inom; od priru¢nih
prutova napravio bi kriZ i zataknuo ga u sredini njive._

. Grudasto tlo, zaostalo nakon oranja, trebalo je razmrviti, pa je odmah iza
oraca netko od ukuéana, koratajuéi njivom s motikom, zemlju usitnjavao i usto
prekrivao posijano zrnje. Taj posao nazivaju mejkanje. No, poznat je i drugi
nadin poravnavanja tla, Siroko rasprostranjen u jadranskom prostoru:
povlatenje sveZnjem, granja, odsjetenog na licu mjesta i namijenjenog
jednokrainoj uporabi (Mm'a], 1989:4).

Ritualnost oranja i sijanja otkriva se i u nekim drustvenim uzusima #to
su ga pratili. Tako je u pro$losti bilo uobiéajeno da ora&/sija& svoj posao obavlja
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Sutke. Ako bi pak tko od suseljana prolazio u blizini, redovito bi umjesto
uobitajenog pozdrava izustio: "Bog daj sreéu!”

Dva-tri mjeseca kasnije, kad je Zito izniknulo, vrijeme je za okopavanje i
odstranjivanje korova. Nasuprot oranju i sijanju, kao neupitno muskom
zaduZenju, to je bio posao Zena. "T onda pokle dva-tri meseci, onda se bude z
malu motiéicu - ma to budeju Zene radile - okopevat" rekao je Andrija (TZ 192).
U creskom poljodjeljstru &upanje korova ima dvostruku namjenu. Ponajprije
¢iSéenjem njive omoguéuje se bolji rast zasijanoj kulturi; a zatim korov, koji
nazivaju smrat, smrad ostave gdjegod po strani da sagnjijé, pa ¢e ga u takvu
stanju rabiti kao gnojivo. '

Razumije se, i ovdje se u prvom redu gnojilo stajskim gnojem (gnjoj).
Ranije, kad je u selima bilo volova i konja (mazgi), a i veéi broj svinja, stajskog
je gnoja bilo dovoljno. Sada se skuplja od svinja i magaraca. Do polja se prenosi
na magardevim ledima. Ondje se razbacuje uz pomo¢ plitkih dubenih naévi
(kopanca) ili &ak i rukama. Mladi ljudi rabe i umjetne gnojivo, zasipajuéi njime
polja u travnju i svibnju, kad je veé usjev iznikao. Stariji tome, medutim,
pruZaju otpor tvrdeéi da umjetno’ gnojivo izaziva i péjatan rast korova; a njega
sada, kad prevladavaju malobrojne, mahom staratke, obitelji nema tko
odstraniti. "Prije je bila puna kuéa ljudi.-Onda bi se to bilo $¢upalo ono 3to ne
valja. A sad nema ljudi za &istiti pokle", izjavio je Ivan M. (TZ 50).

Zito je dozrijevalo krajem lipnja i potetkom srpnja. I Zetva je imala svoj
podsjetnik u pu¢kom kalendaru. Datum oko kojega ju je valjalo zapoteti bila je
Petrova (29.°6.). Najée$6ée pomagalo za odsijecanje vlati bio je srp, znatno rjede
kosa. Serp, uobitajena oblika, nazubljen s unutra¥nje strane ‘o3trice, nabavljali
su kupovinom. Gotovo bez izuzetka Zele su Zene. Stavljajuéi poZnjevene
rukoveti (mahaj, pest) na hrpu s klasjem poloZenim na istu stranu, oblikovale
su snopove (narucaj), koje bi povezale s uzadi od slame ili Zukvom (vrst vrbe).
Breme snopova trebalo je dopremiti do mjestd-gdje ée se ovr3iti. Kad je polje
bilo blizu prenosilo se u zaveZljaju od tkanine na vlastitim ledima, a ako je bilo
udaljeno, na magarcu. - :

Posebno pripremljeni prostor gdje se izbija zrnje Zita iz klasja nazivaju
guvno. Moglo je biti udaljeno od naselja, kakav je slu¢aj u Lubenicama ili
Valunu, ili pak u blizini kuée, o &emu svjedoti primjer iz Pernata. Ondje je
udaljeno pribliZno dvadesetak metara od kuée, te posve funkcionalno
smjesteno uz gospodarski objekt, sastavljen od nastambe za stoku i spremista
za slamu. KruZnog tlocrta, ravne povriine od ugladene zemlje, guvno je
opasano niskom kamenom ogradom. Da bi mu povrsina bila posve jednoli¢na i
glatka trebalo ga je uoti Zetve nanovo urediti. Zalivéi ga vodom izravnali bi tlo
udarajuéi ga batom "... tako da se zravna, da je trdo, da zrno ne ide u zemlju" -
kako je opisao njegov vlasnik u Pernatu (TZ 124). Kad je bilo dovoljno
pripremljeno prekrili bi ga slamom kao #titom da se ne raspuca od sunceve
topline. ' :
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PoZnjeveno Zito sloZili bi tog dana na gumnu u hrpu (kopa). Dragocjenost
te namirnice u imovini ototkih seljaka uvjetovala je i dodatni oprez u
spretavanju kakva nemila dogadaja. Stoga je bilo uobiajeno da se kopu te noéi
tuva. Tretirajuéi to i kao priliku za zabavljanje, seoski bi mladiéi na guvnu
probdjeli no¢, zadirkujuéi se i 3aleéi, braneéi se ujedno od - zacijelo praksom
potvrdene - krade Zita.

U creskim su se selima primjenjivala oba tradicijska na¢ina izbijanja
zrnja: vrienje (vred) gaZenjem stoke i mladenje (mlatit) udaranjem cijepom. U
jednom pernatskom kuéanstvu jo§ smo zatekli mlat, sastavljen od dva 3tapa
nejednake duZine, medusobno povezana konopcem ili koZnom trakom. Kraéi
Stap sluZi kao drZak, dok se duZim - 3to se pri zamahu kree kruZnom
putanjom - udara po Zitu, rasprostrtom na gumnu u dva reda, s klasjem u
sredini. Mlatio bi redovito jedan muskarac.

Domacini koji su posjedovali volove ili konje, a sada i magarce, radije su
zito vrSili. Hodajuéi uokolo gumnom jedan bi &ovjek vodio blago po
rasprostrtom snoplju, a drugi bi drvenim trorogim vilama neprestano prevrtao
slamu. Po zavrietku posla slamu bi vilama skupili na jednu hrpu, a Zito uz
pomo¢ drvenih grablji na drugu. I za vrienje kao vaZan posao trebalo je
osigurati dobru kob. Stoga: T kad se vr3e, udela se kriZ spred voli" - zabiljeZeno
je u Beleju (Bonifatié, 1953:2).

Jetmenu se slamu s gumna odnosilo u staju i rabilo kao krmu za blago,
dok se plenitnu ostavljalo napolju da sagnjije, da bi ju se, kao i u sluéaju
korova, iskoristilo za gnojenje. No, je¢mena je slama u proglosti imala jo¥ jednu
namjenu. Njome su punili posteljne slamarice, tzv. sakun.

Da bi se zrnje posve otistilo od ostataka slame primjenjivala su se tri
postupka. Prvi se obavljao odmah nakon vrienja jo¥ na gumnu, gdje se zrnje
ruéno odvajalo od slame. "Onda bi to Zene mulili" - kazao je starac Kirin&ié (TZ
20). Potom se &ekao vjetrovit dan da bi se Zito ovejalo. Vejali su takoder na
gumnu, jedino su u Lubenicama svi stanovnici to radili na zajednitkom
ravnom prostoru juZnog ruba naselja (danas prenamijenjenog u parkiraliste).
"Tu smo vaik vejali. Jer tu puse zvernjak, maestral. Jer ne sme biti nikakve
ograde da puse ravno" - prisje6ao se Ivan M. (TZ 51). Prema njegovu iskazu Zito
bi zagrabili lopatom i bacili uvis; dok je zrnje padalo na rasprostrtu tkaninu na
tlu, vjetar bi odnosio tzv. oplevu. Kako, medutim, u seoskoj ekonomici,
specifitnoj po visokom stupnju svekolike iskoristivosti, niSta ne propada, tako
se i oplevu skupljalo, jer ju se cijenilo odli¢nom krmom za magarca.

U Bortulinovu opisu vejanja, nastalom na prijelomu stoljeéa, razabire se
da se umjesto lopate upotrebljavala posebna posuda, koju Cresani poznaju pod
nazivom bubenj, bubanj. Njezina je osebujnost u tome to je bila sastavljena od
drvenog obruca, na koji je bilo nategnuto dno od ov&je (katkad i kozje) koze. U
creskim seoskim kuéanstvima ta je domacéa izradevina imala razlititu primjenu
(o Gemu ¢e jo3 biti govora). Pri vejanju u Belom seljak bi, stoje¢i uz jedan kraj
rasprostrte ponjave, uzdigao objema rukama bubenj sa zrnjem i, lagano ga
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tresuéi, zasipavao, a vjetar, koji nipo&to nije smio biti prejak, odnosio pljevu i
netist (Bortulin, 1949:89).

Kad se ovejano Zito prenijelo u kuéu slijedio je tre¢i postupak &iféenja -
sijanje kroz reseto. Postroji se u jujnicu - kazali su. Jujnica, junjica je naziv za
vrstu refeta s mreZom od posebne trave, zvane juj (Lobium perenne). Tek
nakon toga zrnje je smatrano dovoljno &istim da se moZe pohraniti u Skrinje.
Rije¢ jo o niskim drvenim sanducima ravma poklopca, koji su pripadali
tipi¢nom mobilijaru jadranskih kuéa. Veéinom su bile smjestene u kuhinji uz
ognjiite, rabedi se i kao sjedala; rjede su stajale na tavanu. U njima je zrnje bilo
pohranjeno do trenutka kad je trebalo pripremati kruh. Tad bi potrebnu
koli¢inu iznijeli nakratko napolje, da se na suncu jo¥ prosusi, a zatim bi ga
mljeli u kuénome mlinu.

Treta, neobitno vazna krugarica u creskim seoskim domaéinstvima bio
je kukuruz. Redovno ga uzgajajuéi na svojim poljima, s obradom su zapo¢injali
u travnju. Valjalo ga je posaditi prije Jurjeva (23. 4.). Nasuprot p3enici i je€mu,-
njivu predvidenu za kukuruz izoralo se (ili prekopalo) prije sjetve. Neposredno
za oratem njivom je hodao sija&, uti¢uéi na svaki korak po jedno zrno u
brazdu. Ako se, pak, tlo kopalo, sjeme se bacalo na pregriti. I kukuruznom je
sjemenu valjalo osigurati nesmetani rast, pa ga se posvetilo blagoslovljenom
vodom, a sija¢ bi takoder na potetku posla spomenuo BoZje ime.

Cetrdesetak dana nakon sjetve mladu su stabljiku zastiéivali ogrtanjem, a
kasnije tijekom rasta jo3 je u nekoliko navrata njivu trebalo okopati i odstraniti
’korov. Dozrele klipove (glavice, panjoke) kidalo se rukama, stavljalo u vrece i,
uz pomoé konja ili magarca, dopremalo kuéi. Ondje su ih otistili od lid¢a,
oluzili; gdjegdje zajednitkim radom uz pomo¢ suseljana, drugdje veéinom u
uZem obiteljskom krugu. U Pernatu je kazano: "Djevojke, mladiéi bi se skupili.
Drustvo. I onda budemo luzili. I onda budemo pjevali. Pije se vino i groZde se
jede i breskve i smokve... To je bilo prije. A sada je saki za sebe" (TZ 126).

Na svakom se klipu ostavljalo nekoliko listova za spajanje dviju glavica.
Vezane o metalnu vjesalicu, smje$tenu ispod stropa kuhinje ili stropnih greda
konobe, susile su se i zratile do tasa kad ih je valjalo pretvoriti u brano.

Osim klipova iskori3tavali su i ostale dijelove te nadasve korisne biljke.
Lisée, oluZena pera, naknadno su jo¥ prosusili na zraku, jer su njima punili
uloske za krevet ($tramac). Gornji dio stabljike - cvijet - odrezali su i spremili
za krmu. Ostatak stabljika bi zapalili. Time su polje posve otistili, usput i
pepelom pognojili, pa ga tako priredili za sjetvu p3enice, 3to je u uobitajenom
plodoredu sljedila nakon kukuruza. Najzad, s prosusenih klipova zrno su runili
(mulili) taruéi klipom o klip, i dok su zrnje spremali u vrece ili sanduke,
orunjeni ostatak klipa posluZio je za ogrjev. "Na koljena uzmemo bubanj” - stoji
u zapisu iz Beloga. "A u svaku ruku po jednu glavicu. Ovim dvjema glavicama
taremo &vrsto jednu o drugu, a zrna se mule i padaju u bubanj” (Bortulin,
1949:88).
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Osuseno zrnje Zita ili kukuruza preradivali su u bra¥no mljevenjem u
ru¢nim mlinovima, 3to ih je posjedovala svaka kuéa. Buduéi da je Zito trebalo
mljeti sitnije, a kukuruz krupnije, nerijetko su u konobama stajala dva Zrvnja:
zarna (Zarna) za jasmik i Zito, te zarna za fermentun (Crt. 2). Godine 1988.
zarna u kuéi Ivana iz Pernata bila je jo§ u uporabi. Dva mlinska kamena
(Zarnovi) medusobno spaja osovina: drenov &iljak (sen) i drveno leZilte
(poprica), smje$teno na donjoj strani gornjeg kamena. Kamenovi su uloZeni u
da3€ani okvir poloZen na &etiri noge, tako da su u visini &ovjekova struka. Na
prednjoj strani okvira otvor je za istjecanje braina. Zrnje se drvenim kabli¢em
ubacuje kroz sredi¥nju rupu gornjeg kamena, zatim se stavlja u vritnju uz
pomo¢ poluge; to je jasenov §tap (mel, mej), usaden donjim dijelom u vanjski
rub gornjeg mlinskog kamena, a gornjim u strop. Smljeveno se brasno skuplja
sirkovom metlicom. Bortulin je, pak, izvjestio da su u Belom za omelo rabili
ovtiji rep ili ze&ju nogu, a brasno skupljali u veé spomenutu posudu domaée
izrade - bubenj (1949:97) .

Kako je svaka kuéa raspolagala Zrvnjevima, mljelo se onoliko zrnja koliko
je bradna bilo potrebno za jednokratnu uporabu, pa je mljevenje bilo gotovo
svakodnevni posao. Na postavljeno pitanje kome je u uobitajenoj podjeli rada
pripadao taj posao, Kirin&i¢ je ovako odgovorio: "Kad je bilo slabo vreme, kad
su muskarci bili doma, kad nisu ili u polje, kad je ki¥a padala, bi mleli doma
muski. Ako ne, Zenske. Na primjer za kukuruz. Ako je treba skuhati polentu,
onda bi Zene samlele... . Ko su mugki doma, ko ne more po¢ u kampanju, onda
bi bili muski mleli za napravit obed” (TZ 21).

Bra3no - u lokalnom govoru muka (Zitna, ja¥mikova, farmantunska), kao
jedna od temeljnih i nezaobilaznih namirnica u creskoj prehrani, bilo je dakle
jos donedavna doista vlastiti produkt svakog domaéinstva.

2.2. GroZde i vino

Duboka je bila privrZenost creskoga seljaka uzgoju vinove loze i
proizvodnji vina. S mukom je zemlju otimao kamenu da bi svaki pogodan
komadi¢ tla iskoristio za sadnju trsja (tersje, farsje), a zatim se nadmetao sa
sufom i mrazom, suprotstavljao uvezenim bolestima i za3ti¢ivao od domaéih
ptica. Cjelokupni odnos spram te drevne mediteranske kulture, kao i uloge sto
ju je igrala u nekada$njem Zivljenju, sadrZan je u retenici, zabiljeZenoj
potetkom stoljeéa u Belom: Kada je tars propal, propalo nan je sve (Bortulin,
1949:76).

Bovijesni hod creskoga vinogradarstva kretao se krivudavom putanjom
uspona i padova. Prvi se potres dogodio sredinom 19. st.: domaéa se loza nasla
na udaru bolesti luga (Oidium). Kad im je po$lo za rukom da je svladaju
uslijedilo je 20-godi¥nje izrazito konjukturno razdoblje (1870.-1890.). Smijenio
ga je val nove bolesti - filoksere. Njezin je u¢inak do potetka I. svjetskog rata
bio tako razoran da je - po miljenu Stra%i&iéa - iz temelja uzdrmao gospodarsku
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osnovu creskoga seljaka i izazvao pojatano iseljavanje. Prostor pod
vinogradima u prva se tri desetljeéa 20. st. stoga drasti¢no smanjio: od 1910 ha,
evidentirana g. 1900. na cjelokupnom podruéju otoka, g. 1932. bilo je svega
413 ha vinograda (StraZi¢ié, 1981:204-205). Potom se postupno zapotelo
obnovom na ameritkoj podlozi. Nanovo je bilo zasadeno trsje na padinama
ispod Lubenica, uz Pernatsku uvalu, na Buéevu ponad Valuna, uz dna krikih
dolova pokraj Orleca, Beleja, Belog, Predo¢ice i drugih naselja, na terasama
oko grada Cresa. Kao i drugdje na jadranskim otocima i ovdje se lozu sadilo i
medu drugim nasadima, kako u vrtovima, tako i u maslinicima. Iskori¥tavao se
svaki pedalj zemlje. Minijaturni predjeli tik uz kuée s nasadom loze, poduprtim
kolcima i prutovima te omedenih suhozidom, konstantan su dio veduta veéine
creskih seoskih naselja.

U novije je doba putanja opet silazna, ovaj put izazvana demografskim
promjenama, sa znafajnom depopulacijom, ali i mijenom gospodarske
strukture. Jakov svjedoti o stanju u Valunu: "A prvo imela saka fameja.
Najsiromasnija fameja bude udela do tri-tetiri ektolitara vina. (Sada) sve je
propalo. Ljudi su stari. Sad nas je malo... . Mladi van delaju po svuda. Ol
ploviju, ol ribaju, tamo-vamo. Po Valunu nema (vife trsja, op. a.)" (TZ 150).
Sli¢an se iskaz ¢uo i u Lubenicama: "Prije smo znali imeti do dve-tri hiljade
tokota. A sad nimamo. Malo. Niko ne sadi. To se ima za svoju kuénu potrebu”
(TZ 39) - rekao je 80-godidnji Ivan M., koji sam jo¥ obraduje vinograd, ali
onoliko koliko mu to njegove fizitke snage dopustaju. Individualno
vinogradarstvo ipak nije zamrlo. Potvrdit ¢e to iskazi nasih sugovornika koji su
jo3 aktivni vinogradari i vinari, kao i onih koji to sada vife nisu, mada su njime
jod duboko proZeti, pamteéi ¢ak i tako fluidan element kao #to je miris trsja:
"Trsje... to je miri¥ilo lepo" - posvjedotio je Andrija (TZ 187).

Rado su spominjali sorte grozda: opadevinu, muskatel, draganelu,
masnié, milidah, medu crnima, pak, magrovinu, rusin, brajdicu. Ti tradicional-
ni vinogradari prilikom obnavljanja trsja i nove sadnje cijepili su lozu na suho
u drugoj godini rasta. O vlastitoj praksi Ivan iz Pernata je kazao: "Najprije se
dobavi drevi - to mi kaZemo - to su sadnice. I onda se teren pripremi. Kopa se
duboko. Onda se prvi trt (poloZi, op. a.). I onda su se pokrile. Dvije godine se
moralo ¢ekati. Onda se bude cepelo... Onda se skarama porezalo ono divje da
dobro se napravi. Onda se prelomi ovako na pola. To se vezalo travom. Sada
vetinom sa zukvom" (TZ 128). Jame za sadnice Ivan je kopao pijukom, a sadio
u sijetnju ili veljati.

Creski su vinogradari znali koliko-je pri uzgoju mladica vaZan truli
stajski gnoj. No, kako valja s njim postupati upozorio je Ivan M.: "Gnjoji se
odmah kad se zasadi. A komu se ne stavi gnjoj, onda odmah izbije goreka i
nima nikakvu jakost. Onda se ne smije gnjoj jedno sedam-osam godina. Jer kad
bi mu odmah stavilo gnjoj, onda bi isklijalo gore, a dole ne bi. Se mora pustiti
neka se ono dole prihvati dobro. Kad on ima sedam, osam, deset godina, onda
mu se stavi gnjoj. Jer to je ve gnjoj samo za plod, ne veé za Zivot" (TZ 44).
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Razli¢ita je bila tehnika za podupiranje biljke. Buduéi da su lubeni&ki
vinogradi na vjetrovitim predjelima, trsove ondje uopée nisu vezali, veé bi ih
pultali da rastu nisko. Ako su predvidjeli da ¢e lozu uzgojiti na zemljistu
ogradenu gromatama, sadili bi je uz barbakan. Rozgve bi digli na barbakan i
vezali uz kolac. "Neka je na arije” - pojasnio je Andrija (TZ 187). Nasuprot
lubenitkima, poloZaj pernatskih vinograda zahtijevao je vezanje. Na kolce
(susica), utaknute u zemlju, pri¢vrstili su dvije Zice, uz koje su zukvom vezali
trsove.

Tijekom obrade vinove loze prvi je redovni posao rezidba. Mada se
pogodnim smatra razdoblje od sijetnja do oZujka, veéinom se lozu obrezivalo
oko Josipova (19. 3.). Jo# potetkom stoljeéa koserifem, a sada posebnim
$karama odstranjuju se sve slabe rozgve te ostaju na trsu tek dvije do tri
mladice, tzv. puséenice. "Ko ne bude imel puséenicu, malo grozda bude nabral”
- komentirao je Andrija (TZ 187). U skladu sa Zivotnim natelom Cresana niti
pri ovom poslu nije se dopustalo da odrezane grane propadnu. Na dva su ih
nac¢ina mogli iskoristiti: odmah - u svjeZem stanju - kao obrok za magarca;
poslije - nakon 3to su istrulile - kao prirodni gnoj kojim bi pognojili tu istu lozu,
zatvoriv3i time reciklaZni krug.

Poslije Josipova nastupa doba prvog kopanja. "Kopa se na redi”, 8to znag&i
da zemlju treba odgrnuti od trsa. Radili su motikom ili - ako je teren dopustao -
preorali bi ralom. Nai mladi sugovornici rabe za taj posao motornu kopaticu.
Upitan koliko je trajalo kopanje, 80-godidnji Ivan M. je kazao: "Jedan mladi
more okolo dvesto-tristo trsa skopat (na dan, op. a.), a meni je doslo stopedeset"
(TZ 39). Za prvim kopanjem slijedi gnojenje, a prije no sto ée loza procvasti
uprili¢uje se drugo kopanje, ovaj put u suprotnom smjeru: "se ravna", tj. sada se
trs zagrce, ¢ime se ujedno i prekriva gnoj.

"Kad dojde prvi pupak onda se sumpora, a kad je veé velo li¥ée onda se
sprica sa galicom" pripovijedala je 0 svom poslu u trsju Marija iz Pernata (TZ
90). Tim postupcima, 8to su ih ovdasnji seljaci usvojili krajem 19. st., a koji su
istovjetni u svih vinogradara, zasti¢uje se loza od moguéih bolesti - luga
(pepel), peronospore, filoksere. Siroma¥niji su stavljali sumpor u vreéicu od
rjede tkanine i tako posipavali po lozi, dok su imuéniji raspolagali pravom
sumporatom, limenom posudom sa Supljikavim poklopcem. Bio je to posao za
kraj travnja.

Modru galicu stavljali su najprije na motenje u drvena vjedra i tu bi je (u
istom omjeru) pomijesali s vapnom. "Ki ni japna onda se lepi za pere, za lize.
Kako da niste skropili” - pojasnio je Jakov (TZ 150). On je upamtio i prvotni
nagin prskanja pomotu vjedra i gran¢ice smilja. Veéina je ipak raspolagala
mehanitkom lednom prskalicom, koju je Andrija ovako opisao: Tmeli su jednu
makinu na skine. Je imela jednu manicu ¢a se pumpalo. Jedna guma je bila. I s
tim se bude skropilo" (TZ 188).

Svaki je vinogradar sam procjenjivao u koliko ée navrata prskati. Ovisilo
je o vremenu: ako je godina bila ki3na trebalo je prskati i po sedam-osam puta.
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Ovisilo je, nadalje, i o poloZaju vinograda. Marija iz Pernata rekla je kako je za
trsje smjesteno na vidim terenima dovoljno Zkropiti dva do tri puta godisnje,
dok su lozu u Pernatskoj udolini prskali i do deset puta. "Jer"- tumacila je -
"tuda jutro rosi, onda dojde sunce. Onda se odmah vini ovu bolest - perono-
Spora” (TZ 90).

Do konatnog zrenja groZda u nekoliko je navrata jo3 bilo potrebno oko-
pavanje da bi se satuvala vlaga oko trsa i suzbio korov, pa se znalo kopati i u
kolovozu. No, kad je uspjelo da se sve uradi kako treba, preostalo je boriti se
protiv jo3 jedne opasnosti - ptica. Zastita je bila pasivna - podizanjem strasila u
vinogradu. Ako je medutim prethodna zima bila blaga pa su kosovi - kao glavni
neprijatelji - preZivjeli u ve¢em broju, u¢inak strasila nije bio osobit.? A upravo
je takva bila zima 1987/1988., pa je Marija kazala: "Su3a je bila, i bolest, i sve
ponistilo. I onda, na kraju, sve to &a je ostalo, onda su nam sve ptice. Kosi,
fazani, po cijeli trs (pozobali, op. a.). Ljudi su se briZni, stari, mucili, a nifta
nisu dobili" (TZ 20).

No, nije svaka godina bila tako zlosretna. Ce¥¢e je mukotrpni trud
vinogradara bio nagraden bogatim urodom groZda, pa se s veseljem islo u
berbu, veéinom krajem rujna ili po&etkom listopada. Mada je svjeZe grozde bilo
dobrodoslom sastavinom u svakodnevnoj prehrani creskoga seljaka, primarniji
je cilj uzgoju vinove loze ipak bila proizvodnja vina.

Cresani su dobro znali koliko je vino osjetljiva namirnica i u kojoj mjeri
na njegovu kakvoéu djeluje uredan pribor i sude. Zato je prije berbe valjalo
dobro oprati batve da bi se odstranio svaki miris. U priobalnim naseljima pralo
ih se najprije morskom vodom. "Bude se napilo mora. I onda bude stajalo par
dana dokle ne puséa" - opisao je Jakov, pa nastavio: "Kad se vidi da nigde ne
puséa, onda je bilo dobro. Onda oprat dobro i nosit doma. Onda se i3lo u
trgatvu" (TZ 151).

Trgatva, tergatva zajedni¢ki je posao svih ukucana. Berati su se opskrbili
vrbovom koSarom (ko#i, kosi do %ukvi) i noZiéem.* Potetkom stoljeCa umjesto
noZiéa bio je jo3 u uporabi koserié, srpoliki reza¢ s glatkom o3tricom. Na
jednom mjestu u trsju postavili bi nisku drvenu kacu (otakaca, otakaca),
zapremnine 100-150 kg. Kao sabirali¥te cijeloga uroda u otakacu bi svi berati
istresali ko$e s ubranim plodovima. Otuda je groZde trebalo prenijeti ku¢i, a za
tu su svrhu rabili mijehove (mehi). Mjesina, obi¢no od cijele Zivotinjske koZe,
morala je biti dobro pripremljena, pomno oti%¢ena od dlaka i posve &ista da ne
naskodi buduéem vinu. Zapremnina joj je bila 3est si¢eva, Sto iznosi 66 litara
(Medarié, 1975b:376). Na cijeni su bili kozji mehi, koje su smatrali boljima i
trajnijima od ov&jih. Po dva napunjena mijeha stavili bi na magarca ili konja, s

2 Za oBtrije zime na Cresu se zalede lokve pa zbog nedostatka vode, dakako i od mraza, kosovi
ugibaju. Nakon takvih zima ljeti ih je znatno manje.

? Jo3 ne tako davno pletenjem kodara bavili su se doma¢i ljudl, Andrija se sjetio dvojice-trojice
koBarada kofi su Zivjeli u Valunu. Jedan, navedno joi i danas (1988.), Zivi u gradu Cresu.
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kojim je pratilac tereta - gonjac - nekoliko puta za trgatve prevozio dragocjeni
teret kuéi. Danas (1988.) se umjesto mijehova upotrebljavaju vreée, ali se u
ponekom domacinstvu meh jo¥ satuvao. Mada ga viSe ne upotrebljava, Ivan M.
¢uva ga jos u svojoj konobi.

Nekoliko najljepsih grozdova ostavljalo se nepreradeno. Zajedno s
rozgvom, puscenicom, na kojoj su rasli, objesili bi ih o strop konobe, pa se
takvo djelomice osuseno groide moglo konzumirati zimi. Starac Kirin&ié
spomenuo je praksu lokalnih sveéenika koji su nesto grozda ostavljali da se
osusi na trsovima, pa su ih u takvu stanju tijestili. Proizvod te kasne berbe bilo
je misno vino.

Iz trsja dopremljenu sadrZinu mijehova izlijevalo se u veliku kacu (Gebr,
deber) u konobi. Cebr je morao biti Sirok i nizak, jer se u njemu obavljalo
gnjeCenje groZda. Na Cresu se, naime, zadrZao tradicionalni postupak tjestenja
grozda gaZenjem bosim nogama. Premda se smatralo da mestit, mastit treba
muska osoba bilo je iznimaka. Na%a Marija iz Pernata u svojoj je mladosti tako
pomagala ocu. Istakla je, ne bez ponosa, kako je njezin otac godidnje dobivao
"... do jedanajst merih vina. Mera je sto litri" (TZ 98). Danas ona posjeduje
"masinu za grozje mlet", ali se dobro sjeta kako je trebalo cijeli urod i do tri
puta gnjetiti. "Ako je tusto grozje to ide brzo" - dodala je (TZ 92). Nakon svakog
gnjetenja sok (opol) su odlili, pa nastavili s gaZenjem. "Morate opoliti" -
upozorio je Jakov - "jer ne bi mogli mestit. Jer previe je tekuéine. Dva-tri put se
odlijeva. Onda opet mastiti" (TZ 152).

Creski su vinogradari znali da se prerada mora brzo odvijati, pa su jos
istoga dana, po zavrienom gaZenju, manjim vjedrima (kebel) prebacili tekuéinu
u bavu predvidenu za vrenje. Fermentacija (kuhanje) je najéesée trajala osam
dana, premda je zavisila o vanjskoj temperaturi. "Ako je mrzlo vreme onda i
deset (dana, op. a.), ako je jako vruée onda je dosta i sedam" - rekao je Ivan M.
(TZ 41). Osim tekuéine u batvu su stavljali i kom (drop), kojeg je prvih dana
kuhanja trebalo mije3ati. "Svaki dan se ga prehiti u ba&vi, da ne bi dobilo
kiselo. Sa rukama. I onda se obrne. Ca je dole pride gore” - rekao je Jakov (TZ
152).

" Po zavr§enom vrenju vino se odvaja od dropa. Izlije se u drugu &istu
batvu, gdje e mirovati priblizno mjesec dana. Oko &epa na baévi creski su
vinogradari omatali i u¢vrstili klupko, natinjeno od odredene vrste trave. Ta
struna od 3parogi ili $parozinjac djelovat ée pri pretakanju kao cjedilo.
Pretakanje se obitno zbivalo oko Martinja (1. 11.), mada i kasnije, &ak i tijekom
prosinca.

Znatenje Martinja, kao dana kad se moét "obredno" krsti u vino, u ovoj
sredini nije bilo poznato, vet je to bio tek priblizan datum-podsjetnik. "Samo se
kaZe - O Martinju ¢emo pretakat. - Ali moZe i pokle" - pojasnio je Jakov (TZ
152). Pretoteno i trajno smjesteno u manjim ba&vama (karatel) vi%e se ne dira
do oZujka, kad ga valja jo¥ jednom pretotiti, &Gime je postupak proizvodnje vina
bio dovrien.
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No, ostao je drop (poslije fermentacije i pod nazivom dropini), koji je u
creskom seoskome gospodarstvu imao viSestruku namjenu. Ponajprije, drop ,
zaostao u batvi poslije vrenja, prelili bi vodom i pustili da jo¥ krace vrijeme
kuha. Na taj se natin dobilo vino slabije kakvoce, tzv. bevanda. Marija iz
Pernata ispritala je kako su u doba njezine mladosti u selu raspolagali i
drvenim tijeskom (torkul), namijenjenom tijeitenju dropa: "Prije budeju u
torkul. Sta se stisne drop da opet dojde vino. Za bevandu... A sad vie ljudi to
ne rade. Poliju, staviju vodu i $eéer i onda imaju to pice za piti. I dobro bude.
Svako 100 litri treba stavit barem dvadeset-dvadesetidva kila §eéera” - dodala je
(TZ 92).

Dok se vino veéim dijelom prodavalo, uglavnom lokalnim ili ototkim
gostionidarima, bevandom se namirivalo svakodnevne kuéne potrebe za pi¢em.

Veliku je primjenu drop imao kao sirovina za dobivanje rakije. Ako je
bio namijenjen toj svrsi ostavili bi ga u kaci pristisnuta s dvije das¢ice (fundac)
te dva kamena, da bi se natopio opolom. Time se spretavalo da se ne ukiseli, pa
ga se bez bojazni moglo ostaviti da stoji i duze, sve do vremena kad ée se
obaviti petenje. Prema iskazima na$ih sugovornika. predvideno vrijeme za
proizvodnju rakije bilo je pretezno tijekom studenog.

Postupak destilacije obavljao se u rakijskom kotlu, ali je upaméen i
stariji na&in. U kuéi Marije iz Pernata neko¢ su rakiju pekli u pinjati. Rije¢ je o
metalnom kotlu za kuhanje raznih jela, kojim je raspolagalo svako doma-
éinstvo. Razumije se, postupak pri spravljanju rakije u pinjati bio je neudobniji,
buduéi da se sadrZaj nije nakon destilacije praznio istakanjem kao u pravom
rakijskom kotlu, veé su ga morali sami zahvaéati i odnositi. Premda Marija
danas pete u (susjedovu) rakijskom kotlu, tvrdi da je rakija iz pinjate bila
mnogo bolja. Upitana koji je tome razlog, slegnula je ramenima, rekavsi: "Ne bi
znala. Niki ne zna za$to more biti tako. Drugi okus ima rakija, a isti drop je" (TZ
94).

Rakijskim kotlom (lambek) nije raspolagalo svako domacinstvo, pa je bio
obitaj da ga se posuduje. Lambek se sastojao od bakrenog kotla (kotal) s
dijelovima vratom i kapom, a bio je smjeiten iznad loZiita. Na kapu se
nastavljala cijev (kana), kojom je kotao bio spojen s drugom posudom - tinticom
ili brentom. Ova je bila napunjena vodom, a pri dnu je imala izljev, pod koji su
stavljali bocu - bocun. Utinkom visoke temperature drop se u vlastitoj tekuéini
u kotlu pretvara u paru, koja prolazi kroz cijev do tintice. Ondje se, uslijed
hladenja vodom, opet pretvarala u oti$¢enu tekuéinu, koja se izlijeva u bocun.

Vazno je bilo da se proces destilacije ne prekida, pa se raspoloZivu
koli¢inu kuhalo danju i noéu, uz stalnu paZnju da vatra ispod kotla bude
jednake jatine. Andrija je u tome imao bogato iskustvo: "Koliko rakiji sam ja
skuhal" - rekao je i dodao: "Jen kvintal (dropa, op. a.) bude se stavilo nuter. I od
toga kvintala bude se to&ilo sedam-osam litar rakiji" (TZ 190). Tijekom procesa
destilat nije jednake kvalitete. Razlikovali su tri vrste tekuéine: prvu, najjatu
(do kani) rabilo se samo kao lijek. Srednja je bila najbolja za piée, dok je krajnja
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(skavec) bila najslabija, i sama za sebe nepogodna za rakiju. Andrijine su rijeti:
"Prvu ni se moglo pit. Prva je bila previe tvrda... Kad budeju nogi bolele s tim
se pomazat... Cetrta, peta, ona je bila najbolja za pit. (Kad) bude se zabelela - mi
(smo) to zvali skavec - to ni bilo za pit" (TZ 190). Stedljivi gospodari mijesali su
zato skavec s boljom rakijom.

Domac¢a je rakija bila vaZna namirnica u svakodnevnoj prehrani, a - kako
se moglo vidjeti - rabila se i u domacoj medicini.

Po dogotovljenom destiliranju prekuhanim je ostacima bila namijenjena
sudbina gnojiva. Neki bi ga odnijeli u staju i tamo pomije3ali s balegom. Drugi
bi njime hranili koko3i, &ijim ée fekalijama kasnije gnojiti vrtove. A treéi ée ga

mi ga stavimo za posaditi krumpir, taj gnjoj" (TZ 42).

Najzad, drop moZe biti i sirovinom za proizvodnju vinskoga octa
(kiselina). Postupak za spravljanje posve je jednostavan: nakon vrenja masta, a
prije pretakanja, s povriine kace pokupi se manja koli¢ina dropini i odvoji u
vjedro. Zatim se prelije vodom - neki to u¢ine i s vinom - te ostavi onoliko dana
koliko je potrebno da se ukiseli. Kiselinu je svaka obitelj pripremala za vlastitu
uporabu, pa za razdoblje od jedne do druge berbe nije trebalo vise od desetak
litara.

Marom i trudom oko vinove loze creski su seljaci svojim ukuéanima
priskrbili svjeZe i suho voée, piée za dnevne i svetane prilike, nazamjenjiv
zatin. Istodobno proizveli su namirnicu s kojom su mogli steéi novac. Kao
jedan usputni produkt stvorili su toliko potrebno reproduktivno sredstvo kao
8to je prirodno gnojivo; kao drugi - ljekoviti pripravak u okviru tradicijske
medicine. Ima li se na umu cjelokupni tijek proizvodnje u znaku kruga, bez
nekorisna otpada, cresko je domaée vinogradarstvo nedvojbeno bilo izrazit
primjer proizvodnje visoka ekolotkog dometa.

2.3. Masline i ulje

Dokud dopiru masline dotud je Mediteran! Ovom poznatom tvrdnjom
ne misli se samo na prirodne znatajke toga geografskog prostora, veé i na
posebnosti kulturnih tradicija i obiljeZja nagina Zivota sredozemnog okruZja.
Njegovu sjevernom rubu pripada i Cres, u ¢ijem je tradicijskom poljodjeljstvu
maslinarstvo zauzimalo znatajno mjesto. U creskom govoru ta se biljka
oznatuje nazivom ulika. Nasuprot rijeti maslina, kojoj P. Skok izvodi porijeklo
iz sveslavenskog i praslavenskog naziva maslo, ulika bi - prema MikloZiéu - bila
izravnom posudenicom iz latinskog naziva oliva (Skok, 1972:382 i 1973:543).

Prema Strazi¢iu maslinarstvo se osobito intenziviralo od potetka 19.
st., kada se od proizvodnje unutar autarkitnog gospodarstva postupno sve vise
orijentiralo prema trZi#noj proizvodnji (1981:197).

Najveéi i najstariji maslinici prostiru se na predjelima od grada Cresa do
Valuna. Drugdje se na otoku pojavljuju u manjim kompleksima, dok su
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najslabije zastupljeni uz isto&nu obalu. Spomenuta je ve¢ pojava zajednice
razli¢itih biljnih kultura na istome tlu. I maslinova stabla rastu zajedno s
lozom i voékama, a zasadena su i u vrtovima, pa i na pasnjacima. Takav sustav
koritenja zemlji¥ta primjenjivan je i na drugim jadranskim otocima viSe
stoljeéa unatrag, potican, Stovise, i zakonskom regulativom. Primjerice, 3iben-
ski Statut iz 14. st. sadrZi propis kojim ne samo da se nalaZe uzgoj maslina u
svakom vinogradu, veé se &ak i uvjetuje duzina razmaka medu stablima (Stulli,
1980:53).¢

Takvu je agrarnu multikulturalnost potvrdio i komentirao Jakov:
"Smokve, da. Neki su imali i lozu izmedu. To je dobro i nije dobro. Loza crpe
zemlju od ulike. Bolje je ako su same. Bude se i fa%ol pod maslinama. FaZol i
bob” (TZ 148). No, postoje na Cresu i monokulturni maslinici. Na nevelikim
lijehama, ogradenima suhozidom i presjecanim barbakanima, raste u nizu po
nekoliko maslinovih stabala, a lijehe se nadovezuju jedna na drugu.

U razgovoru o uzgoju i obradi maslina, vodenom 1988. za imaginarnim
creskim stolom, najmanje su sudjelovali nasi sugovornici iz Lubenica., Agrarni
uvjeti na njihovim zemlji¥tima nisu pogodni za uzgoj ulike. Stoga su i cijeli
posao poznavali samo rijetki, poput Marije i Ivana K., koji su vlasnici desetak
stabala, ali zasadenih na terenima uz grad Cres. Tim veéi bio je udjel kazivata
iz Valuna, gdje je maslinarstvo nekada bilo dominantnom gospodarskom
djelatnoéu: "U Valunu - neki manje, neki vi¥e - svaka kuéa skoro imala" izjavio
je Jakov (TZ 141); ali je u posljednje vrijeme posve zamrlo: "Sve je pusto” -
ocijenio je Andrija (TZ 186). Drugatiji je poloZaj Perna¢ana: mada su i njihove
ulike na udaljenim terenima, takoder smjestenima oko grada, jo¥ ih i sad
obraduju i preraduju, pa su im i iskustva svjeZa i izravna.

Agrotehnika oko maslina nije osobito sloZena, a i optimalno vrijeme
obrade tako je rasporedeno da je komplementarno s ostalim poljodjeljskim
poslovima. Tri su neophodna postupka oko stabala: dublja i pli¢a obrada tla,
gnojidba te rezidba krosnje. Dublje se kopalo u dva navrata: prvi put izmedu
veljate i travnja, kad se zemlju zagrtalo (na redi, rediéi), i drugi put ljeti, kad ju
se odgrée, tj. zaravnava. "To treba otistiti, skopati s motikom... u martu... Prvo
na rediée udelat... I onda u augustu, kada namoti, onda zmes$at, poravnat
zemlju" - izjavili su Ivan i Marija K. (TZ 65). Marija iz Pernata jo¥ se Zivo
sjecala kako se to obavljalo u njezinom djetinjstvu: "Onda smo kopali... budemo
pjesatili tu ispod Pernata jedno dvadeset minuta. I tu bude do#la barka i onda
budemo se prevozili preko. I onda budemo i3li kopat tamo". Radilo se, dakako,
o masliniku kraj grada Cresa. Buduéi da je iznajmljivanje barke bio dodatni
troSak, ekonomitni su Cresani u toj prilici udruZivali rad. "Budemo uzeli
drugih ljudi" - nastavila je Marija. "Ne bude se isplatilo uzet barku samo za nas.
Budemo uzeli drugih sa sela da nam pomognu.” Njihov su rad nadoknadivali
novcem ili odgovarajuéim radnim udjelom. Upitana koje je vrijeme bilo

4 Razmak izmedu stabala trebao je biti Zetiri passa , a jedan venecijanski passo iznosi 2,08642 m.
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predvideno za taj posao, odgovorila je: "Kad bude malo menje posla tu kod nas
- za krumpir posaditi ili ovo - budemo 3li masline kopat. Trebalo je bit mokro.
Kad bude ki3a pala budemo &li. A inate ne bude se moglo kopat a$ bude trdo"
(TZ 87). Tijekom godine jo¥ bi koji put pliée prekopali tlo motikom ispod
stabala radi uni$tavanja korova i otuvanja vlage.

I maslina zahtijeva redovnu godi¥nju prihranu. Kazivanje 5to smo ga
slufali o gnojenju nije, medutim, samo puki opis jednog banalnoga agroteh-
nitkog postupka. Ono kao da oslikava srz bita creskoga seljaka; njegovu
domigljatost i prometejsku upornost u nadmetanju sa $krtim prirodnim
resursima. O ¢emu se radi? Kako stajskog gnoja nisu imali u izobilju, gnojili bi
zemljom koja se nalazila ispod nakupina kamenja sloZenoga u maslinicima. A
to je znatilo da su barbakane morali pijukom razgraditi, kamenje sloZeno u
korito prenijeti na drugo mjesto te ondje nanovo sagraditi. Jakovljeve su rijeci:
"... se bude prehiéevalo, i onu zemlju se hitalo na masline... To je bilo bolje
nego gnjoj. To je nova zemlja. Ona zemlja ka je u barbakanu, ona je na miru. A
ona ka se kopa je iscrpljena. Puno je vredilo barbakanat - kako mi retemo. To
prehiéeva one kamiki nazad.” Upitan u koje se to doba godine radilo, Jakov je
odgovorio: "A to se moglo uvek delat, po leti i po zimi" (TZ 148).

Od sredine veljate do kraja oZujka vrijeme je rezidbe. Njome se
odstranjuju suhe grane, te razrjeduje kro¥nja, kako bi do preostalih grana
doprlo &to vise sunca i svjetla. Osim toga nastoji se pospjediti stvaranje nove
vegetacije zarezivanjem i ljuitenjem kore. O tome je Andrija rekao: "Budeju
oblugéili. Koru vrnu &a. I onda bude hitila mlaji... Oni mlaji od uliki, ono bude
raslo bolje. Vise ploda" (TZ 186). Dok su ranije rezali koseri¢em, sada rabe
vinogradarske &kare; katkad im je potrebna i sjekira i pila.

Iako je danas maslinarstvo u Valunu u stagnaciji, nasi bi kazivati jo3
uvijek umjeli uzgojiti novi nasad tradicionalnim na&inom. U tu je svrhu trebalo
iskopati rupu (§kuja) do metra dubine, i u nju poloZiti gran¢icu s korijenom,
odsjetenim od staroga stabla, a zatim izboj zagrnuti zemljom. "Kolko bude
raslo, tolko se bude zagrinjalo” - rekao je Jakov (TZ 141). Osam do deset godina
nakon sadnje stablo bi dalo prve plodove.

Kad je veé¢ rije¢ o biljnim zajednicama, tako karakteristitnima za
sredozemne krajeve, dopunimo to i jednom sadainjom creskom osobitoi€u -
zajednicom masline i ovce. Na Cresu je, naime, uobitajen uzgoj ovaca u prego-
nima ( o temu podrobnije kasnije). Pasuéi cijele godine na otvorenom, ovce se
pustaju i u maslinike. O korisnosti, ali i 3tetnosti, takve prakse kazivala je
Marija iz Pernata, potaknuta pitanjem kako &isti tlo u masliniku. Evo njezina
iskaza: "Sad ni treba da se &isti, to ofce ispod sve otiste. Sve pojedu. I gnoje. Ali
nam je dosti 3tete bilo. Jer mi smo imeli i loze ispod maslina i smokve niske. Su
sve ofce pojele. Ali dobili smo na maslinama. Jer masline posle vie rode" (TZ
87). Zahvaljujuéi napasivanju ovaca creske poljoprivredne zadruge, Mariji je
od obvezatnih poslova u masliniku sada preostala samo rezidba.
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Plodovi dozrijevaju u studenome, a beru se sve do BoZi¢a. Za berbu nije
bio potreban nikakav poseban pribor, tek manja vreéica, ponjava (tenda), te
nekoliko veéih vrea. Tendu rasprostru ispod stabla kojeg namjeravaju obrati,
kako bi se skupili plodovi otpali treSnjom. Popevsi se na stablo, rukom ubrane
plodove stavljaju u vreficu vezanu oko pasa. Zene su u tu svrhu rabile i
zadignutu pregatu (teversa). Napunjene su vreéice istresali u velike vrete,
kojima ée masline prenijeti do kuée. Taj su tezak teret veéinom nosili na ledi-
ma, rjede na magarcu. Marija iz Pernata jo¥ dobro pamti kako se odvijao taj
mukotrpni transport. I po tri puta trebalo je pune vreée prenijeti iz maslinika
do grada. "Onda budemo ponesli dok budemo mogli nosit. Budemo stavili tamo
na gromacu. Onda budemo $li'nazad po drugu vreéu... Odmarali malo... I onda
opet napred. I tako budemo ih doveli u Cres. Teski je to posa" (TZ 84).

Da bi nekako olak#ali to preno3enje, ljudi su uz mnoge staze $to iz polja
vode prema gradu ugradili kraj gromaca odmorita, tzv. pocivaliéi. Po Meda-
reviéevu opisu sagradeni su od suhozida sa zaravnjenom gornjom plohom,
izradenom od kamenih plo¢a. Buduéi da se vodilo ratuna o prosjeénoj
izdrZljivosti, bili su veéinom porazmjeiteni na udaljenosti od 500 do 1000 m
(Medarié, 1975b:374 i d.). U creskom krajoliku zadrZali su se do danas kao
rjetiti znakovi u prostoru; kao obiljezja nekada¥nje radne svakidagnjice, ali i
kao sretan spoj funkcionalne graditeljske izvedbe, prilagodene i na¢inu Zivota i
prirodnom okruZju.

Sada Marija iz Pernata nema vide problema s transportom. U blizini
njezina maslinika sagradena je cesta, pa ona ukrca vreée s maslinama na ru¢na
kolica (karijola) i doveze ih do kuée svojih znanaca u Cresu, gdje ¢e ekati
termin za preradu u uljari.

Ubrane plodove trebalo je jo& kod kuée otistiti od liséa i zatim
uskladistiti u ba¢vu. Creskim je maslinarima bilo poznato koliko na vrijednost
ulja utjete ispravno &uvanje plodova do trenutka prerade. Da bi se izbjeglo
pljesnotu, ili kakav drugi negativni uéinak, batve su morale biti pomno
otidcene i isprane morskom vodom. "KaZu da je bolje oprat sa morem, jer ono
je slano i ono dri vie" - poutila je Marija iz Pernata (TZ 84), dok nam Bortulin
prenosi iskustvo iz Beloga: baj je potrebno da ulike neko vrijeme stoje: "...da se
zalegnu ili saZumaju, jer je onda bolje ulje" (1949:100).

Masline su se preradivale u ulje u posebnim uredajima, namijenjenima
samo toj svrsi. No njima nisu raspolagala sva naselja. Stoga su neki proizvodili
ulje u vlastitom domaéinstvu na znatno priprostiji natin: umjesto mljevenja,
masline su tukli. O tome je svjedoé&ila Marija iz Pernata, kazujuéi kako se to u
njezinoj kuéi radilo u doba prije drugoga svjetskog rata. Plodove maslina tukli
bi batom u kamenom koritu. Tako izgnjetenom smjesom napunili bi vreéu i
stavili je na dasku, poloZenu preko drvenog vjedra. "A jedan poliva sa vruéom
vodom po vreéica, neka ulje se pere dole. I pokle nekoliko dana ulje stoji zgora.
Voda je dole, ulje je gore. Pobere se sa kacolom". Sav se posao obavljao na
otvorenom, ispred kuée, pa i zagrijavanje vode. Kotao (pinjata) zapremnine 60-
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70 1 postavili bi na tronoZni metalni stalak (frinof), te pod njim neprestano
lozili vatru. Mariji se usjekla u sjeéanje teZina tog posla: "To je bila velika
muka. To smo trebali na konju dopeljati puno drva za vrit vodu. Tu je trebalo
puno vode za &etri-pet kvintala samljet na taj na¢in" (TZ 86).

Danas je Marija poStedena te muke jer ulike preraduje u modernoj
mehaniziranoj uljari u Cresu. Nakon predaje maslina radnicima uljare, koji ih
svojim vozilom prevezu do pogona, ona samo preuzme gotovo ulje.

No, izmedu priprostoga, mukotrpnog tu¢enja i suvremene mehanizirane
prerade za cresko je maslinarstvo - u razdoblju od polovine 19. do polovine 20.
st. - tipi¢no bilo preradivanje u tofu. To§ u uZem smislu oznatuje mlin za
masline, a u Sirem zgradu u kojoj se meljava obavljala sa svim pripadajuéim
pomagalima i priborom. U Valunu je to§ bio smjeiten uz obalu u sredistu
naselja. Zgrada s dijelom autenti¢noga inventara jo¥ postoji; sada je (prili¢no
uspjesno) preuredena u gostionicu. U vrijeme dok se jo¥ upotrebljavao, tof je
bio u zajednitkom vlasniitvu stanovnika Valuna i susjednih naselja Zbiéine i
‘Vrane. Za sezone prerade maslina, koja je trajala jedan do dva zimska mjeseca -
u toSu su bila trajno zaposlena trojica fofara. Njima je u poslu pomagalo jo¥
najmanje dvoje ljudi, uvijek pripadnika obitelji ¢ije su se masline toga dana
mljele.

Neophodni su uredaji u fo$u: mlin, tijesak i ognjiste s kotlom. U
valunskome fo$u mlin je bio smjesten u sredini prostorije. Sastojao se od velike
kamene podloge u obliku blago udubljene kruzne zdjele (¢asa), na koju je - uz
okomitu drvenu os, u¢vritenu u stropu - bilo u uspravmom poloZaju
postavljeno mlinsko kolo. (kamik). Kroz srediite kola provufene su dvije
ukriZeno postavljene drvene poluge (krizZi).

Plodove masline istresii bi u éa$u i zapoteli meljavom (mejada):
tetvorica muskaraca guranjem kriZza pokretali bi kamik. Dok su hodali uokrug
peti je sudionik lopatom premetao samljevenu masu, bacajuéi je pod kolo.
Nakon tre6eg mljevenja, $to je za jednu koli¢inu trajalo i viSe od dva sata,
dobiva se zadovoljavajuée meljivo, tzv. pasta. Njome bi punili $porti, posebne
plosnate torbe kruZnoga oblika sa sredi$njim otvorom. Torbe su pletene od
konopca, izradenog od jake trave. Meljivo skupljeno u $portama podvrgnuli bi
tijedtenju.

Tijesak (presa) sastojao se od okvira (ranije drvenog, kasnije metalnog),
uévriéenog donjim dijelom u pod, a gornjim u strop. U okvir bi sloZili deset do
dvanaest $porti s pastom, i prekrili ih drvenim gredama (taki}, nasadenima na
drvene vijke (vide). Okretanjem manjih gredica (manaveli), povezanih s
vijcima, taki bi se spustali i pritiskali §porti. U podnoZju tijeska bilo je
udubljenje s velikim kablom (&eber, éabr) u koji se slijevalo ulje.

Kut prostorije zauzimalo je ognjiste s ugradenim kotlom za zagrijavanje
morske vode. Ognjiste je. natkriveno napom. Cijeli je prostor bio osvijetljen
velom svefom, svjetiljkom s &etiri stijenja, objefenom o strop. Manjom, prirué¢-
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nom svedom, svijetiljkom s jednim stenjom, nadzirao se tijesak. "To je hodilo
nadgledat okolo masine gospodar kako curi ulje" - svjedoti Jakov (TZ 143).

Prema Jakovljevu iskazu s mljevenjem bi se zapotelo oko 9 sati izjutra
jednoga dana i radilo neprekidno do 6 sati ujutro drugoga dana. Kad bi todari
javili da su na redu njegove masline, tada:"... donesemo u tos... Tri meje su se
delali. Svaka meja bude imela do &etiri kvintali i do pet kadgod" (TZ 144). Prvo
je mljevenje bilo najteZe. Nakon #to se veé sat i pol mljelo, nastupilo je vrijeme
da se napuni kotao morskom vodom i zapotne zagrijavanjem. U meduvremenu
se nastavilo s meljavom. Valunski su tosari imali svoje mjerilo po kojemu bi
znali kad je pasta dogotovljena. Bilo je to - prema Andrijinim rije¢ima - "... kada
budeju dosli do punestru” (TZ 183), tj. kad je visina tijesta dosegla razinu
prozora §to se nalazi na ulitnom protelju tosa.

Za prenosenje paste u Sporti rabili su vjedra ili ba&vice. Znali su da je
najbolje jednu 3portu napuniti s tri otakace ili dva i pol kartola. Sve je to bilo
masno, pa je zato trebalo pazljivo poredati $porti u pre3u da stoje ravno.

Ponajprije se tijestilo samo mehani¢kim pritiskom: vrteéi vijke na tijesku,
taki su se spustali i pritiskali Zporti. Ove su bile ogradene limom da bi se ulje
slijevalo samo prema kablu. Cetvorica su radila na presi, a gospodar je
nadzirao: "On je pazil kako pada ulje, kako gre... Tu je bil jen &ebr drveni i tu se
zlevalo ulje... Pazilo se da se ni hodilo preko" - kazuje Jakov (TZ 144). Kad su
ocijenili da je taj dio posla bio pri kraju, obi¢no bi napravili stanku za objed.
Domaéini, &ije su se masline preradivale, donijeli bi toSarima od kuée bakalara,
ribe ili kakvo mesno jelo.

Kad je nakon prvog mehanitkog pritiska tijesto bilo ve¢ posve tvrdo,
prekinuli bi s tije$tenjem. Tad je trebalo isprazniti $porti, cjelokupni sadrZaj
ispremijesati, a onda torbe nanovo napuniti. Slijedi zalijevanje vruéom vodom;
tijesto bi promije3ali stapom (koleso) i ponovo prefali. Ovu je fazu prerade
Jakov ovako opisao: "E, kad se bude trdo veé stisnulo da se veé ni moglo vi3e,
onda se bude molalo ¢a. Onda se bude je otvorilo, maginu, bude se dignulo i
onda se 3porti nosilo na jedno mesto gde se ispraZnjevalo. Onda se Sporti
stavilo na jednu bandu, sve se pustilo. Onda budu oni sve izme3ali. Onda se
bude s vruéu vodu. Jedan kotel je bil, ki je imel jedno osam-devet ektolitara. To
je isto more bilo sve. To je kuhalo. I z otim se bude zalevalo. Na svaku otu
$portu se bude stavilo jedno tri kacoli do te vruce vode. Morska voda zagrijana.
I onda se je poljevalo. A on je imal jeden %€ap, koleso zvali. I on je s tim mesal
u ovi dporti. I onda kada bude stavil tri kacoli te vode morske, onda bude drugu
stavil. Sve jedno za drugom. Onda opet u prefu... Onda su opet stavili one taci i
onda se opet stiskalo. Dva puta se tiskalo. To kada se drugi put, to bude tvido, s
motiku ste morali. To je onda bilo gotovo" (TZ 144).

I Andrija, &iji je otac bio jedan od valunskih to$ara, dobro pamti paklenu
atmosferu u uljari: "Tu je bila stra¥na para. Tu je bilo vruce, teplo" (TZ 184). Pa
ipak, nastojalo se da bude veselo. Gospodari koji su imali ve€u koli¢inu za
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mljevenje potastili bi tosare vinom i u3tipcima. Nerijetko bi toSem odzvanjala
pjesma i... kako je zabiljeZio Bonifagié: "... veselje se delalo” (1953:19).

Manju koli¢inu ulja skupilo bi se ve¢ u prvoj fazi prerade. Dobiveno
samo mljevenjem a bez tijeitenja - to, tzv. verdino ulje - bilo je posebne
kvalitete. Smatrajuéi ga ljekovitim tim su "djevianskim” uljem mazali ozljede
na ko#i, a u nekim su ga prilikama i pili. Ono, pak, ulje 3to se nakon tjestenja
skupilo u kablu, toSari bi prelili u vjedro. Objesivii ga o Stap prenijeli bi ga na
ramenu do vlasnikove kuce, dakako, ako se radilo o ljudima iz istoga naselja
gdje je bio to. Oni iz udaljenih sela sami bi ga prevezli. Nafi Marija i Ivan K. iz
Lubenica od svog su uroda iz 1987. g. dobili 25 1 ulja, koje su u suvremenim
posudama od lima i plastike potrpali na konja i tako dovezli kuéi.

Obavljeni se posao plaao novcem, ali i naturalnim udjelom. Po
Jakovljevu pritanju ulje se iz &ebera vadilo drvenim vjedrom (kebel),
zapremnine oko 20 1. Pri vadenju svaki jedanaesti kebel ostavljao se todarima.
Oni bi ga podijelili medu sobom na zavrietku sezone prerade. Takoder je bilo
uobiZajeno da se nesto ulja ostavi i za crkvene potrebe.

Nakon vadenja ulja u velikom je ¢eberu zaostao jo3 talog - murka. I on je
u creskom gospodarstvu imao svoju primjenu. Za ljetnih vruéina murkom su
mazali tovarnu stoku da bi je na taj na¢in zastitili od ujeda obada. A i ribarima
je dobro dosla kad su lovili na svije6u: "Onda se tu murku bude hitalo neka
dela bistro more" - izvijestio je Jakov (TZ 145).

Nakon mijesec do dva neprekinutoga rada u todu, kad su sve ubrane
masline bile pretvorene u ulje, ostalo je jo¥ &i¢enje Sporti. Nakon izbacivanja
ostataka, to3ari bi ih isprali u moru, ostavili da se na zraku osu3e te spremili za
narednu godinu. :

Kao i drugdje na jadranskim otocima i Cresani su ulje spremali u
posebne spremnice. Bile su to kamenice, iz kamena isklesane kruZzne posude s
poklopcem. Premda su sve bile istovjetnog oblika, razlikovale su se veli¢inom:
u najveée moglo se pohraniti do pet mer, tj. 500 1 ulja. Kamenicama s uljem
mjesto je uvijek bilo u konobi.

Ulje je, dakako, bilo jednom od temeljnih namirnica u seoskoj prehrani,
osnovna masnoda za pripremu raznih jela. Usto, ono je, poput vina, creskim
seljacima bilo i izvorom za stjecanje novca, jer su svoje viskove prodavali.
ZabiljeZeno je, primjerice, kako su krajem 19. st. creske brodice, natovarene
uljem za prodaju, svakodnevno pristajale na Rijeci u starom koritu Rjecine
(StraZitié, 1981:203). Osim toga, u creskim je kuéama imalo jo¥ jednu
primjenu: prije pojave petroleja ulje sa rabilo i za rasvjetu.

Nasuprot prakse u dalmatinskim krajevima plodove maslina Cresani
nisu upotrebljavali u prehrani, veé su ih iskljutivo uzgajali za dobivanje ulja.
No, svijedotanstvo o njihovoj dobroj kvaliteti pronalazimo ¢ak u zapisima
jednog britanskog putopisca iz prve polovine 19. st. Putujuci 1834. iz Trsta
prema Rijeci, Edmund se Spencer zatekao i na Cresu. Medu ostalim svojim
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zapaZanjima zapisao je da se na tom otoku "u obilju proizvode odliéne masline
i grozde " (Levental, 1989:287).

2.4. Povrée i vofe

Nezaobilazna namirnica svakodnevne ototke prehrane bilo je povrée.
Nasuprot lozi i maslini - &ije su preradevine plasirali i na trziste - povrée je u
creskom seoskome gospodarstvu bilo namijenjeno samo kuénoj uporabi. U
strukturi agrarnih teritorija povrée nalazimo na tri vrste povriina: u vrtovima
uz kuée, zatim u vinogradima i maslinicima, te kao meduusjeve na njivama u
kampanji. Vrtovi u naseljima &esto su nepravilna oblika i katkad smjesteni na
neotekivanim prostorima. Jednom su to nelto veée Cetverostrane povriine
izmedu kuéa, drugi put minijaturne kruZne povriine na rubu naselja (S1. 3).
Kao da upravo svjedote o nastojanju da se svaki pogodan pedalj tla, ma gdje se
nalazio, utini plodotvornim. Suhozid, kojim su bez izuzetka ogradeni,
potvrduje dugotrajno "¢i3€enje" svakog grumena zemlje od ljutoga kr3a;
istodobno svojim postojanjem spretava otplavljivanje dragocjenog humusa i
za$ti€uje od britenja stoke.

Medu povrtnim biljem uzgajane su europske mahunarke, poput boba i
le€e, ali i novovjeki ameri¢ki unos - grah (fazol). Uz krumpir - takoder amerieki
unos, ¥to je u svakidadnjoj prehrani tako uspje¥no nadomjestio nedovoljni
prirod Zitarica, uspijeva i kupus (kapus), broskva, salata, radié, grasak (biza),
sotivo, mrkva (merlin), repa, tikva, luk (kapula), lu€ac, &e¥njak, zatinsko bilje.
Uzgajaju se sijanjem ili sadenjem. Kupus, broskvu, salatu, radi¢ najprije gusto
posiju u vrtu, a zatim presaduju. "Kapuz i broskve se najprije gdjegod u vrtu ili
u samom mjestu posiju (i to na pust i poslije). Kad postanu mladice, onda se
presaduju, same za se ili medu krumpirom, farmantunom" - zabiljezeno je
potetkom stoljeéa u Belom (Bortulin, 1949:85).

Kod sadenja zemlju su najprije prekopali motikom, to je bio posao
muskaraca, a zatim bi Zene ubadale tlo drvenim klinom i u rupice polagale
sjeme. "Se dela jednu jamu i onda se stavi tri-Zetri (zzna, op. a.) u jamu. To je
klin. Za bob. I za faZol se moZe. Kol¢ié obi¢an. I pritisnete sa nogom" - kazivao
je Jakov (TZ 149), a Andrija je dodao: "Smo imeli neku leéu. I to se bude
fteknulo, dva-tri zrna" (TZ 168).

Pri uzgoju povrtnoga bilja rokove za sadnju creski je seljak takoder
memorirao vezujuéi ih uz kalendarske blagdane. Znalo se da bob treba sijati
oko Boziéa, luk (luéac) od Lucijinog (13. 12.), radi&, graak, kupus i broskvu
oko Poklada, a krumpir od Josipova do Jurjeva (19. 3. - 23. 4.).

Ivan M. joi redovmo uzgaja krumpir, pa tijekom oZujka izore njivu.
Posljednjih godina obavlja to mehaniziranim alatom (motor), dok je ranije orao
ralom. U tako pripremljeno tlo polaZe razrezane komade gomolja, koje Ge
drugom brazdom zagrnuti. Cetrdesetak dana poslije sadnje slijedi okopavanje,
pri femu u prvom navratu zemlju odgrée, a u drugom, 10 -14 dana kasnije,
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zagrée. Okopavati se moze jo§ koji put jer - kako je rekao Ivan M. : "Sto je &i8¢i,
to je bolje" (TZ 121).

Sl. 3 - Vrt, Lubenice

Veéinu dozrelog povrtnog bilja Cresani su konzumirali kao sezonsku
namirnicu u svjeZem stanju. Jedino bi grah - osim u mahunama (mohunje),
kako su ga priredivali ljeti - ostavljali u zrnu za zimu. O tome je pri¢ao Jakov:
"Ako je zelenoga ga kuhamo. A ko stari, ako nije vise zelen, ko se osu#i, onda ga
se bere i muli. Muli na ruki. Ako ima vi%e i s nogami. Ako je malo se na ruki. I
onda ga se osu#i dobro. I onda ga se u zime kuha" (TZ 149). Za cijelu se sezonu
osiguravao i krumpir. Nakon 3to su ga motikom izvadili iz zemlje i, poput
ostalog priroda, u vreama prenijeli na ramenu kuéi, spremili bi ga u podrum
ili na tavan (sufit). Takoder je bilo uobitajeno da se kupus - u cijelim glavicama
ili ribeZom pretvoren u rezance - ukiseli i tako konzervira za zimu.

Povrtno je bilje uz primarno prehrambenu moglo imati jo¥ koju namjenu.
Tako su, primjerice, tikve rabili i kao posude za prenoZenje pita u slutaju kad
su boravili na udaljenijim poljima. Postupak dobivanja "boce" bio je vrlo
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jednostavan: plod je trebalo dobro prosusiti da se sjeme lako izvadi, &ime se
unutra$njost tikve posve isprazni. O kakvoéi takve prirodne posude Ivan M. je
rekao: "DrZalo je fino hladno. Samo opasno da se razbije. Ponekad bi bili ostali
brez nist" (TZ 48).

Da bi rast povréa bio uspje$tan valja ga gnojiti, &istiti od korova i dodatno
zalijevati. Vidjelo se ve¢ kako su individualna seoska gospodarstva na Cresu
oskudijevala gnojivom, a i ono malo 3to su skupili mahom su rabili za lozu i
Zitarice. Zna se i da je veéina naselja donedavno oskudijevala vodom, koristeéi
samo oborinsku u njezinim ogranitenim koli¢inama. Ceste ljetne suse zacijelo
su dodatni razlog $to je povrtlarstvo u tradicijskome creskom poljodjeljstvu
zauzimalo skromno mjesto.

Ni vofarstvo nije bilo bolje zastupljeno. Nesto pojedina&nih stabala
jabuka, krusaka, tre$anja, sljiva, breskvi, kajsija, oraha, badema, kestena raslo je
rasprieno medu drugim biljnim kulturama u neznatnom broju. Najznadajnija
je, nedvojbeno, bila smokva, za koju su upravo najpogodniji uvjeti na podrucju
oko grada Cresa. Pojedina¢na stabla smokvi uspijevala su kako medu lozom ili
maslinom, tako i u vrtovima. Marija iz Pernata ima u svom trsju dva smokvina
stabla. U skladu s naslijedenom tradicijom zrele plodove manjim dijelom
konzumira u svjezem stanju, a veéim ih dijelom konzervira ili ih rabi kao
jedan od sastojaka pri spravljanju rakije.

Postupak konzerviranja posve je jednostavan i sastoji se od sugenja zrelih
plodova na zraku i suncu. Priprost uredaj za susenje zapravo je oveéa redetka.
Sastavljena je od duZih uzduZnih i kraéih popretnih prutova, medusobno
povezanih Zukvom i umetnutih u &etverostrani okvir s nogama. Redovito je
jednom stranom prislonjena o barbakan. Na$a ga kazivadica naziva grazijola;
Cuje se i raZijola, riZijola, griZojata, ili pod sinonimom, baras, barec. Posve
zdrave i lijepe plodove Marija posloZi na grazijolu i tek ih povremeno okrece.
DuZina sulenja ovisna je o broju sun¢anih dana. "Ako je na stablu veé (smokva,
op. a.) provenjena, onda se brzo susi. Ako je jo velika onda treba dosti. Ovu
godinu (1988.) je bilo ljepo vreme, jako je bilo sunce, toplo. Tako su se ljepo
smokve suiile... Ja sam moje spremila u augustu” - kazala je Marija (TZ 88).
Prilikom spremanja - sada u kartonske kutije, a u pro3losti u drvene #krinje
(kasete) - dodaje smokvama aromati¢no li¥ée lovora (javorika). "Ja samo stavim
javoriku, da miri$iju. Ovako: granéice i malo smokve, pa dve-tri granéice, pa
smokve, pa tako. Onda dobiju ka miris" (TZ 88).

Suhe smokve bile su vaZnim sastojkom zimskoga jelovmika creskih
seljaka. Onima medu njima koji su mogli ubrati i spremiti i veée koli¢ine, bile
su takoder i artikl namijenjen prodaji. Takvih je jamaéno pogetkom stoljeéa
bilo u Belom, sude¢i po Bortulinovom zapisu. Pisac, naime, navodi alternativni
nacin su$enja koji su primjenjivali u sluaju kad je bilo toliko smokava da
raspoloZivi barci nisu bili dostatni. U takvu izobilju smokve bi pekli na
posebnoj pedi, sagradenoj na otvorenom (Bortulin, 1949:98).
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Nakon odabira ljepsih plodova za suienje, preostale, neuglednijeg
izgleda, takoder su iskoriftavali. Ostavljene da provriju nakon &to su se
nekoliko dana motile u vodi, pridodali bi ih dropu, namijenjenom destiliranju.
Dobivena rakija svojom se specifitnom aromom ponesto razlikovala od ¢&iste
droparice. Tim se postupkom jo¥ jednom iskazao ve¢ vise puta posvjedoten
smisao creskoga seljaka za potpunu iskoristivost svih dobara kojima je
raspolagao.

2.5. Mlijeko i meso

Glavninu potreba za mlije¢nim i mesnim namirnicama creski je seljak
ostvarivao ov&arskom proizvodnjom. Dapate, ovéarstve je u cjelokupnoj
poljoprivrednoj strukturi zauzimalo dominantno mjesto, i to ne samo u
razdoblju tzv. predindustrijske epohe. Recentna su istraZivanja pokazala da se
- usprkos svim veé navedenim gospodarskim i socio-demografskim
promjenama iz posljednjih desetljea - Cresani ne odri¢u bavljenja ovcama. Do
dana¥njeg je dana na tom otoku preZivio arhaitni na¢in pregonskoga
stotarenja: boravak ovaca tijekom cijele godine na otvorenome, u slobodnoj
ispa$i. Stoga su i na kraju 20. st. mala stada tih mirnih Zivotinja sastavni dio
creskoga krajolika, jedan od nezacbilaznih znakova njegove prirodne sredine.
Istodobno je ovéarstvo, zbog mnogostrukosti iskoridtavanja i cijeloga
dijapazona primjene, tijesno isprepleteno s raznim - ne samo prehrambenim -
otitovanjima creske seoske svakidagnjice.

Mnogostoljetni kontinuitet bavljenja ovarstvom potvrduju historio-
grafski i sli¢ni izvori iz minulih vremena, ali i odredbe Creskoga statuta,
nastalog jo¥ u prvoj polovini 15. st. Njima je regulirano mnogostosta u toj
djelatnosti: od koristenja pa¥njaka i lokvi za napajanje, preko naknade #tete ili
sankcija za kradu Zivotinja do prodaje preradevina (StraZi¢i€, 1981:190).
Potonje potvrduje da je, medu ostalim, ovca i u srednjovijekovno doba bila
izvorom za pribavljanje novianih sredstava.

U nagim odabranim lokalitetima stanje s potetka 20. st. pokazuje da je po
broju ovaca u domaéinstvima prednja¢io Pernat pred Lubenicama i Valunom.
Na temelju apsolutnog broja ovaca, registriranoga 1900. g. (934 grla u Pernatu,
1391 u Lubenicama, te 419 u Valunu) StraZi¢i¢ je izratunao da je u prosjeku
svako pernaisko domaéinstvo raspolagalo s 32,9 grla, lubenitko s 26,8 a
valunsko s 8,6 grla (1981:209). Osamdesetak godina kasnije popisi biljeZze
postojanje 250 ovaca u Pernatu, 400 u Lubenicama, a 50 u Valunu. Takva je
situacija omoguéila da su nasi kazivadi, uz reminiscencije na proslost, s
lakoéom opisali i svoju suvremenu praksu.

Marija iz Pernata potjete iz obitelji koja je obitno imala do 35 ovaca;
danas raspolaZe stadom od 25 grla. I njezine su ovce, poput ostalih na Cresu,
na slobodnoj ispa$i izvan okuénice, te ih tijekom godine seli na razlitite
paZnjake. Izbor je pa¥njaka ovisan o godiZnjoj dobi i produktivnom procesu:
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zimi su blize moru ili na drugim zaklonjenim predjelima; u doba janjenja te
doba muZnje bliZe kuéi. Pasista omedena suhozidom, ¥to ovcama prijete
prolaz, nazivaju ograjice, ograjca. U privatnom su posjedu pa su diobom pri
nasljedivanju testo svedena na relativno male povr§ine. Nepravilna mreZa tih
gromaca, sraslih s konfiguracijom tla, daje posebno obiljeZje creskom krajoliku.

Slobodni boravak na otvorenome izazvao je potrebu da se svako pojedino
grlo obiljezi znakom vlasnidtva. Najéeséi je naéin obiljeZavanja urezivanje ili
izrezivanje oba uha. Svakoj je obitelji pripadao poseban znak, beleh,
nasljedstvom prenofen na niz narastaja, a i danas duboko pohranjen u memo-
riji svih &lanova obitelji. Uostalom, i putopisac A. Fortis primijetio ih je za
svoga boravka na otoku 70-tih godina 18. st. (StraZiti¢, 1981:140).

S nekoliko elemenata ureza ili izreza stvoren je Citav jedan simbolicki
"govor”, koji svi posjednici ovaca vrlo dobro razumiju, pa je sastavni dio
njihova bi¢a. Primjerice, beleh obitelji Ivana iz Pernata glasi: prvo pirunié i levo
karno, a obitelji Ivana iz Lubenica - oba uha perna. U prvom slu¢aju to znaéi
da su na desnom uhu dva usporedna ureza, dok je lijevome cijeli %iljati
zavretak odrezan. U drugom su primjeru na oba uha krajevi izrezani u obliku
pravog kuta. No, potonji izrez moZe biti i spret pero ili zat pero, §to znaéi da je
izrezano uz gornji ili donji rub. Ako se izrez u obliku slova "V" nalazi na
Siljatom zavrietku uha, naziva se sopaj, sopej, dok je isti izrez s gornjega ruba
uba zat bota, a s donjeg spret bota; ako je medutim na istome mjestu i s
gornjega i s donjeg ruba onda je krizuho. Kad je umjesto dva usporedna ureza
(piruniéi) samo jedan, naziv mu je preporeno. Izrezu na povréini uha u obliku
kruga naziv je $kuja. Navedeni pojedinaZni elementi raznoliko se kombiniraju,
pa se beleh moZe sastojati od &etiri elementa, primjerice: pravo sopaj i $kuja,
levo karno i $kuja; pravo dve boti zat, levo karno i krizuho i sl.

Kako je veé re¢eno belehi su duboko otisnuti u svijesti creskoga seljaka.
Mnogi ljudi uz svoje znakove vlasniftva pamte i tude. "Tu jedan &ovik zna
¢itavo selo, sve belehe" rekao je Ivan iz Pernata, a jednoga, koji je usto bio i
kreator beleha - Ivana Sutiéa (1860-1929) - opisao je i V. Markovié (1973:214 i
d.). U strukturi tradicijskoga misljenja beleh ne ozna¢uje samo ovcu, veé u
prenesenom znadenju klasificira i ¢ovjeka. Kad se, naime, za neku osobu kaZze
da: "Nema ni svojega beleha", Cresani ée odmah znati da je rije¢ o siromahu.

Uz urezivanje kao prevladavajuéi natin obiljezavanja ovaca, primje-
njivalo se i Zigosanje i bojenje, mada u znatno manjoj mjeri. Stavljanje Ziga
usijanim Zeljezom na lice ili nos Zivotinje bilo je, &ini se, uobitajeno u
proslosti, nasuprot i suvremenoj primjeni bojenja. "To je i sad ... u Orlecu, tamo
ima svaki svoju boju. Neki ima ispred, neki ima otraga" - kazivao je Ivan iz
Pernata (TZ 135). :

U ljetno-jesenskom razdoblju ovce pasu po uzdignutim terenima. "Po
leti ih imamo ovuda po vrsima" - rekao je Ivan M. iz Lubenica - "a kada su grda
vremena, zima, onda ih stavimo negda prema moru, negda prema Vranskom
jezeru. Ja imam prema Vranskom jezeru” (TZ 33). Marija iz Pernata svoje ovce,
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koje su jo3 u studenome bile blizu naselja, prebacuje u prosincu u ograjicu u
priobalju. Taj je pa3njak osobito pogodan zbog blizine uredenog pojilista
(kalec). Kad dani postanu izrazito hladni Marija odlazi svojim ovcama u
pomot. "Idemo kod njih pogledat malo, i ko je led debelo, onda se to razbije da
moru pit" (TZ 101). Prednost je priobalnih pa3njaka &to se na njima snijeg, ako i
zapadne, vrlo brzo otopi, pa Zivotinje ne ostaju zadugo bez hrane.

Sredinom oZujka ovce prebacuju s klimatski zastiéenih pa¥njaka u
ograjice bliZe kudi, jer se pribliZzava vrijeme janjenja. "Onda imamo ih u jednoj
ograji dok ne napraviju janje. Onda pomalo kolko naprave tolko uzmemo é&a. I
onda ih stavimo dve tamo, tri tamo i sve rasporedimo po ovih malih komadiée
ke imamo oko kuée. Da su nam bliZe. Svaki dan pogledat” - kazivala je Marija
(TZ 102). Nadzirat se moralo iz vige razloga; trebalo je intervenirati u slucaju
kad tzv. nazimica - ovca koja prvi put ima mlado - prijeti janjetu sisanje.
Dogadalo se i da se skoti bolesno mladunée. Ako se radilo o bolesti zadebljanja
otne zjenice (roZec, reZec) umjeli su, operativnim zahvatom britvom, ukloniti
oboljenje. Ivan iz Pernata sam je u tome vrlo vjest. Buduéi da su veliku
opasnost predstavljali krpelji, mogli su ih stalnom kontrolom odmah ukloniti.
Kad se, usprkos svemu, janje nije moglo spasiti - a 5to su domaéini smatrali
velikom nevoljom - morali su ga odmah zaklati.

Mladunée ostavljaju uz ovcu najmanje mjesec dana. "Janje kad ima deset
kila, petnajst kila, onda se ga vine ¢a od majke" - rekao je starac Kirin&i¢ (TZ
52). Jedan su dio janjadi ostavljali u stadu, dok su drugi prodavali. Cine to i
danas. Marija iz Pernata prodaje ih Poljoprivrednoj zadruzi iz grada Cresa, &iji
ih namjeStenici svojim kamionom odvezu. Meso je creskih janjaca osobito
cijenjeno na trZiStu zbog kakvoce, postignute ispaom na otvorenom; posebice
zbog trave i Sumskog otpada izloZenog posolici. U ovéarskom proizvodnom
procesu time je stvoren prvi produkt - gotov novac; usto i janje6e meso za
vlastitu prehranu kao drugi produkt.

Intenzivniji posao, napose za Zene, nadaje se tijekom travnja i svibnja,
kad se po ludenju janjaca, zapocinje pribiranjem mlijeka. Orijentacijski datum
za optimalni potetak muZnje bilo je Jurjevo, obiljeZeno i simboli¢kim &nom. U
Beleju su, primjerice, tog dana u prostor, predviden za muZnju, stavljali kiticu
blagoslovljenih maslinovih granéica, povezanih crvenom vrpcom (Bonifatié,
1953:15). Tim se postupkom Zeljelo pospjeSiti dobru laktaciju, ali i zastititi od
djelovanja nepotudnih sila. No, to nije sve. Ivan iz Pernata svijedoti da se
blagoslovljenom vodom na Jurjevo prskaju i posude za spravljanje sira, pa ih je
zbog toga trebalo nekoliko dana prije temeljito o&istiti.

Iako je, u pravilu, muZnja bila Zenski posao, znali su uskog&iti i muskarci.
"Obitno Zene. Al sada je Zena stara, pa ja idem"- potvrdio je otklon od prakse
vlastitim primjerom Ivan M. (TZ 33). Mize se dvaput dnevno: rano izjutra - "kad
se potne dan delati" - i prije mraka. Da bi do3la na vrijeme Marija iz Pernata
ustaje u Cetiri sata: "Morate prije nego sunce izade vanka, jer inate one idu na
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hlad i ne moZete ih veé¢ pokupiti" - upozorila je (TZ 103). U popodnevnu
muZnju odlazi izmedu 16 17 h.

Na veéim je padnjacima suhozidom i drvenom ljesom bio odvojen
posebni prostor za muZnju - margar, mergar, mrgar, a malzi¢arica bi najtesce
sjedila na kamenu ili stol¢iéu. Mlijeko se skupljalo u drveni kabli¢, sastavljen
od utorenih da3éica (burca), u novije vrijeme zamijenjen limenom posudom
(lata). Od deset-dvanaest ovaca prikupi se &etiri do pet litara mlijeka. Posude s
mlijekom Zene su najteée do kuée nosile na glavi, uz pomoé podmetata
izradenog od vune i tkanine (podsvitec, podsvitek].

U ovéarskom proizvodnom ciklusu mlijeko je, dakle, sljedeéi neposredni
produkt za kuéanstvo. Ipak u creskom prehrambenom rezimu - &to ée se vidjeti
kasnije - ov&je mlijeko nije imalo Siru primjenu kao zasebna namirnica. Rabilo
ga se u prvom redu kao bazi¢nu sirovinu za spravljanje sira.

Postupak se sastojao u ovome: kad se mlijeko iz ograjice donese kuéi
najprije ga procijede preko &iste platnene krpe (rubi), te preliju u keramitku
(Zara) ili metalnu posudu (pinjata). Zatim mu se dodaje siriste. Danas su to
suvremena kupovna kemijska sredstva, no veéina kazivata jo§ pamti uporabu
seri$éa, sari$éa domaée proizvodnje. O njegovu pripremanju iz prvih desetljeca
20. st. obavjestava nas A, Linardié: "Siri$te na¢ine kod kuce iz janjeteg Zeluca,
koji dobro osole, pa zatim osam dana nadolijevaju &istim mlijekom; Zelutie
objese na kakvu nit i podmetnu posudu. Sto iskaplje, to je siriste. To spreme u
boce i dobro ¢uvaju” (1917:317). Rijet je, dakle, o jo§ jednom usputnom - u
prola vremena i neophodnom - produktu ovéarske proizvodnje.

Potrebno je sat do dva da se mlijeko ugrusa ili - kako kaZu - na$i
domaéini - da sedne. Pri ruci im je kuhata domade proizvodnje - kuharit,
klatilo, klatadi¢ - izradena ve6inom od smrekove grantice. Kad kuharié,
zaboden u grudevinu, ostane u uspravnom poloZaju, znak je da je podsirivanje
zavrieno. Sad se jo¥ nekoliko minuta kuhatom istepe, a onda se rukama
skuplja, pritiée radi odvajanja tekuéine te oblikuje gruda. "Jedan sat trebam
stiskat dokle mu sva voda ne iscuri” - pri¢a Marija iz Pernata (TZ 105), dok je
pastir iz Orleca spomenuo i simbolitku gestu 3to ovom poslu prethodi: "... ruke
se klade na kriz da bude sriéno. Pa se zeme u ruku bokun i stiska i cedi, a onda
va Zeticu" (Bonifatié, 1953:22). Zetica je kalup za sir, drvena posuda pribliZno
12 cm promjera i 16 cm visoka. Sir se u Zeticu umece izmedu dviju drvenih
kruZnih ploha (tajerié), koje se jo3 pristisnu drvenim epom (tak). Marija e sir,
prije stavljanja u Zeticu, zamotati u rijetko platno, dok Linardi¢ spominje da su
omatali posebnom vrstom trave - travom za sir (Aegilops uniaristata vis.)
(1917:317).Tak Zetice jos se otezao oveéim kamenom da se sir 3to bolje iscijedi
ili - kako rede Kirin¢ié : "Neka je tvrd, neka je jak" (TZ 53).

Nakon nekoliko sati stajanja u kalupu sir operu, osole, okrenu i stave u
drugu drvenu posudu valjkasta oblika - Zetec, Zetac, sarnica; iste je Sirine kao
Zetica, ali oko 40 cm visok. Za oteZanje takoder ima kameni uteg. Naime, iza
svake muZnje spravlja se novi sir koji dodaju starom, ali se stavlja u Zetac tako
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da najmladi sir uvijek bude najdonji. Marija je o tome rekla: "U jutro toga
pritisnem. Oko 11 sati izvadim mu krpu, onda ga posolim, Posle podne kad se
vratim, kad idem pomlst, onda sve otistim. Operem posudu i stavim u veliku,
kade stoji Sest komada. I tamo solim jutro, veder obavezno. Dva puta dnevno
solim. Tako da tamo stoji svih 3est... U toj posudi mora ostati jedno &etri-pet
dana" (TZ 105).

Poslije odvajanja sirutke sir se prepusta zrenju. Ostavlja ga se na zraku
da se dobro osusi. Pogodno mjesto u toj fazi prerade kuéni je tavan, katkad i
kuhinja. Kad mu se izvana potinje stvarati Zuckasta kora prenesu ga u konobu i
svakodnevno okre¢u. Mariji je posebno stalo da joj sir dobije dobru koru, pa se
njime i nadalje bavi. Najprije ga premaZe maslinovim uljem, a nakon nekog
vremena i rastoplienim ové&jim lojem (smok), &ime pospjeSuje stvaranje
vo3tanog izgleda. Proizvodnja suhoga sira posve je dovriena nakon 4 do 5
tjedana. Kao jedan od glavnih produkata u creskoj ovéarskoj proizvodniji suhi je
sir djelomice namijenjen domacoj prehrani, no velikim se dijelom prodaje. Kao
ilustraciju obujma proizvodnje navodimo zapaZanje Franje Jardasa, koji je
zakljutio da godiSnja proizvodnja sira odgovara u novcu bruto-proizvodniji
vune i mesa zajedno (1964:130).

IskoriStenost ov&jega mlijeka time jo¥ nije potpuna. Preradi se podvrgava
i sirutka, tekuéina zaostala pri cjedenju sira, zvana na Cresu, presnica,
prasnica. Kuhanjem sirutke na blagoj vatri stvara se na povrini skorup, kojeg
Supljikavom Zlicom pokupe, pa kad se ohladi, procijede i stisnu. Tako se dobije
nova namirnica - skuta, koju jedu u svjeZem stanju s kruhom. Drugi je na&in
pripreme da sirutku ostave pet do 3est dana u prijesnom stanju, za koje Ge se
vrijeme ukiseliti. Od takvog pripravka nakon kuhanja, cijedenja i stiskanja
dobivaju tzv. kiselu skutu, koja je kao i slatka skuta odmah pogodna za
konzumaciju.

Najzad, skutu se moZe iskoristiti i kao sirovinu za pripremanje masla.
Skupljenu u oveéu posudu treba je posebnim drvenim maljiéem sat do dva jako
mlatiti, dok se ne pretvori u glatku grudu. U creskim prehrambenim
tradicijama maslac se veéinom nije upotrebljavao u svjeZem stanju, veé su ga
prekuhavali u maslo, te rabili kao masnoéu pri pripravljanju nekih jela. Iskaz o
preradi sirutke zabiljeZen je u Orlecu ovako: "Nakon sira ostane prasnica. Od
nje se dela skutu. Ona se kuha i na vrhu se udela skorup. To se zneme z ognja i
kad ohlade se pobere va jedan bletié, da se scedi. Od skute se pravi maslo. I to
ovako: skuta se stavi va jenu latu, onda se zeme klata¢ i bati naokolo. I kad se
bati uru-dvi, se stavi u vodu... Ako je dobro baéen, se va drugu vodu hiti i stavi
va lavet, neka se kuha, dok se prekuha (1 uru), onda se vine i stavi na jedno
vrst sita, neka se cedi” (Bonifadié, 1953:22-23). '

U postupku spravljanja skute preostala je jo3 procijedena tekuéina -
skutnica, oZamnica. Stedljivi Cresani smatrali su je osobito dobrim napojem za
svinje, pa je to jo¥ jedan uzgredni produkt ovéarskog proizvodnog ciklusa,
koristen u seoskome domaéinstvu.
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No, koristi od ovce nisu time iscrpljene. U proslim vremenima veliko je
znatenje u svakidasnjem Zivotu creskih seljaka imala vuna. Djelomice je, u
okviru vlastita domaéinstva, proizvode i danas. U ovéarskome proizvodnom
ciklusu vrijeme za strienje nastupa tijekom lipnja, neposredno pred ljetne
vruéine. Strih je pripadao muskim zadu¥enjima. VeZuéi joj prethodno noge
tovjek bi ovcu polegnuo i Skarama skinuo runo u jednom komadu. NaSem
Ivanu iz Pernata, koji striZe svake godine, ne treba vise od pet minuta za jednu
ovcu. Ratuna se da se od jedne ovce dobije pribliZno kilogram vune.

Proizvodnja vunene niti opet je posao Zena. Runo su najprije oprale, a
osudeno razvukle, te pramenove raitefljale s pomocu para grebena (grebun,

_mikalske grebeni), a zatim prele. Dana3nja generacija starijih Zena prede na
jednoj vrsti kolovrata (muliner, mulinel), a samo se starije sjecaju svojih baka
koje su prele na preslicama. Od opredene vune i danas pletu tarape (kalcete),
muske potkoulje (maje), dZempere, kape, rukavice. Pokazujuéi klupko vune
3to ga je sama isprela Marija M. je pojasnila:"Ovo je za napraviti kalcete, Earape.
Po zimi ljudi nose &arape do toga, jer inate se mrznu noge", a njezin je suprug
dodao: "Ja jo¥ i sada nosim maju od vune kad je zima. Na meso (tj. izravno na
tijelo, op. a.)" (TZ 35).

U proélosti je ispredena vuna u Zivotu creskih seljaka imala jo¥ vetu
ulogu. Osim za pletivo rabila se i za proizvodnju doma¢ih tkanina. Seoske su
tkalje na kuénim razbojima (krosnja) tkale sukno, od kojeg se izradivala muska
zimska odjeéa i Zenske suknje.

Osim izravne koristi od predene vune u popunjavanju prijeko potrebne
garderobe &lanova obitelji, pletene su odjevne predmete Cresani u pro3la
vremena takoder prodavali na gradskim trZnicama i tako zaradivali novac. No,
u kuéanstvu je vuna imala jo jednu primjenu: u neopredenom stanju rabili su
je za punjenje jastuka.

Za slijed ovéarskog proizvodnog procesa valja jo§ spomenuti da se s
muZnjom prestaje tijekom kolovoza: "Do pol austa se mlze dva puta. Od pol
austa ofce se pusti na jedno mleko, a nakon 15 dana ni§ viSe se ne mlze" -
kazivao je pastir iz Orleca (Bonifati¢, 1953:21). Otada ovce mogu opet boraviti
na udaljenijim pa3njacima. Tada se i ovna (pras) izdvaja iz stada, pa on u svojoj
ograjici pase sam do kraja listopada, kad ga opet pridruZuju stadu radi potetka
oplodnje.

Pasu li Zivotinje u blizini njiva i vrtova mogle bi izazvati Stete. Zbog toga
im gospodari ogranituju kretanje sputavanjem. Primjenjuju se dvije vrste
sputavala: puta, puto je spona od konopca ili platnene vrpce, kojom se
povezuje prednja sa straZnjom nogom ovce; klato je lu¢no savijeno drvo 3to -
nataknuto oko noge i zatvoreno pretkom - otezava kretanje ili je - objeSeno
izdvojenom ovnu o vrat - prije¢ilo da preskakuje ovcama u susjednu ograjicu.

~ Da su Cresani itekako vodili ratuna o sastavu svoga stada svjedoZe i
uobitajeni nazivi kojima se oznatavala dob Zvotinja. Tek rodeno ‘mladunte
nazivaju (mali) janj¢ié, a jednogodi¥nje janje postaje nuklet. Dvogodi3nja ovca
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koja prvi put skoti je nazimica, trogodiinja tretakinja, pa zatim Cetrtakinja,
petakinja, pa najzad starka. Koliko je ov&arska tradicija u Cresana duboka
pokazuju i istovjetni govorni oblici $to se primjenjuju u komuniciranju ¢ovjeka
s ovcom. Svagdje su uobitajeni isti uzvici. Kad ih se prikuplja uzvikuje se: na
mala, na! ; kad ih se goni: vo mala, vo!

Razumije se, uza sva dobra &to su ih Cresani imali od svojih ovaca - a tu
se ne smije zaboraviti i njihovu funkciju gnojenja tla i &i%6enja korova, o temu
je vet bilo govora - ovce su gojili radi dobivanja mesa i masti. Starije bi ovce
(starke) utovili i do 40 kg tezine. Dok se janjetinu konzumiralo u svjeZem
stanju, ovéetinu bi veéinom susenjem konzervirali. Topljenjem ové&jega loja
proizvodili su smok, za¢insku mast za spravljanje razli¢itih jela, a iskoristavali
su i krv; o tome vi$e u sljede¢em poglavlju.

Medutim, jo¥ nije iscrpljena sva korist $to su je Cresani imali od svojih
ovaca. Jedan uzgredni produkt nalazimo i u posteljnom inventaru. Preostalu
koZu s runom, 3to su je nakon klanja oderali s ovce, dalje bi preradili i¥¢éenjem
i strojenjem koZe, te i¥€enjem runa. Pet do 3est tako pripremljenih komada
Sivanjem bi spojili u krevetni pokriva¢ - pelej. Po izjavama kazivata takvi
krzneni pokrivadi prestali su se u creskim kuéama rabiti pred pedesetak
godina. Ali koZa s runom preraduje se i danas, mada s druga¢ijom namjenom;
sada ju prodaju turistima. Ivan M., koji se time bavi, opisao je postupak
priredivanja: "Ubijemo ovcu... Onda ogulimo koZu sa rukama. I onda se ju
opere i onda ju se sa olimom. Mi zovemo olim jedan prah koji se stavi nek se
malo pokvasi. Posiplje se s otim prahom i onda tako neka stoji &etiri-pet dana...
U kuéi. Onda se sa noZem jo$ struga da dode bela, &ista i sve ono masno izbaci
¢a. Tako pride ona bela ko sneg i fina" (TZ 37). Ustrojenu koZu Ivan jo¥ prosusi
na zraku, i time je spremna za prodaju. »

To samo potvrduje kako su Cresani umjeli izvuéi maksimalnu i
raznovrsnu korist od ovaca. Cine to i danas, usprkos tome to je njihov nadin
Zivota u mnogome izmijenjen, a egzistencija vise nije u tolikoj mjeri ovisna o
agraru kao nekad. ‘

Potrebu domaéinstva za mlijekom namirivale su koze. Uzgajali su ih u
daleko manjem broju od ovaca, buduéi da su veé od potetka 19. st. bili
primijenjivani propisi o zabrani drZanja koza. I te su Zivotinje danju boravile
na otvorenom, ali su pasle u blizini kuée i zbog toga veéinom bile sputane
Katom ili putom. Noéu su boravile u stajama, sagradenima na rubovima
naselja. Buduéi da je koza bilo malo, gospodari bi prepoznavali svako grlo, pa
im nisu urezivali belehe. (Crvena boja na straZnjem dijelu trupa dviju koza, §to
sam ih zatekla u Lubenicama, bila je znak da su koze oplodene.)

Osim mlijeka rabilo se i kozje meso. Osobito su cijenjeni kozli¢i, takoder
dobrim dijelom namijenjeni prodaji, ali i vlastitoj konzumaciji. U svakoj malo
imuénijoj kuéi bili su sastavnim dijelom uskrsnog jelovnika. Poput ovéjeg, i
kozje su meso konzervirali sufenjem, proizvodeéi kastradinu.
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Kao dodatni produkt iz uzgoja koza prakti¢ni su Cresani rabili kozju
koZu. Imala je dvojaku primjenu: za mijeh, potreban pri prenofenju groida, te
kao sastavni dio posude zvane bubenj. Andrija je opisao kako se pripremao
mijeh: "Eh, kad se kozu ubilo, onda se bude glavu vinulo ¢a i nogi do kolen. I
onda se to otrglo... Onda oto meh se namazalo s japnom, ma ne po dlakah., I
onda to bude stalo tri-tetiri dan tako. I onda se budu one dlaki, to se bude
ogulilo... I stavit na sunce neka se malo osui... A prvo nego se bude u oto
stavilo grozde, bude se 3lo na more, bude se opralo od japna. Opralo, otistilo
lepo. I onda bude one noZice vezane lepo sve, neka ne puséa ariju. I vezat ko
da je napunjen” (TZ 195).

Vapnom se pripremala i koZa za bubenj, o emu je sviedotio Ivan iz
Pernata: "To budeju namazali sa vapnom, pa onda bude se vadilo vunu &¢a. Pa
onda samo koZa bude ostala. Vapno bude pustilo da se malo usmrdi i odmah se
otisti" (TZ 140). Tako pripremljenu koZu, izrezanu u odgovarajucoj veli¢ini,
napeli su na obru¢ od tanke daséice (obrué, obod), dodajuéi time dno boku
posude. :

NajvaZnija Zivotinja kojom se u creskom seoskom domaédinstvu
osiguravalo kvalitetno meso bila je svinja. Nagi su kazivaé¢i jednodusni u tome
da je svako domadinstvo uzgajalo svinju. Boravile su stalno u -posebnim
nastambama, smjeStenima ne¥to podalje od naselja. Kotec je mala zgrada
pravokutna tlocrta, kamenih zidova, jednostre$nog ili dvostre¥nog krova blagih
kosina, pokrivenog valjkastim crijepom (opuk). Svinje su hranili posijama
(mekinje), broskvom, repom, travom, ostacima ljudske hrane (jusina), a ljeti -
kako je veé bilo spomenuto - sirutkom prasnicom ili skutnicom.

VazZnost svinja u seljatkoj prehrani otituje se i u nekim postupcima
magijskoga znafaja. Kad je, primjerice, krmata imala mladun¢ad bilo je
uobitajeno da se poduzme zaitita od zlog djelovanja, u prvom redu urokljiva
pogleda. Tad bi na kotac stavili maslinovu granéicu i crveni cvjetié. "Da ne bi
ko zlo oko" - rekao je Ivan iz Pernata. Pojavu maslinove granéice i crvene trake
veé smo susreli kao zastitno sredstvo u mrgarima. Crvene su vrpce u istu svrhu
stavljali i oko uzda (oglavice) konja, &ime je samo potvrdeno &iroko
rasprostranjeno vjerovanje u za$titnu moé crvene boje. Ali isto takva moé
pripisuje se i Siljatim predmetima, pa se u creskim selima moglo vidjeti kako na
kocima ston ovnov rog (roh od praza).

Uz svinju svako je domacinstvo zbog prehrambemh potreba raspolagalo i
s nekoliko kokosi. "Kokoi su bile slobodne prije" - kazivao je Josip - "hodile su

"posvud. A sada ih imamo zatvorene" (TZ 61). To je potvrdio i Anton: "One
malo ovdeka, malo ondeka su" (TZ 60). Ipak, notu su smjestene u ogradeni
prostor, koji takoder nazivaju kotec. Cesto je posve priprost, ograden
suhozidom s drvenom ljesom, ili ne3to solidnije graden s pokrovom od
nabacana granja ili crijepa. Buduéi da jata peradi nisu bila velika - &esto nisu
brojila vi¥e od pet do Sest komada - uzgajali su ih u prvom redu zbog jaja, a
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rjede zbog mesa. Stoga su ih klali samo u nuZdi, #to se razabire i iz iskaza
Marije K.: "Ko vidimo da ée nam krepat, onda ju ubijemo” (TZ 82).

Dodajmo jo¥ k tome da je cresko teZatko gospodarstvo osim Zivotinja
potrebnih u prehrani - ovaca, koza, svinja, peradi - u pro3losti raspolagalo i s
tegleom te tovarnom stokom, premda u malom broju. NajviSe je bilo
magaraca i mazgi, a nesto manje konja. Potonji su bili potrebni u onim
naseljima gdje se stanovnistvo bavilo pripremom i izvozom ogrjevnog drva.
Takav je bio sluaj u Lubenicama, o &emu je Josip kazivao: "Prije je svaka
familija imala svoga konja. Za drva peljat na more. Prije nismo imeli cestu. Da
smo vozili drvo u Valun i dole na more. Do toga smo Ziveli, do drva" - naglasio
je (TZ 61).

Iz poglavlja o proizvodnji Zita bilo je razvidno da je i volova bilo malo.
Razlozi tom gotovo zanemarivom broju teglee marve otigledni su; prirodni
ototki resursi nisu mogli osigurati krmu za goveda u zimskim mjesecima. Sva
je krupna stoka boravila u 3talama, koje su, poput svinjaca, bile udaljene od
stambenih zgrada (Sl. 4).

Velika vrijednost domaéih Zivotinja za egzistenciju obitelji ogleda se i u
staroj tradiciji blagoslova stoke na Jurjevo. Toga je dana bilo uobitajeno da se
blagoslovljenom vodom prska sva stoka kao i njihove nastambe. Usto,
blagoslivljala se i nastamba za ljude i ostali prirod, te pomagala. "Na Jurjevo se
kropi... Budeju se stari ljudi rano digli i najprije kuéu. Pa onda budeju stalu
gdje je magarac, pa svinju, pa koko#i. Svu stoku. Onda 3to bude se imalo
posijano... Granéica od ulikve, blagoslovljena, stavlja se na ograjicu" (TZ 136).
Ove rijeti Ivana iz Pernata svjedote o dubokom.nagonu seljaka da u terminu
koji oznatava potetak mnovoga vegetacijskog i proizvodnog ciklusa,
simbolitkom gestom zastite prirod i priplod od zlonamjernih sila i osiguraju
mu povoljan rast i razvoj.

3. PRIPREMANJE JELA
Uredaji, postupci, pomagala

Gotovo je izlisno spominjati da je pripremanje jela neizbjeZna
svakodnevna djelatnost. U njoj je sadrZana srZ fizitkoga opstanka svakog &lana
obitelji, kao 3to je zajednitko uzimanje obroka i okupljanje za stolom prigoda
za funkcioniranje i koheziju obiteljske zajednice. Zato u creskim kutama
kuhinja nije bila samo mjesto namijenjeno pripremanju hrane, ve¢ je ujedno
bila i prostorija za dnevni boravak ukuéana. Domaéi su graditelji slijedili taj
zahtjev u uoblitavanju stambene zgrade. Stoga se na vanj§tini kuéa moZe
zamijetiti poligonalna ili polukruZna nadsvodena izbotina na koju se nastavlja
dimnjak, nerijetko sljubljen uz &itavu visinu protelja kuée (Crt. 3). U toj je
kuénoj "apsidi” bilo smje$teno otvoreno ognjiste (ognjisée), koje je jo3 sredinom
20. st. bilo sredistem creskih domova. '
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SI. 4 - Stala, Lubenice

Njegovo oblikovanje nije bilo posvuda jednako. Jednu od varijanata
predstavlja priprosto posve nisko ognjiSte, koje se sastoji od uzviSenja
poplotanog opekama, svega 20-tak centimetara uzdignutog od poda (Crt. 4).
Takav je oblik pri pripremanju jela zahtijevao prilitno sagnuti poloZaj osobe
koja je oko mnjega poslovala. Nesto udobniji stav omoguéavao je drugi oblik:
ondje je na 8iru platformu od opeka nadogradena jo¥ jedna neto uZa, pa se
time postignuo povifeni poloZaj loZista. U trefoj je varijanti ognjidte posve
odignuto od tla i doima se poput stola: na Cetiri drvena stupa smjestena je
loZisna ploha, opasana drvenim okvirom. Sredi¥nji joj je dio omeden Zeljeznim
obru¢em, namijenjenim zadrZavanju %eravice (Crt. 5). Upravo smo pri takvom
ognjiéu razgovarali sa starcem Kirin¢iem za boravka u njegovoj kuéi u
Lubenicama, na dan Svih svetih 1988.

Nad ognjistem bilo je polupiramidalno natkrovije, napa, kojom se dim s
loZista usmjeravao spram dimnjaka. Njezin je donji rub, opasan daskama,
rabljen kao polica za vrieve i drugo keramitko ili stakleno posude. O
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popretnu su gredu u napi bile pri¢vr§éene verige (komostra, komosira),
sastavljene od kruZnih Zeljeznih karika s kukom za vje$anje posuda na
donjem kraju. Unutradnjost je nape bila pogodna i za sufenje mesa. Osim
tronoZnog stalka {trinof), kao uobitajenog pomagala pri kuhanju, u obvezatni
ognjidni pribor pripadale su i metalne hvataljke za Zeravicu, te puhalo - tri¢ana
cijev za raspirivanje plamena.

Uz jednu ili dvije strane ognjidta stajale su duZ zidova "apside" klupe
(banak, banek, pl. banci). Katkad su posve jednostavna oblikovanja - tek daska
poloZena o dvije noge ili preko zidanog uzvifenja. No, mogle su biti i udobnije
s drvenim lednim i bo¢nim naslonom, a i samo je sjedalo bilo zapravo pomi¢ni
poklopac sanduka za pohranu Zita. Ali, kakve god bile, izradene kod kuée ili
naru¢ene od stolara, svojim su smjeitajem uz ognjite svjedotile o navici
ukuéana da se upravo u tom prostoru okupljaju.

U nekim je kuéama u zidu istoga apsidalnoga prostora bila ugradena i
pe€, poluvaljkastog oblika s luénim otvorom prekrivenim limenom plo&om.
Drugdje su krusne peéi bile sagradene kao samostalni objekti, smjeSteni na
dvori$tu nadomak kuéi. Jednu smo od njih zatekli 1988. g. u Pernatu jod u
redovnoj primjeni.

Za kuhanje jela rabili su laved, zemljanu neocakljenu posudu sa
Zeljeznim proveslom za vje$anje o komostre ili ve¢ spominjanu metalnu pinjatu.
Ako je jelo trebalo pirjati (sufigat), stavili bi na trinof metalnu posudu (padela,
teéa), koje su imali u raznim veli¢inama.

Kuhinjskom su posudu pripadale i tave (cure, vcure, fcure) za przenje. Za
pecenje rabili su i gradele, metalne rostilje, takoder u nekoliko veli¢ina. Osim
petenja u peéima bio je jo¥ potetkom stolje€a poznat i postupak petenja na
ognjistu pod pekvom: tijesto poloZeno na ognjisnu plohu prekrili bi prethodno
ugrijanom zvonolikom keramitkom posudom (¢rep), na koju su jo$ nagrnuli
Zeravicu i topli pepeo.

Poput drugih sredina i u creskim je obiteljima spravljanje jela pripadalo
#enskim zaduZenjima. Izravnim ugledanjem u majéinu i bakinu praksu jo§ su
od djetinje dobi Zene stjecale znanje o izboru i sastavu namirnica, o
postupcima pripreme i prerade jestvina, o primjeni odgovarajuéih pomagala te,
ne kao posljednje, o podelavanju odgovarajuée temperature i prilagodavanja
vatre pojedinim kuharskim namjenama.

Jela kojima su se prehranjivali creski seljaci u prvom su redu sastavljena
od namirnica proizvedenih na vlastitome gospodarstvu, pa su time i izravni
ishod prirodnih resursa. Dopunjena su, usto, i namirnicama koje su nabavljali
bilo kupnjom, bilo nekim drugim na¢inom. Upravo iz sadrZaja namirnica
razlititog podrijetla, od kojih se uobitajena prehrana sastojala, mogu se zapaziti
i neke osobitosti lokalne kulture.
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3.1. Jela od bra¥na

Kruh se veéinom spravljao kod kuée. Osobitost je u tome 5to ga nisu
pekli svakodnevno, ve¢ jednom tjedno, ili ¢ak jednom u &etrnaest dana. Zbog
toga su uz svjeZi kruh odmah pripremali i prepetenac (pasameti, pasameti,
mulina). Najvife je u uporabi bio mijefani kruh od domadeg pSeni¢nog i
jetmenog bra%na. Stoga bi se u danu predvidenom za pecenje kruha najprije
zapotinjalo mjevenjem muke na zarna. Na jednima bi samljeli Zito, na drugima
jasmik. "Bude se u jutro ¢ulo klen-klon-klon gdje su mleli" - prisjeao se
jutarnjih valunskih zvukova Jakov (TZ 160). Za dvotjednu koli¢inu kruha
trebalo je samljeti 20 do 25 kg brasna. Premda su nakon mljevenja brasno
redovno prosijali na situ, i Jakov i Andrija jo§ se dobro sje€aju strunica,
ostataka jetemenoga klasa koje bi zatekli u ispetenu kruhu. (Mekinje, zaostale
u situ, odmah su odvajali za hranu svinjama.)

Poslije prve faze pripreme u konobi posao se nastavljao u kuhinji. Bradno
su presuli u naéve (kopanca), vodu ulili u Javeé i objesili o komo3tre nad oganj
da se grije, a zatim naloZili vatru u krusnoj peéi. Neophodni je sastojak pri
spravljanju kruha pjenica, kvas. Cresani su ga sami proizvodili posve
jednostavno; odvojili bi manju koli¢inu sirovog tijesta kod prethodnog
pripremanja kruha i ostavili da ukisne. "Bimo pustili do toga kruha (tj. tijesta,
op. a.) jednu Zalicu. I to bi stalo do drugoga puta. I to bi se skisalo. I do toga bi
se napravilo kvasa" - kazivala je Marija M. (TZ 4). Dodajuéi bra$nu toplu vodu,
kvasac i neito soli, pomalo bi u kopanci mijesili tijesto. Sol je pripadala
namirnicama koje je trebalo kupiti. Stoga ne ée biti na odmet da se ovdje
spomene obavijest o zamjenjivanju soli morskom vodom. Obavijest potjete iz
sredine 19. st. i zacijelo se odnosi na izrazito oskudnu situaciju. Dobili smo je
posredstvom Mate Grikoviéa koji je zapisao: "... i da bite... dodat kaplje mora
(koga je Bog jur dosta dal) kada ste o¢ivali s njim misit kruh, za zaSparinjat
zerno soli" (1861:3). Od dobro umije$enoga tijesta oblikovalo bi se i do trideset
hljebova. One predvidene za pasamete odmah bi i zarezali za buduce kriske.

Andriji i sestri mu Jakovi jo8 je ostalo u Zivom sjeanju pripremanje
kruha u njihovu domu. O tome su kazivali: "Jutro bude mama mlela, onda to
bude presejala. Onda bude to pomalo umesila. Bradno, vodu. To budemo
steplili. Smo imeli jenu velu kopancu. I onda se bude kvas napravilo, prije
toga, od brasna, da to skisa. Dotle bude se lepo umesilo samo po sebe. Budemo
vodu vlivali. Onda bude mijesila mama. I onda bude pokupljala pomalo brano
skupa i kvas. Onda bude napravila hljeb. A to bude trideset komada. Budemo
desku na stol. I onda budemo stavili jednu rub soto. I onda se stavilo kruh da
kisa" (TZ 214). Uz ostalo iz ovog se iskaza razaznaje da su i djeca raspolagala
znanjem o na¢inu pripremanja kruha, toga temelja svake prehrane.
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Za vrijeme dok se tijesto umijesilo i uzdiglo, krusna se peé¢ dovoljno
ugrijala. Nije bilo uobitajeno petenje u posudi, ve¢ se tijesto izravno stavljalo
na zagrijanu plohu peéi; trebalo je stoga dobro otistiti unutra$njost. Zeravicu
su privukli na hrpu pomagalom sastavljenim od da¥¢ice okomito usadene na
dugacki drzak (kagarica), a pepeo ofistili priruéno napravljenom metlom. Na
otiS¢ene opeke dna peéi hljebove su polagali drvenim loparom (lopata). "Mama
bude drZala lopatu, a mi joj budemo nosili kruh na tu lopatu” opisali su svoje
sudjelovanje Andrija i Jakova (TZ 214).

Petenje je trajalo pribliZno sat vremena, nakon tega bi hljebove
namijenjene konzumiranju u svjeZem stanju izvadili, te nakon hladenja
spremili u koSare objefene o kuhinjsku stropnu gredu. One 3to su bili
predvideni za dvopek razlomili bi i ponovno stavili u peé da se prepeku. Ondje
bi ostali cio dan, sve dok se nije pe¢ posve ohladila, a onda bi ih, sloZene u
kosarici, spremili u konobu. Svoj je iskaz o pripremanju dvopeka Marija M.
zorno potkrijepila donijevsi iz konobe primjerak mulina; time je posvjedotila i
njegovu danasnju uporabu. "Kada imate za jest se u vodu moéi. Ako hoéete
supat vino, onda za vino" - opisao je Jakov natin konzumacije pasameta, i k
tome jos dodao: "To bi se uz hljeb delalo neka ga se manje poje" (TZ 160).

Dok je u seoskim domaéinstvima kruh u cijelosti bio kuéni proizvod, u
gradiéima je praksa bila neito drugadija. Ondje su u zemljoradni¢kim,
ribarskim i pomorskim obiteljima domaéice doduse pripremale tijesto same, ali
se pecenje obavljalo u nekoliko javnih peéi i bilo tretirano kao usluZna
djelatnost. Pecarice su bile profesionalke, ali naknada se u starije vrijeme
umjesto u novcu isplaéivala u naturi; iznosila je 10% kruha. Frane Medari¢
objelodanio je zapis o praksi javnoga petenja kruha u gradu Cresu, a takva je
(polu)obrtnitka djelainost zacijelo bila istovjetna i u drugim neseoskim ototkim
naseljima (Medarié, 1975a:364 i d.). Buduéi da su se odjednom pekli hljebovi
iz razlititih domacinstava, valjalo ih je obiljeZiti znakom vlasni¥tva, pa Medarié
donosi ilustracije nekoliko uobitajenih sinjala. No, razgranatost tih znakova,
kao i svijest o njima, ni u kojem shi¢aju nije bila tako 3iroka i duboka kao 5to je
to bilo s belehima na ovcama.

U seoskim bi se domacinstvima katkad dogodilo da je ponestalo kruha
prije predvidenog termina za pefenje. Creske su domaéice umjele tome
doskotiti, pripremivii bez paljenja peéi nadomjestak kruhu. Rijet je o
beskvasnim pogatama, umije$enima samo od bra¥na i vode, te soli, uoblitenih
u plosnati krug. Tijesto za kolube polozile bi na zagrijano, prethodno pomno
otiS€eno, loZidte ognjidta, a zatim ga poklopile ugrijanom zdjelom (&rep).
Isijavanje topline iz ¢repa osiguravalo se nagrnjenom Zeravicom i toplim
pepelom, pa je ravnomjerno ispetena pogata bila relativno brzo dogotovljena.

Spomenutu je pripremu opisao Bortulin potetkom stoljeéa, uz napo-
menu da se ".. tako udini za veliku potrebu" (1949:116), i u recentnim
istraZivanjima nije vie bila potvrdena. Ali, u tradicijskoj se prehrani zadrZala
primjena jednog drugog jela, gotovo identi¢no petenog. Takva je kolubica bila,
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medutim, drukéije sastavljena: punili bi je nadjevom od grozdica i kuhanih
suhih smokava uz dodatak ovéjeg loja.

O spravljanju kolubice govorila je Jakova: "To smokvi suhe stavit kuhat.
onda vodu i malo bragna nuter, malo grozda, malo Zeéera i malo loja. Bez loja
nije bila kolubica. To se po zimi ovcu ubije, onaj loj na trbuhu to se izvadi.
Malo se ga posoli i onda ga se stavi susiti. I onda ga se spremi. On traje svu
zimu. I onda jen komadi¢ do toga (loja, op. a.). Kolubica ne bude dobra bez
loja. To se sve stavi zajedno kada se napravi tijesto za kolubicu. Neka ne ni
tvrdo ni mehko. Onda se bude stavilo peé. Na ogenj. Onaj mali trinof. Onda
ugnjeva (= Zeravice, op. a.) i pokrov zvana. Puni pokrov ugnjeva. To je bilo
fino" (TZ 220) - zavr¥ila je iskaz uzdahom. Jakova, naime, u posljednje vrijeme
to jelo ne priprema. Buduéi da su u njihovoj kuéi prestali gojiti ovce nedostaje
joj loj. Nasuprot Jakovi, Marija M. jo§ priprema kolubicu. Premda je danas
umjesto na ognjiétu popr# u tavi na Stednjaku, redovito je priprema u zimske
dane. Kad se pomisli da su osim Zedera svi ostali sastojci bili domacega
porijekla, razumljivo je &to je kolubica bila &eS€e na dnevnom jelovniku.

Pieni¢no je brasno bilo i glavnim sastojkom (uz dodatak jaja) pri
spravljanju tjestenina, od kojih su najée3¢e mijesili rezance (lazanji). Tanki list
tijesta, valjkom (vajalo) izvaljan na dasci, pustili bi da se osusi, a zatim ga
izrezali, ukuhali u vrelu vodu, ocijedili i za¢inili uljem ili maslom. Rezanci su
se mogli kombinirati uz varivo ili salatu, ali su ih jeli i kao samostalno jelo uz
dodatak kuhanog krumpira. Kao prilog guladu rezali bi umjesto rezanaca
kerpice: "...Siroke, kako lazanji, samo dva prsta Siroke" - opisala ih je Marija K.,
dodavi da su ih obi¢no posipavali naribanim suhim sirom (TZ 74).

Domaéoj tjestenini pripadaju i tzv. fuZi, takoder pripremani od
pieniénog bra¥na uz dodatak jaja. Od razvaljanog lista tijesta najprije se izreZu
manji kvadratiéi, koji se onda oblikuju u cjevéice. U Belom su ih savijali oko
tanke trstike, dok je u Orlecu zabilje¥ena praksa da su tijesto omatali oko
vretena (Houtzagers, 1985:242). Nakon kuhanja takoder se preliju masnocom i
pospu struganim sirom. Smatraju ih raskoZnijim jelom i posluZuju ve¢inom
kao prilog uz gula$. Za fuZe se u novije doba tuje i naziv makaruni; gdjegdje se
medutim nazivom makaruni oznatuju kerpice. U suvremenom jelovniku kod
kuée umijeSene lazanje, kerpice, fufe sve vise zamjenjuje industrijski
proizvedena tjestenina - pasta. .

Blagdanskim su jelom smatrali valjuske od krumpira - njoke. Krumpire
kuhane u ljusci nakon guljenja zgnjete, dodaju brasno, jaje i masnotu, te
umijese tijesto. Od njega re¥u male komadiée, koje ukuhaju u vrelu vodu,
zatim procijede i zamaste te pospu ribanim sirom. Varijanta toga jela su njoki
na starguju: pritiskom svakog komadiéa na ribeZ postiZe se hrapava povriina
valjufaka.

. Kukuruzno je bragno bilo osnovom za jedno od najée3¢e pripremanih
jela - kasu. U creskom su jelovniku poznavali dvije vrste kukuruznih kasa:
palentu i krob. SvjeZe samljevenu farmantunsku muku ukuhali bi u slanu
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vodu, zavrelu u lavetu. Zatim bi laveé skinuli s komostri, smjestili na stalak
(trinof) iznad zaarene Zeravice, te neprekidno mijesali kuhariéem duze
vrijeme, dok se posve ne skuha. Jede se razmrvljena u komadiée i to redovito
kao dodatak drugim jelima - mesu, ribi, varivu, salati.

Skrob, skrop se razlikuje od palente utoliko #to je nesto rjedi i sto se
umjesto u vodu ukuha u juhu (dobivenu kuhanjem svjezih ovéjih nogu i glave).

3.2. Variva i jela od voéa

Povrée je znacajan sastojak u prehrani, kako ljetnoj tako i zimskoj. Ljeti
pripremaju variva od boba, grafka, mahuna, veéinom pirjanjem na domacoj
masti i luku, te dolijevanjem vodom. "Kad bimo imeli po ljetu boba, faZola
zelenoga, biZi u Sestom mjesecu... smo mi posufigali na kapulu, domaéi smok.
Najvide doma¢i smok. Bimo bili rastopili kao loj" - kazivala je Marija M. (TZ 1).

Neka su od ljetnih variva pripremali na lefo: kuhano povrée (blitvu,
mahune, broskvu) prelili su nakon cijedenja maslinovim uljem uz dodatak
teSnjaka, te solili i paprili.

Zimska variva poput kiselog kupusa, repe, svjeze broskve te, sotiva (suhi
grah, gradak, le¢a), najprije su kuhali u vodi, a zatim bi ga zamastili uljem ili
dodali neku vrstu zaprike. Bortulinu dugujemo opis pripremanja takve
zaprike: "Zape$t se pravi od loja ili slanine ili sala. Najprije se na vodi skuha, a
onda na posebnoj daski noZem sitno sijete, ujedno nareze nekoliko zrna cesna i
malo petarsimula (= per3ina, op. a.), te se dalje pesta. Kad je gotovo, istrese se
zapesdt u laveé ili padelu, i to nam je smok obitno za svjeZe broskve, kiseli
kapuz, repu, svjeZi faZol, rize, so¢iva, uopte za manestru" (1949:123).

Manestrom, manestrom nazivaju sloZence u juinom obliku od povréa,
kuhanog bilo s tjesteninom bilo s krumpirom, primjerice: kapuz i kumpir, repa
i kumpir, faZol i kumpir, le¢a i kumpir ; manestra od pomije$anog mladog
povréa (blitve, boba, graska, mahuna i sl.); od koromata s krumpirom, grahom,
mrkvom te komadiéima suhe slanine; od graska, riZe, mrkve itd. Bile su vrlo
Cesti sastojak dnevnog jelovnika, nerijetko kombinirane s prZenom ribom.

Krumpir su, osim kuhanjem, pripremali i prZenjem: razrezanog na kritke
(landice) frigali su ga na ulju, masti ili slanini u curici i naknadno posolili. Na
ognjidtu su ga mogli pripremati i" pefenjem. Oprani krumpir u ljusci
jednostavno bi stavili na ognjisnu plohu, nagrnuli Zeravicu i prekrili ga toplim
pepelom. Kad je bio dovoljno peten kumpir va lugu su otistili, prerezali na
pola i jeli posoljenog.

Od samoniklog bilja pripremali su $umske $paroge: prvotno popirjane
prelili bi jajima, te isprZili na ulju.

Kuéni vrt bio je izvorom i za pripremanje salata: nekuhanih - zelene,
radita, rajtica (pomidor); kuhanih - od broskve, krumpira ili mijesanih - od
krumpira s raditem, nekim vrstama maslatka i sl. Salate su pripremali s
domaéim maslinovim uljem i octom; uz sol katkad bi dodali luk i &e¥njak.
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Cesto su je jeli u kombinaciji s toplom ili hladnom palentom, kuhanim jajima,
ili samo s kruhom.

U ispitivanim naseljima Pernatskog poluotoka svjeZe se voée nije bas
mnogo jelo. NajviSe se konzumiralo groZde. Nakon berbe nekoliko se lijepih
grozdova objesilo o stropnu gredu u konobi, pa ga se jelo i zimi. U kuéi nase
kazivatice Marije M. vidjeli smo ga prilikom boravka potetkom studenoga.

U ovim su se sredinama najvife jele smokve, i to rjede svjeZe, a &e¥te
suhe. O suenju smokava na refetki od pruéa (riZijola) bilo je veé govora, kao i
o njihovu spremanju u sanduk (kasunié), uz dodatak lovorova lista. Spomenuli
smo i udio kuhanih suhih smokava u pripremanju kolubica, a bit ée jo§ govora
o njihovu udjelu u nekim drugim jelima. No, bila je uobitajena jo jedna
kombinacija: suhe su smokve popr#ili na ulju te dodali toploj kukuruznoj kasi.
"Suhe smokve frigat na ulju i onda je pojest s palentom. I dobre su bile" -
kazivala je Jakova (TZ 217).

3.3. Mesna jela

Sveti Toma, uzmi prasci doma!- uzretica je kojom je starac Kirinéié
ilustrirao uvrijeZeni obitaj da se uoti BoZiéa pripremi svinjsko meso. Sav
posao oko klanja i prerade obavljali su sami ukuéani. Prvi se dio odvijao pokraj
svinjske nastambe, smje$tene obi¢no na rubu naselja. Ondje bi je udarcem
malja o glavu domaéin omamio i potom zaklao. Tad bi svinjsko truplo prenijeli
do kuée, gdje su ga objesili na pripremljene stalke. Vrelom su ga vodom polili i
ostrigli &ekinje, a zatim uzduZno razrezali, izvadili crijeva i ostale iznutrice,
ostavili cio dan na stalku da se dobro ocijedi te meso i slanina ukruti.

Kad se truplo dobro iscijedilo razrezali su ga. Slaninu su odmah pretopili
u mast, a najveci dio mesa stavili u rasol. "Malo se ostavilo &a se moglo pojest, a
sve se bude stavilo na sol" - kazivao je Jakov (TZ 156). Dobro natrljane solju
komade su mesa poslagali u kabao i ostavili da stoji oko dvadesetak dana.
Danomice bi ga nadgledali i pojedine komade preokretali kako se ne bi zacrvili.
Nakon toga treba ih jo§ prosusiti u dimu i na zraku. Spomenuto je veé¢ da su ih
sufili u napama iznad ognjista. Od suhoga svinjskog mesa posebno su bile
cijenjene Sunke (pruti) i trbudina (panceta), koje se ostavljalo za konzumiranje
ljeti. ‘
Za razliku od svinja koje su redovito klali pred BoZié, s klanjem ovaca
potinju veé u listopadu. Valja naglasiti da je u prehrani ovoga stanovnitva od
mesnih jela upravo ovéetina bila najzastupljenija. Osim mesa, §to su ga takoder
podvrgavali sufenju, pripremalo se i jelo od svjeZe krvi. O tome je kazivao Ivan
iz Pernata: "Najprije ubijemo ovcu. Sa nozem u rebra. I onda ide kri van i onda
ovca krepa. Kri se jede. U loncu se najprije skuha sama krv. Onda se pr¥i. Stavi
se malo fe¥njaka, malo kapule i malo papra, i ulje, sol. I malo se pr#i i to se
tako jede. To su najvide stari ljudi prije jeli. Krv za marendu. Samo od janjca.
Sad se veé to manje jede" (TZ 108).
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Nakon ispustanja krvi skida se koZa. U starije su doba koZu s glave i
nogu ostavili, te ih samo stavili u peé da se dlake osmude. Tad bi glavu ispunili
s nekoliko listova lovora i ruZmarina, svezali je koncem i zajedno s nogama
stavili u vodu da se kuha. Dobivenom tekuéinom kuhali su kukuruznu kasu,
veé spomenuti skrob.

Meso lifeno koZe obitno su ostavili 24 sata u konobi da se ohladi, pa bi
ga tad rasjekli, nasolili, posuli ¢e$njakom i ruzmarinom i stavili u kabao. Rebra
nisu trebala stajati viSe od tri-etiri dana, butiéi pet-$est. Zatim se jo¥ osam do
deset dana sugilo u dimu. Starac Kirin¢i¢, nad ¢ijim ognjiftem sumje3tani jo3
danas (1988.) suSe ovéetinu, rekao je: "Nama i drugi donesu i sada meso na
sugit. Jer ako ga ne susi, ne ée¥ ga dobroga jest” (TZ 57). Takvom zimskom
preradom uspjeli su osigurati zalihe mesa i za ljeto.

Posebnu su paZnju posvetivali crijevima (olita), koja su otistili i isprali,
te stavili na susenje. Tanka su crijeva odmah iskoristili za jelo, o &emu je
Kirin&ié rekao: "Onako se stavi iznad ognja i onda se o5usi na jedan Stap. I kad
se oSu#i se metne na Zeravicu. I ono je dobro za jest" (TZ 51). I debelo su
crijevo nakon &i$éenja napuhnuli zrakom i prosusenog ga spremili, da im se
nade pri ruci za Poklade, kad ée od njega pripremiti posebno jelo.

Kad su bili primorani da zakolju kozu, njezino su meso takoder
konzervirali soljenjem. "To bi stalo u soli ono meso - mi smo zvali gudii— one
stegne, ona pleéa... Osam dan" - sjeéao se Jakov pripremanja kastradine (TZ
154).

Spomenuto je veé da su meso peradi pripremali uglavnom samo za
bolesnike, za neke izuzetne prilike (o kojima ée jo3 biti govora) ili kad je veé
koko# ostarjela.

Od svieZega mesa, ovijeg ili kokodjeg, pripremaju gula¥ (zvacet):
isjeckanom luku i &e¥njaku, proprzenom na masti ili ulju, doda se u padelu
meso izrezano na komadice, te pirja uz dolijevanje vode. MoZe se jesti kao
samostalno jelo uz dodatak kruha, s prilogom od palente ili tjestenine, te kao
sloZenac s krumpirom. '

I svjeZe i suho meso spravljali su i na leso, tj. kuhanjem. U dobivenu
mesnu juhu ukuhali bi lazanje ili rizu. Kuhano bi meso jeli ili s kruhom ili s
palentom. Katkad bi ga napravili kao salatu: ohladeno ovtje meso, narezano na
komadiée, pomijeSali bi s tvrdo kuhanim jajima, te zaCinili domacim uljem i
kiselinom.

Meso su pripremali i prZenjem. U tom bi ga slu¢aju najprije narezali na
odreske i posolili. U tavi su rastopili malo slanine ili loja i na tome pofrigali. I
iznutrice - pluéa, jetra, bubrege - posute solju i paprom te poprskane octom,
pripremali su friganjem. SvijeZe kotlete (braZolice} su najteS¢e pekli na
gradelama, pazljivo ih okreéuéi nad eravicom; neki su ih pritom i premazali
maséu. Najzad, janjca ili kozliéa pekli su na raZnju. U kuhinjskom su inventaru
raspolagali Zeljeznim stalcima na koje bi poloZili raZanj s nataknutom
petenkom, te ga polako okretali.

194



Etnol. trib. 20, 1897, str. 145 - 210, A. Muraj: Za creskim stolom ...

3.4. Jela od plodova mora

Udio riba u jelovniku creskih seljaka nije u svim naseljima bio jednak. U
priobalnima, poput Valuna, bio je znatno veéi negoli u onima nesto
udaljenijima, kakve su primjerice bile Lubenice. Ali, i u ovim potonjima, bilo je
u obiteljima ribara, koji su svojim trudom priskrbljivali i plodove mora. Svjezu
su ribu pripremali na nekoliko na¢ina. Ponajprije prZenjem: otiséenu od utrobe
i opranu, ribu bi uvaljali u p¥eni¢no ili kukuruzno bra¥no i na vruéem ulju
przili na tavi. Marija M., &iji je muZ "... dvaset i pet godina hodil na more ribe
lovit", kazivala je: "Frigamo na ulju. Sad imamo te¢icu, onda na Spaheru. Nekad
na fcuru na ognjidée smo frigali" (TZ 11).

Drugi nadin pripremanja je petenje na gradelama. Srdele i lokarde,
orade, brancine i druge ribe nakon ti%enja i soljenja polo%e na gradele,
smjeStene ponad Zeravice, i peku najprije s jedne, a onda s druge strane.
Petenu su stranu mazali granticom ruZmarina umo&enom u ulje. Marta Fazli¢
u svojim zapisima dodaje da se tako pripremljenu ribu, sloZenu u zdjelu, jo3
prelije maslinovim uljem pomijefanim s usitnjenim &e¥njakom i perdinom
(1994:35).

Rado su jeli i kuhanu ribu. O tome je Bortulin zapisao: "Na lefo se kuha
riba na vodi. Kad je kuhana, izvade se sve kosti, a onda se pusti ohladiti. Sada
se posoli, metne malo papra, nariba cesna, ulja i octa” (1949:122). Marija M.
pripremala je na Jeso, medu ostalim, i hobotnicu.

No, najée3éi je na€in pripremanja bilo pirjanje manjih komada raznih
riba uz dodatak zatina. Takav riblji gula¥ nazivaju brudet. Za njega se mogu
upotrijebiti i manji primjerci riba: lokarda, srdela, uata pa i sipa. Detaljni je
opis takoder Bortulinov: "Na brudet se kuha riba ovako: u lavedié ili padelicu se
metne prema potrebi mjerica ili dvije ulja, koje se dobro zagrije. Zatim se
nadrobi luka (kozjaka) i petarsimula. To se dobro posufiga... Kad je posufigano,
metne se u to riba, a povrh nje malo papra i soli. Sada se to dobro promije3a i
nalije, koliko treba, vodom i octom, da bude ljuto. Ovako se stavi padelica na
Zeravicu ili, ako je lavecié, na komostra, da se kuha. Mije3ati se ne smije, jer bi
se ribe raspale. Brudet ne smije biti ni pregust ni prejuan. Kad je brudet
kuhan, jede se topao ili hladan, s kruhom ili po palenti" (1949:122).

U ribarskim naseljima, kakav je primjerice bio Valun, uobitajeno je bilo
da se veca kolitina riba konzervira. Poput svinjetine i ov&etine, i ribe se
konzerviralo soljenjem. Za tu im je svrhu trebao drveni kabao (mujac), daska za
pritiskivanje (funda&) i dva do tri kamena utega (kamik). Na svaki red
poslaganih riba stavilo bi se obilno soli. O tome je kazivao Andrija: "Sardel,
onda puno soli da je ni vidit. Onda s fundatom pritisnut... Onda opeta drugi
(red, op. a.). Sve dok ne bude puno. Budemo pedeset kil posolili. Onda se
pritisne” (TZ 200). Pod teZinom daske i utega riba se slijegala, pa bi prazan
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prostor koji se time stvorio opet ispunili novim redom riba. Stije¥njene ribe
ispustaju vlastiti sok &to ga, pomije$anog sa solju, nazivaja salamura. "Kad velki
kamik stoji jedno pet-Sest meseci, onda svu onu sukrvicu voda hiti vanka" -
kazivao je Jakov i nastavio: "I onda, ako nema salamuri - kako mi retemo - onda
se doda jo3 malo soli" (TZ 159). Ovako konzervirane ribe mogu biti
uskladi$tene i do dvije godine. Pri konzumaciji nisu zahtijevale nikakav
dodatni postupak: "Stavit lepo na tanjur, malo ulja, malo kiseline i lepo slane
sardele na salatu jest" - prisje¢ao se Andrija (TZ 200). No, po Zelji moglo ih se i
prZiti.

U ribarskim domaéinstvima usoljene su ribe bile jednim od
najzastupljenijih jela. Danomice su bile na stolu u korizmeno doba. Stoga je
Jakov procijenio da su pojedine obitelji godisnje potroile i do sto kilograma
slanih riba, dok sad (1988.): "Ves Valun ne poje deset kili sardeli” (TZ 159).

Umjeli su konzervirati i hobotnicu. Najprije bi €avliéima pri¢vrstili
posebno svaki krak, kao i radirenu glavu. Dobro nasoljenu, i tako razapetu na
grani &esvine (crnika), ostavili bi ju da se potpuno osusi, pa onda spremili u
konobu. Od kuhane suene hobotnice, te su¥enog ugora, narezanih na
komadiée, pripremali su salatu uz dodatak Ze¥njaka, persina, octa i ulja (Fazli¢,
1994:11).

Stanovnici priobalnih naselja posizali su i za drugim plodovima mora:
puZiéima, priljepcima. Pripremali su ih kao salatu, zatim kao prilog dodavali
tjestenini i riZi, ili ih kuhali kao brudet (uz dodatak luka, &eSnjaka, bosiljka i
rajcice).

3.5. Mlijetni pripravci

Saznali smo veé da se gotovo u svakoj creskoj seoskoj kuéi pripremao sir
od ové&jega ili mijeSanog ovéjeg i kozjeg mlijeka. Jeli su ga u suhome stanju,
rezuéi ga na kriske. Usto je bilo uobitajeno da ga ribaju na ribeZu (postrgat na
strguju) i dodaju tjestenini.

Takoder je veé¢ spomenuto da se od sirutke (prasnica), zaostale nakon
pravljenja sira, zagrijavanjem dobivala skuta, 5to su je u ljetnim danima rado
jeli. Skuta je, usto, bila sirovinom za maslac, u &iju bi se izradu upustili kad su
skupili tri do &etiri kolitine skute. Umjesto nekadaSnjeg naCina rufnim
lupanjem, Sofija, koja i sada izraduje skutu, upotrebljava elektri¢nu mje3alicu.

U prehrambenim navikama creskoga stanovniltva svjezi maslac nije
imao primjenu, veé bi ga odmah prekuhali u maslo. U tom su ga stanju
upotrebljavali kao masnoéu (smok) za manestru ili tjesteninu. Jakova je
potvrdila: "I budemo ponegda napravili neke krpice, sami doma, od Zita, od
ja¥mika, I onda se bude malo masla polilo zgora". Maslo je bilo poZeljnim
sastojkom i bolesnitke hrane, pa je Jakova dodala: "Onda bi za3parali (maslo,
op. a.)} kada bude ki bolen. To je smok za &agod" (TZ 219).
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3.6. Napici

U seoskim se domaéinstvima pripremao napitak od jeémenog zrnja, 5to
su ga nazivali kafa. Vlastiti domaéi jasmik valjalo je najprije isprZiti. Medu
kuhinjskim priborom nalazila se i posebna cilindritna posuda s dugatkom
dr¥kom - brutulin, brustulin. Zmje, zatvoreno u brustulinu, drZali su iznad
ognja, povremeno ga tresuéi da se dobro i jednoliéno isprZi. Mljevenjem na
ruénom mlincu - maZenin, maZinin - zrnje bi pretvorili u prah za kuhanje kafe.
Pili su je s kuhanim ovéjim ili pomije$anim ovéjim i kozjim mlijekom, uz
dodatak Zeéera. :

Pripremao se i €aj, najéeite od kamilice (kamamila). Tu samoniklu
biljku nabrali bi, posu#ili na zraku i spremili da im se uvijek nade u kuéi.
Poznavali su i sljezov &aj, koji su rabili kao lijek protiv kalja. U obiteljima koje
su drzale péele, &aj su redovito zasladivali umjesto Seéera medom.

Spomenuto je veé bilo konzumiranje vina kao dnevnog napitka. Dakako,
u prvom se redu upotrebljavalo lagano vino, pripremljeno od tropa
razrijedenog vodom. Medutim, domacéi su ljudi umjeli pripremiti i napitke od
plodova smreke. Te su crvene bobice, tzv. smrekujiéi, najprije nekoliko dana
motili u vodi, a zatim kuhanjem dobili specifi¢no osvjezavajuée piée. Pri¢ao je
o njemu Andrija: "One male balotice crvene. To se bude stavilo toliko vodi. Tri,
Cetiri dana stoji i to se kuha. A pokle, veé kada bude imelo osam-devet dan,
bude moglo se napit do toga" (TZ 191). Naziv je tome pripravku takoder
bevanda. Smrekujiéi su se rabili kao sirovina za jo§ jedan napitak istoga imena i
istoga nacina spravljanja, tek s tom razlikom $to bi se jo§ dodala zrna divlje
Sumske loze (loznika), te plodovi drijena. Uz kazivanje o spravljanju tih
napitaka karakteristitan je bio Andrijin komentar: "Sve se iskoristilo. Ni se
bacalo” (TZ 191).

4. KULTURA PREHRANE

4.1, Prehrambene navike

Zajednitki dnevni obroci bili su prilika u kojoj se otitovao obiteljski
Zivot creskih seljaka i zrcalile neke osobitosti te druitvene zajednice. Ritam
uzimanja hrane i njihov dnevni raspored bio je manje-vife stalan: jutarniji,
podnevni i ve€ernji obrok bio je kadito dopunjen prijepodnevnim. Dok su
zajutrak i veteru u pravilu konzumirali u kuéi,- podnevni se obrok u vrijeme
intenzivnih agrarnih radova nerijetko uzimao napolju. U kuéi je za
konzumaciju obroka bio predviden prostor kuhinje, gdje bi se odrasli &lanovi
okupili oko stola. Svojim stalnim mjestima za stolom o&itovala se i obiteljska
hijerarhija; &elo je stola bilo namijenjeno gospodaru ili najstarijem &lanu
obitelji. No, pri samoj su konzumaciji teorijski svi bili izjednateni. Nije se,

1
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naime, posluZivalo pojedinatno na posebnim tanjurima, ve¢ bi svi uzimali iz
jedne zdjele. Na stolu je stajac i keramitki vr& s piéem - bukaleta s pivom, iz
kojeg bi svi odrasli ukuéani izravno pili. Za brojnu djecu nekada¥njih obitelji
obino nije bilo mjesta za stolom. Ponajie¥¢e su sjedila na rubu ognjista,
takoder jeduéi iz zajednitke zdjele.

Stolno posude bilo je smjeSteno na zidnoj polici - kanciji. Nije ga bilo
mnogo: nekoliko ocakljenih keramitkih zdjela, te nekoliko tanjura (pijati) od
kamenine, rjede od porculana. Vréevi s taama i 3alicama bili su poslagani na
napi iznad ognjista.

Za jutarnji se obrok sada najte¥6e &uje naziv kafe, nastao prema napitku
koji se uzima, dok je u starijim izvorima zabiljeZen naziv rudak (Linardi€)
odnosno ruénja (Bortulin). Medutim, sam sadrZaj obroka otituje spolne razlike.
Svi su se na8i kazivadi sloZili u tome da su kavu pile samo Zene i djeca. U
siromasnijim obiteljima kavu, pripremljenu od jetmenog zrnja i domaceg
mlijeka, Zene su i djeca jela zajedno s palentom. U nesto bolje stoje€im ku€ama
uz bijelu bi se kavu jeo kruh. Bilo je tako i u Ljubinoj kuéi: "Kafe od jatmika. Sa
mlekom kafe i kruha nutra stavili. A mleko je bilo od koze" (TZ 176). Navika je
ostala i do danas, pa Sofija, usprkos moguénosti da kupuje pravu kavu, mijesa
je redovito s jetmom i usto pije s kozjim mlijekom. "Ja ne volim samo kavu. Ja
stavim ja¥mik i kavu skupa. I mlijeko od koze. Ako nema koze onda mlijeko
(se) kupi” - rekla je (TZ 106).

Nasuprot tomu mugkarci su u siroma3nijim obiteljima jeli palentu s malo
sira, a u imuénijima kriku suhog sira s kruhom ili ribom, te popili bevandu.
Jutarnji bi se obrok uzimao, ovisno o godiinjem dobu i intenzitetu poslova,
izmedu 6 i 8 sati. No, &ini se, da muskarci veéinom i nisu jeli odmah izjutra -
ili bi se zadovoljili tek s nekoliko suhih smokava i ¢aSicom rakije - veé bi nesto
kasnije, oko 9-10 sati, uzimali marendu. Ona bi se sastojala od prZenog jajeta,
komadiéa suhog svinjskog mesa ili ribe. Cesto bi se prijepodevni obrok sastojao
od prepetenog kruha &to su ga umakali u vino da ga omekaju. K tome bi jeli
suhi sir.

Sastav podnevnog obroka (obed, obet) ovisio je o godinjoj dobi.
Opéenita je znatajka da se preteZno sastojao od variva, te da se meso nije jelo
svakoga dana. Ljeti je na jelovniku bila manestra od boba ili gralka, kuhana
gestenina ili krumpir, te salata, dok bi zimi jeli kiseli kupus, broskvu, faZol.

esto su i za objed kuhali palentu. U imuénijim obiteljima uz zvacet od
ovietine pripremili bi tvrdu palentu, a ako bi meso kuhali u lavecu k tome bi
pripremili mehki $krob. Palenta se kombinirala i s ribom na ledo.

Andrija, koji je u mladosti gotovo svakodnevno odlazio na agrarne
radove na lokalitet Buéev, svjedotio je o sadrZaju poljskog objeda: "Budemo
skoro svaki dan za na Budev - kad budu kopali. Svaki dan ponesti obed.
Palenticu i svakomu jednu sardelu. To je bilo za svu zimu" (TZ 199). Mislio je
pritom na usoljenu ribu. Takva je poljska prehrana bila tipicnom za ribarska
naselja kakvim je bio Valun. Raspitujuéi se u Lubenicama #to bi ponijeli sa
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sobom kad su radili na udaljenim poljima, citiramo odgovor Ivana K.: "Kruha i
sira, i mesa, 5to Gete drugo. I jaja frigana s mesom. I vina. Muski vina. Ja sam
svaki dan imel litru vina" (TZ 79). Dok Ivan nosi vino sa sobom u staklenoj
boci, njegov ga je djed nosio u tikvi, koju je za tu namjenu sam znao pripremiti.
I sad se jo§ spominje kako u toj posudi od prirodnog materijala pi¢e ostaje duze
hladno. Umjesto tikvi upotrebljavali su i male prenosive ba¢vice.

Prisje6ajuéi se nekada3njih napornih dana provedenih u pripremi
ogrjevnog drva, Franica iz Orleca kazivala je: "Onda vako polne ka bi bilo, jena
ura, onda bimo 3li malo pojest. A &e? Bokunij kruha i sira, ko bi bilo... bokunié
ribice ma mali bokunié vako... Ni bilo... pelni pijat kako sada" (Houtzagers,
1985:183).

I za veternji bi obrok (vedera) pripremili manestru, uz koju se nastojalo
skuhati komadié ov&jega mesa. "FaZol oli broskvi kada budeju, mesa slanoga.
Ma ni bilo svaki dan meso" - sjetao se Jakov (TZ 158). "A za veteru kumpir,
manestru. I pire od kumpira i na kapulu" - zapamtila je Ljuba (TZ 176). "Za
vederu bimo skuhali faZola na ulju, ri%i. FaZola budemo svaki dan" - potvrdila
je Jakova (TZ 201), dok su Marija M. i Sofija spomenule i jedno prili¢no davno
napusteno jelo - samopek. Pripremali su ga od kuhanog je¢menog zrnja,
prethodno smrvljenog u stupi. A Franica je sumirala: "I veter doma, palentu,
faZol, te stvari najvide, ribice, sardelinice one male, nismo za prave ribi znali,
za vele ribi, nanke ni bilo s kin kupit, ni bilo %oldi. I tako smo lepo Zve(li)...
rivali napret..." (Houtzagers, 1985:183).

Nedjeljni se jelovnik unekoliko razlikovao od svakodnevnoga. Toga se
dana nastojalo za objed pripremiti mesnu juhu. Glavnom mesnom jelu
pridodali bi ri%u ili krumpir i salatu. Za nedjeljnu se veteru &esto pekla ili
przila veé spomenuta nadjevena pogata - kolubica. Toga bi se dana popilo i
Stogod pravoga vina u 3irem obiteljskom krugu. Potvrduje to i iskaz Marije iz
Pernata, kojim je oslikala prilike u svojoj kuéi iz razdoblja 30 - 40-tih godina:
"U nedelju budu do3li kod nas. Tata imal ko o3tariju, gostionu. Onu
familijarnu. Samo nasi, da im vreme prode. Budu zaigrali karte i pili. Samo u
nedelju, ne na druge dane" (TZ 97).

Skromnost dnevne prehrane creskih seljaka nije bila napuStana ni
prilikom najveéih agrarnih radova. Onoga dana kad se vrdilo Zito -
pripovijedali su sugovornici - kuhali su izda3niji obrok. Upitani od Cega se
sastojao, odgovorili su: "Kada se je vrhlo Zito bude se napravilo makaruni” (TZ
222). Ni berba gro#da nije bila obiljezena nekim posebnim jelom. "Najvi3e pri
trgatve sardele slane. Sardele slane i kapula® (TZ 151) - izjavili su. Za mljevenja
maslina nastojalo se tofarima pripremiti kakvo mesno jelo, ribu ili ¢ak i
bakalar, a kao poslasticu ustipke.

Nasi su sugovornici upamtili i eskudicu u jelu, koja je vladala u ratno
doba. Tada su morali posizati i za hranom neuobitajenom u mirnodopskim
prilikama. Vrijedilo je to u prvom redu za nestaSicu bra¥na. U Ljubino su se
sjeGanje utisle prilike iz Prvoga svjetskog rata, kad nije bilo dovoljno
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kukuruznog bra¥na. Tada su na Zrvnju mljeli uz zrnje i cio klip kukuruza, pa bi
od te mje3avine "brasna" kuhali palentu. I za Drugoga su svjetskog rata ovi ljudi
oskudijevali krufnim brafnom. Iskoristili su trop: osusenog su samljeli i
pomijeSali uz pSeni¥no ili je¢meno brafno. "Drop se sufi. I onda bi se zrnca
otrusilo i onda se bude mlelo na zarna" - opisala je Sofija (TZ 115). U istu je
svrhu mogao posluZiti i sasuleni i samljeveni Zir. "Braino" dobiveno od
plodova &esvine, prethodno osudenih u peéi te samljevenih, dodavali su
takoder moki od fermentuna za udelat palentu.

4.2, Prigodni jelovnici

Svakodnevnu kuharsku rutinu remetile su povremeno posebne prigode u
obitelji. Napose su se isticala tri stoZerna mjesta, utkana u Zivotni tok ukuéana:
porod, svadba i pogreb.

Odmak od svakodnevnog jelovnika vrijedio je za rodilju. Bilo je
uobiajeno da se petnaest do dvadeset dana nakon poroda za rodilju priprema
posebno jelo - panada. Glavni mu je sastojak domaéi prepeteni kruh -
pasameti. Razmrvljeni prepetenac kuhali su u vodi dok ne postane posve
kaSast, a zatim bi ga zaéinili domaéim ov&jim maslom ili maslinovim uljem.
Premda $iroko primjenjivano u proslosti, to se jelo i sad jo§ priprema i
konzumira iz dubokog uvjerenja da pogoduje stvaranju majéinog mlijeka.
Smatrajuéi ga laganim i hranjivim jelom davali su ga uz dojilje i bolesnicima te
starcima. NaSa je Marija K. izjavila: "Panadu ja i sada jedem. To se stavi kuhat
na jednu padelu, onda se stavi malo masla ili ulja i malo soli i neka se kuha.
Sta se viSe kuha je vide bolja. Kao lagana hrana. A to je za sakoga dobro” (TZ
75). Za dojilju su pripremali i jaja, a nastojalo se i da &e$ée nego inate jede
meso.

Kad se u kuéi spremala svadba domacini su zaklali ovcu da bi osigurali
svjeZze meso. Na svadbenom je jelovniku obvezatna bila juha od kuhane
ovéetine s ukuhanom ri%om, te ovéji gulas s domaéim rezancima. Nakon toga
bi se posluZilo peeno meso sa salatom ili varivom od kupusa. U imuénijim
kuéama ispekli bi janje na raZnju. Za tu je priliku bio pripremljen i svjeze
ispeten kruh. Kao poslasticu neki su kaziva¢i spomenuli kruh i pecivo
izradeno od kupovnoga bijelog braina, poput kolaca ili pogaci - tipitnih
boziénih, odnosno, uskrsnih jela (o kojima ée jo3 biti govora), dok je Marija K.
izjavila kako u seoskim obiteljima nije bilo poznato umijeée pravljenja kolaZa.
"Kolate bimo bili kupili. Sada na&i mladi umeju i kolae napraviti. A prije toga
ni bilo. Ki to je znal? Ja ne znan. Mi bimo bili kupili tamo u Cresu" (TZ 77).

Oskudnost nekadainjeg svadbenog jelovnika pratilo je i skromno
serviranje. Naime, prema Jakovljevu iskazu, samo za "prvim stolom" - onim
gdje su uz mladence sjedili roditelji, kumovi i sve6enik - imao je svaki uzvanik
svoj tanjur. Svi ostali za drugim stolom posluZivali su se iz zajednitke zdjele.
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Podaci 3to se odnose na praksu iz posljednje &etvrtine 19. st. svjedoce o
tome da su se veé u pripremama svadbe obje obitelji precizno dogovorile o
obrocima. Ako je bilo predvideno da pir traje samo jedan dan, tad se objed za
sve uzvanike priredivao u mladenkinoj kuéi, a vetera u mladoZenjinoj, dok je
jutarnjim obrokom svaka kuéa posluzila svoje svatove. Utanacilo li se
odrZavanje pira tijekom dva dana tada su svi uzvanici u mladenkinoj kuéi
prisustvovali jutarnjem i podnevnom obroku, a u mladoZenjinoj veternjem, te
drugoga dana jutarnjem. U predveterje svadbe - zapisao je Linardié - ...
muskarci deru ovce i skopce, a stare bake mijese tijesto i frcaju makarune"
(1918:270 i d.). Kao uobitajeni jelovnik toga doba isti autor spominje juhu,
meso (jamatno kuhano), makarune i petenku, nagla3avajuéi da izmedu svakog
jela svirad (sopec) svojom svirkom priziva naredno jelo. U tim su stankama
svatovi i plesali, pa je svadbeni objed trajao dva do tri sata.

Zapisi iz sredine 20. st. donose vet nefto bogatiji jelovnik. Juhi je
prethodilo predjelo sastavljeno od pr¥uta, sira i maslina. Uz kuhano meso
priloZilo se i valjutke od krumpira, a kao poslastice spominju se kola¢iéi od
meda, te torte (Bonifatié, 1953:4).

Kad bi netko od ukuéana preminuo po uvrijeZenom su obitaju noéu
izmedu smrti i ukopa uz pokojnika bdjeli rodaci i susjedi. Za njih bi domaéini
pripremili kruha i sira te prZenu ribu. Nakon pogreba obvezatno se priredivalo
veteru na koju su bili pozvani ukopnici ("ki nose kriZ i mrtvoga”). Za tu se
priliku nisu priredivala neka posebna jela, ve¢ se primjenjivao uobitajeni
nedjeljni jelovnik. "Naprave veteru za one ki nose. Pripremi se §ta bolje morete.
Ca imamo" - lakonski je rekla Marija M. (TZ 10).

4.3, Jela - simboli

Cresko seosko kulinarstvo sadrzi nekoliko jela pripremanih samo na
odredene dane u godini. Posebnost im je u tome #to su se svake godine u svim
seoskim kuéama, dakle na razini Sire druitvene skupine, pripravljala za
ustaljene blagdane. Svojim ritmitkim pojavljivanjem tijekom godine stekla su
znatenje simbola, oznatitelja nekih putkih i kalendarskih svetkovina.

Uskrs je u prehrambenim navikama simbolizirala pogada, pogaca,
pogaci. Rijet je o slatkom mlije¢nom pecivu, umijefenom od finoga bijelog
brasna, nabavljenog kupovinom. Ve¢ ta posljednja ¢injenica sviedo¢i da je rijed
o rasko¥nijem jelu. Uz secer, jaja, mlijeko i kvasac katkad bi tijestu dodali i
suhe smokve. Bortulin kao sastojak pogade spominje i ribani sir pomije$an s
paprom (1949:115). Tijestu, uobli¢enom kao okrugli hljeb, na gornjoj su strani
izveli kriZni urez i cijelu povr¥inu premazali jajem. Time je uskrsni kruh dobio
specifitan izgled, kojim se razlikovao od ostalih peciva. Pogaéu su pekli u
krusnoj peéi. Pripremaju je i danas; zamijese i ispeku na Veli petak, a na
Vezenj,Vazen, Vazam ujutro nose je u crkvu na blagoslov, zajedno s bukaletom
vina i tvrdo kuhanim jajima.
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I djeca su imala svoj kulinarski uskrsni simbol. Od istoga tijesta od kojeg
se spravljala pogada napravilo bi se pecivo u obliku pletenice s utaknutim
cijelim jajetom. U Valunu i Pernatu nazivaju ga kosica, u Orlecu sirek, u Belom
sisirnjak. "Za Vezenj bude kosica. Bude se bokun tijesta uzelo. Tri komadié. I se
napravi kosicu. I onda se pusti malo kraja i onda se bude stavilo jedno jaje. To
se peklo u peéi. Bude se speklo i jaje lipo. Jaje se bude obojilo, ve¢inom na
crveno. I to za djecu. To se zove kosica” - kazivala je Jakova (TZ 211).

Posveéenost blagoslovljenog slatkog kruha i jaja i vierovanje u njihovu
posebnu moé otituje se i u nekadagnjem uobitajenom postupku: mrvicama od
pogaci i ljuskama jaja darivali su vatru na ognjistu.

U imuénijim je obiteljima na uskrsnom jelovniku bio peteni kozlié ili
janje, dok su se siroma$niji zadovoljili kuhanim mesom s valju¥cima.

Posebni je oblik peciva bio namijenjen djeci za blagdan Svih svetih.
Oblija, obliji pripremaju se od obi¢noga kruinog tijesta u obliku okruglih
hljeptiéa. Utiskivanjem klju¢a u gornju povriinu jo¥ mekanog tijesta postiZzu
svojevrsni ukras. Od istoga se tijesta pripremaju i krakavice, oblikovane od
tankog valjka, &iji spojeni krajevi ¢ine nepravi krug. Bonifati¢ ih je opisao kao
"okrugle kruhi kin su ze skaricami delali ro¥¢iéi" (1953:5). Nasi su kazivati
spominjali krakavice kao dio jelovnika na Dan svih svetih; M. Fazli¢ piSe,
medutim, o njima kao kolatu #to su ga djeci stavljali pod jastuk na BoZié
(1994:51).

Bududi da se i Svi sveti i Du¥ni dan svetkuju kao blagdani, bili su tada i
obroci izdagniji. Za objed se pripremalo svinjsko ili ov&je meso s tjesteninom.
"Bude se stavilo bokun pra$tevini kuhat i komadi¢ starke. I onda napravit
lazanji doma. I onda to stavit pokle nutra kuhat. Meso izvadit, a lazanji nutra.
Lazanji bude pobrala onaj smok” - pripovijedala je Jakova (TZ 213). A Ljuba je
dodala da toga dana za veteru obitno priprema kolubicu, veé¢ spomenutu
pogatu nadjevenu suhim smokvama i za¢injenu ovéjim lojem.

I Badnjak je u prehrambenim navikama bio strogo odreden. Postovala se
zapovijed posta, pa se toga dana nije smjelo jesti ni meso ni sir. Za jutarnji
obrok pojeli bi nekoliko suhih smokava i popili éasicu rakije. Toga dana nisu
objedovali. Za vederu su pripremali svjeZe ili slane ribe. Nasa Sofija obi¢no za
Badnjak nabavlja osliéa, dok Marija M. kuha bakalar. Dan uoé¢i Badnjaka stavi
bakalar da se kvasi, a zatim ga dobro istuée da bude mekan. Nakon dovrienog
kuhanja i hladenja, otisti ga od kostiju i sitno nasjecka, a zatim ga pirja na ulju.
K tome ée posluZiti kuhani krumpir. Neki bi pak pripremili brudet sa svjeZim
zeljem ili bi jeli tjesteninu posutu usitnjenim orasima i fe¢erom.

U starijim se vremenima za badnjatku veteru spravljalo posebno jelo o
kojemu su na$im kazivatima pripovijedali njihovi roditelji. Potrebno je bilo
uzeti devet biljnih sastojaka koji se zajedno kuhaju u vodi i neznatno za¢ine
uljem. Smjesa se sastojala od leée, graha, krumpira, sotiva, riZe, graska, luka,
tebnjaka i tzv. sekirice ("To vam je kako da bi grah, samo na drugu formu
napravljeno” - pojasnila je Jakova - TZ 204). U cjelokupnom badnjatkom
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ritualu to je jelo-imalo nedvojbeno simbolitko znatenje. Te su veteri, naime,
obitavali donijeti u kuéu i poloZiti na ognjiite izrazito velik panj (gar), zvan
takoder bednjak. Zapaljen u ¢asu kad je sveéenik blagoslovio kuéu, morao je
neprekidno gorjeti tijekom svih boZiénih dana sve do Sveta tri kralja. Svojim
plamenom zacijelo je simbolizirao neprekinutu Zivotnu nit 5to su je ukucani
prizeljkivali za buduéu godinu. Taj su panj, usto, i darivali, odvojivi dio hrane
od badnjatke vedere. "Na Bednjak se je na ognji¥ée stavilo jedan veliki gar i bi
mu se zlelo svega malo &a se je jelo. Stari judi su govorili: vaja mu dat del” -
zapisao je u Cresu Bonifati¢ (1953:8). Taj svojevrsni &in Zrtve preZitak je iz
drevnoga vjerovanja, svojstvenoga poljodjeljskome svijetu, po kojemu Badnjak
oznatava zavrSetak protekle i potetak naredne agrarne godine. A upravo jelom
sastavljenim od (uzgajanih) plodova zemlje, uz magi¢ni broj devet, simboli¢ki
se izrazavalo nastojanje da se u iduéoj agrarnoj godini osigura dobar urod.

Uobitajeno su badnjatko jelo ustipci, tzv. mlinci. To je takoder kvasno
tijesto, spravljano od bijelog brasna, u koje se umije3aju jaja i Seer, zatim
narezane kuhane suhe smokve, groZdice, naribane jabuke, te doda malo rakije
ili kuhanog bijelog vina. Kad tako sastavljeno tijesto nakon nekog vremena
uzide, Zlicom oblikovani ustipci prZe se u vrelom maslinovom ulju i potom
pospu 3eéerom. Domacéice bi ih pripremile veé dan uoti Badnjaka. Jeli su ih pri
povratku s ponoéne mise, o &emu je svjedotio Andrija: "Polnoénica bude. Onda
budemo pojeli neki mlinac. Se bude zelo dva-tri mlinci, kaplju vina ili biéerin
rakije i onda pet spat” (TZ 205).

Mada su mlinci pripadali obvezatnim badnjatkim jelima, pripremali su
ih i u drugim prigodama: za Novu Godinu, Sv.tri kralja, za pir, mljevenje ulika i
sl. MoZemo ih oznatiti kao najzastupljenije slatko jelo u creskom teZatkom
kulinarstvu.

Valja jo¥ dodati da su u Orlecu na Badnjak pripremali suvrsticu mlinaca,
koje nazivaju gradnjaki ili grasnjaci. Razlikuju se po tome sto se, uz ostale
voéne sastojke, tim uitipcima dodaje i med.

Na osnovi kulinarske prakse svoje bake Markovice (r. 1895. u
Murtovniku, Punta KriZa), Marta je Fazli¢ opisala jelo, pripremljeno doduse jo3
u rujnu, ali konzumirano na Badnjak prilikom &ekanja odlaska na ponotnu
misu. Rijet je o smokvenjaku, kolatu sastavljenom od usitnjenih suhih
smokava i groZdica uz dodatak klin¢iéa i domace rakije. Uoblitenoga u stoZac,
ostavljali su ga da se dobro prosu¥i na zraku, pa je tako mogao stajati do
Badnjaka (1994:49).

Jo3 je jedno jelo bilo svima obvezatno na Badnjak i BoZié. Premda ga
nazivaju kolaé, kolaci, rije¢ je zapravo o kruhu, ali pripravljenom od finog
(kupovnog) bijelog bragna. Od ostalih je peciva odudarao svojom formom:
oblikovali su ga kao okrugli hljeb s rupom u sredini. Kolaci su bili jednim od
rekvizita pri blagoslovu kuée. Nakon tog posvefenog &ina, pri kojemu su
domaéini "za¥gali gar na ognji¥éu", sveéenika i njegova sakristana darivali su
kolacem.
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Dok je Badnjak bio u znaku posta, BoZi€ je bio danom obilja. "Bude svaki
gledal ¢a more bolje napravit, bolje jelo koje je imel. Ma saki je gledal zaSparat
~ za onu dan" - rekao je Andrija (TZ 206). Kako su pred BoZi¢ zaklali svinju,

raspolagali su svjeZim svinjskim mesom, koje bi isprZili ili ispekli. Neki bi, pak,
pripremili juhu od ov&jega mesa, ispekli ovéetinu s krumpirom i priredili
salatu. Tko je mogao, ispekao bi kozliéa na raZnju i jeo ga uz riZu, dok bi u
nekim obiteljima bili zadovoljni i zvacetom uz koji su, kao tipi¢no boZiéno jelo,
pripremili fuZe. Kao i prethodnog dana k tome bi bili posluZeni mlinci.

Nasi su kazivai spomenuli jo¥ jedno slatko jelo koje su obicavali
pripremati za BoZi¢, i to u onim obiteljima koje su drZale péele. Jelo poznaju
pod nazivom poprnjaci, popernjaci, a osnovni mu je sastojak medak, medac -
otopina dobivena ispiranjem sa¢a. Uz brasno i medak, tijestu bi dodali jaja, sir,
papar i Secer, pa od toga oblikovali kolatiée. Prema Sofijinu kazivanju ranije su
ih priredivali bez kvasca: "Mi prije ne budemo stavili kvasac. Ali kau da bolje
kvasac staviti. I biber. Malo bibera unutra, onda je puno bolje, vise ukusnije" -
rekla je, svjedoteéi i o vlastitoj dana&njoj praksi (TZ 107). U obitelji njezina
supruga uzgajali su p&ele. U proslosti bio je to ekstenzivni nacin pcelarenja.
Buduéi da su péele drzali u ko¥nicama (uli) poput drvenih sanduka, ali s
fiksnim saéem, pri uzimanju meda morali su ptele istjerati dimom. Time su
prouzrokovali i ugibanje p&ela. "Kad se izvadi med onda one ne budu imale 3to
jesti. Onda su morale umret. Celama ne kaZemo uginut. Mi kaZemo da umreju”
- kazao je Ivan iz Pernata (TZ 132). Pri cijedenju meda, sa¢e bi ponajprije
izgnjetili rukama, a zatim jo¥ isprali u hladnoj vodi, od &ega bi nastao medak.
Daljim kuhanjem sa¢a proizveli bi vosak (vosk).

Osim #to su bili dijelom boZiénoga jelovnika, popernjaci su imali jo
jedno simbolitko znatenje. Smatrani su predmetima kojima se bjelodano
izraZzavala naklonost spram drugih osoba. Stoga su njima darivali narotito
drage goste. Posebno su bili znatajni djevojkama kao moguénost diskretnog
sredstva za iskazivanje simpatije spram mladié¢a. "Ako ina¢e nije znao, time mu
ona pokazuje, da ga voli te da je slobodno smije zaprositi" - zapisao je Bortulin
(1906:11)°.

Medu zajednitkim mjesnim godi¥njim dogadanjima od osobite su
vaZnosti bile Poklade (Pust). Toga su dana preru$eni mladiéi u pratnji svirata
(u sopele) obilazili selom, noseéi sa sobom na nosilima slamnati lik Karnevala.
Prilikom posjeta kuéama domaéini su ih darivali vinom. Pokladno je veselje
zavriavalo zajednitkim plesom (tanac) na seoskome trgu, kad je bila i
posljednja prilika da se jedu mesna jela. Sutradan, od &iste srijede, nastupalo je
razdoblje korizme s propisanim postom. Zbog toga i creski pust simboliziraju
dva mesna jela. Jedno je od njih veé spomenuta olita: nadjeveno debelo crijevo,
§to bi ga toga dana redovito posluZili za veteru. Uzeli bi veé otprije

% Dok su recentna istraZivania, kao i stariji izvori, potvrdili uobi¢ajeno pripromanje paprenjaka za
BoZi¢, Marta Fazlié navodi da se poparnjaci pripremaju za Ivanju, 24. lipnja (1894:48).
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pripremljeni osufeni terbuh do ofci. Zatim pripreme nadjev sastavljen od
bra¥na, kuhanih suhih smokava, groZdica, %etera, malo ulja ili ov&jeg loja.
Izokrenuti trbuh, ispunjen nadjevom safiju koncem i stave u slanu vodu
kuhati, a onda ga na nekoliko mjesta probodu iglom. Izrezana na kriske olita su
jeli topla. Ako ga nisu svega pojeli ostatak bi sutradan narezali na kritke i
preprZili na tavi. "To vam bude dobro, znate. Mi smo tomu nau$ni” - kazivala je
Franica iz Orleca i dodala: "...onda pokle nam ustane za drugi dan, onda morete
pet... onda vam pridu lepo mehke... a morete i frigat na ulu... to van je fesagot
dobroga" (Houtzagers, 1985:175 1 d.).

Pred perspektivom dugoga nemrsnog razdoblja ovaj $tedljivi svijet dao bi
si ipak malo oduska, pa su za Poklade posegli za pijetlom. Priredili su ga kao
gula§, &ijim su umakom prelili tjesteninu. "Saku godinu bude se prvo doma
nasadilo koko3 i bude imala pipliéi. I bude se pustilo jednoga peteha. I za Pust
se bude ubilo i bude se napravilo zvacet. I onda se z onu juhu bude polilo na
makaruni., Makaruni su bili domaéi" - kazivao je Andrija i k tome jo§ dodao:
"Bude bil ples do jedanajs sati. A u deset i pol bude se doma $lo i onda se bude
doma najelo tih makaruni jo¥. A pokle veé ne budeju oteli dat. Drugi dan
sardelu slanu sfrigat i stavit na ule i s onim polet. Ni se smelo meso jest" (TZ
207). :

5. PREHRANA KAO DOZIVLJA] CRESKOGA SVIJETA

Potetna je bila pretpostavka da ée izutavanje prehrane, promatrano
irokom optikom - od proizvodnje namirnica do konzumacije jela - osvijetliti i
neke od odlika creskoga kulturnog bica. Sto je dakle obilje%avalo taj ototki
svijet prve polovine 20. st. s obzirom na njegove tradicijske tvorevine? Sto od
njegova nazora na svijet i Zivot valja istaknuti?

Ponajprije, mogli smo se uvjeriti u vrlo razborit odnos tih ljudi spram
prirodnog potencijala. Sve §to je priroda ovoga sjevernojadranskog atoka nudila
nastojalo se optimalno prilagoditi Zivotnim potrebama. Pritom se, itekako,
vodilo ratuna o iscrpivosti resursa, pa se poitovalo pravilo kako sve uzeto treba
i vratiti. Dojmljivo o tome svjedoti reciklazni ciklus s kojim smo se neprestano
susretali. Od mno#tva primjera ovdje éemo ponoviti samo dva. Jedan se odnosi
na praksu da se vegetabilni otpaci, nastali radi stimuliranja rasta, istoj agrarnoj
kulturi naredne godine vraéaju kao gnojivo; drugi se odnosi na popratne
produkte animalnog podrijetla, nastale pri proizvodnji ljudskih namirnica, koje
ée vratiti stoci u obliku napoja. Zivotni nazor, sublimiran Andrijinim iskazom -
Sve se iskoristilo. Ni se bacalo! - stvorio je zapravo proizvodnju visoka
ekoloskog dometa.

U istom je smislu otigledna i suZivljenost s krajolikom. Raspored
padnjatkih i obradivih parcela posve je prilagoden konfiguraciji terena, pa su
kultivirana, tzv. "antropomorfna’, tla nastala bez grubljih intervencija u
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prostoru. Pritom je izostala teZnja spram stvaranja velikih obradivih povriina;
ba¥ naprotiv. Omalena agrarna struktura, 3to taj prostor obiljeZava, kao da
upucuje na Eednost creskoga teZaka, kojemu je bilo kakav oblik megalomanije
zasigurno bio tud. U odnosu spram zemlji¥nog teritorija ispoljio je suptilan
osje€aj za mjeru. .

Dakako, valja podsjetiti na otigledne napore da svaki moguéi pedalj
humusnoga tla privedu obradi. Uvjerili smo se kako se nerijetko radi o povr$ini
ne veéoj od nekoliko kvadratnih metara. Pa ipak nisu Zalili truda, $to svjedoti o
dubokoj proZetosti ovih primoraca poljodjeljskim porivom. Stovise,
impresionira upornost 3to su je u tom nastojanju iskazivali. Potvrduje to, medu
ostalim, primjer razgradivanja, pa ponovnog gradenja barbakana.Takav napor,
uloZen zbog dopiranja do svjeZe, neiscrpljene zemlje, jedna je od zornih
ilustracija njihove zemljoradnitke orijentacije, a usto i radi¥nosti tih seljaka.

Obiljezja gradene sredine takoder potvrduju osjeéaj domacega
stanovnistva za sklad s prirodnim okolifem, ali i racionalnost te prakti¢nost pri
izboru gradevinskog materijala. Rije¢ je o uporabi kamena, %to su ga prikladno
umijeli iskoristiti za &itav spektar graditeljskih namjena. Misli se na priprosto,
ali vjesto slaganje, suhozidnih ograda i poljskih skloniita; na ¥bukom vezane
zidove nastambi, te gospodarskih objekata; na, kamenim plo#ama, potaracane
gatove, trgove; na znalacki isklesane kamenice za ulje, tijesak za masline, grla
zdenaca. U umijeéu stvaranja kamenom - pri &emu je, primjerice, gradnjom
gromaca ovladao svaki creski seljanin - otituje se i jedno od obiljeZja
svojstveno cijelom sredozemnom kulturnom okruZju, kojemu dobrim dijelom
pripada i creska tradicijska kultura. Gradnju odmorista uz putove, pocivaliée,
jod jednom naglafavamo kao primjer uspje$ne rezultante prirodnih resursa,
graditeljskog umijeéa i svrhovite prilagodenosti radnim i Zivotnim potrebama, a
sve to realizirano bez narusavanja okoliza.

U jednakoj su mjeri domaéi ljudi umjeli obraditi i drugi prirodni
materijal njihove Zivotne sredine - drvo. Uvjerili smo se kako su vaZne
poljodjeljske instrumente, kao $to su ralo i jaram, sami izradivali kod kuée, bez
pomocéi obrtnika i njihovog specijaliziranog alata. Uz kamen, ali i koZu, te
vunu, i obrada je drva pripadala inventaru vjestina od kojih je bilo sastavljeno
tehnolosko znanje creskih seljaka, usvojeno izravnom predajom u vlastitome
domu. Takvo je znanje jedan od uvjeta za funkcioniranje samoopskrbnog
gospodarenja, kakvo je u ve¢oj mjeri obiljeZavalo i njihovu ekonomiju.

Kad je ve€ rije¢ o napravama za oranje i transport, valja usput upozoriti
na jo8 jednu pojavu; nazivlje veéine ratarskih pomagala, uredaja i postupaka,
slavenskog je porijekla. Stovide, izvor nazivima kao sto su vile, serp, guvno,
mlatit, vre¢ i sl. lingvisti pronalaze u praslavenskom leksiku (Gluhak, 1993);
istodobno ta je nomenklatura sukladna i ostalim hrvatskim podrué¢jima. Time
cresko ratarstvo zrcali i jedan drevni sloj u strukturi njihove kulture, u kojem je
nataloZeno starohrvatsko nasljede. U 3irokom prostranstvu 3to ga zauzimaju

206



Etnol. trib. 20, 1997, str. 145 - 210, A. Muraj: Za creskim stolom ...

zemljoradnitki termini slavenskoga podrijetla, Cres zacijelo predstavlja krajnju
jugozapadnu totku, prostor pretapanja mediteranskih i slavenskih tradicija.

No, vratimo se ekonomiji. Nedvojbeno je da su ljudi, &iju smo
uobitajenu prehranu upoznali, Zivjeli poprilitno oskudno. Sredstva za
preZivljavanje osiguravali su mukotrpnim radom i zamjetnim trudom. NuZzdom
su bili primorani na 3tedljiv odnos spram svih dobara. Ali, ta prijeka potreba
potakla ih je na domisljatost u potpunom iskoristavanju svega &ime su
raspolagali i 5to su proizvodili. Jakovljevo poja¥njenje da se pasamete spravljalo
- uz hljeb... neka ga se manje poje - proizaslo je iz neumoljive svakodnevne
zbilje ototkoga seljaka.

Zamijetili smo da je njegov ekonomski sustav potivao na kombinaciji
uzgoja sitnozube stoke i poljodjeljstva (s veéom prevagom sredozemnih kultura
loze, masline te povréa, a manjim Zitarica), te dopunskim djelatnostima
ribarstva, odnosno, Sumarstva. Organizaciju tog sustava ostvarivali su primarno
radnim udjelom obiteljske zajednice, a tek sekundarno povremenom ispomoc¢i
unutar lokalne zajednice. U tehnitkom su smislu raspolagali znanjem o
odrZavanju plodnosti tla. Postizavali su je rotacijom usjeva (nakon kukuruza na
istoj su njivi sijali pSenicu), kao i rotacijom stotarsko-ratarskog utinka
(povremenim boravljenjem ovaca na obradivim povriinama). Tako
strukturirano gospodarstvo najveéim je dijelom moglo prehraniti svoje &lanove,
te proizvesti i neke usputne produkte, namijenjene odijevanju ili nekim drugim
kuénim potrebama. Ali, svojstvo je bilo creske obiteljske ekonomije da je
dobrim dijelom stvarala i produkte namijenjene prodaji, kao 3to su vino,
mladunéad ovaca i koza, suhi sir, vuneni predmeti, ogrjevno drvo. Stoga je,
osim kao samoopskrbnu, moZemo oznaéiti i kao, djelomice, robno-nov€anu. A
to znati da je ovo neveliko gospodarstvo bilo u trajnim odnosima s globalnom
ekonomijom, osiguravajuéi na taj na¢in odredeni protok dobara, i omoguéujuéi
raznolikost ljudskih kontakata. Sto je pak pridonosilo razmjernoj otvorenosti te,
u biti tradicionalne, kulture kao i fleksibilnosti Zivotnih rutina.

U toj je kulturi nuklearna obitelj bila osnovnom gospodarskom, ali i
druitvenom jedinicom. Uvjerili smo se da su gotovo cjelokupnu proizvodnju
ostvarivali &lanovi obiteljske zajednice, a njihov je pojedinatni udjel bio
srazmjeran dobi i spolu. Distinkcija izrazito muskih od izrazito Zenskih poslova
bila je posve razvidna, pa se protegla i na prehrambene navike, 5to je posebice
doslo do izraZaja u sadrZaju jutarnjeg obroka. Iako se opéenito ne bi moglo
tvrditi da je za Zivot ovih ototana bila karakteristitna patrijarhalnost u onom
intenzitetu, u kakvom je bila uvrijeZena u nekim drugim krajevima. Doima se
da poloZaj ¥enskih osoba u obitelji nije bio potisnut u odnosu na muske
¢lanove, mada je njihov uéinak u poljodjeljskim poslovima bio razli¢ito
vrednovan. Vidjelo se to u broju odradenih Zurnata, koji je bio 1:5 naspram 1:3
u korist muskaraca.

Ova uobiajena cijena rada kao ekvivalent za obavljenu pomo¢
nedvojbeno je bila &vrsta poluga ekonomskog mehanizma. U njezinoj stalnosti,
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8to su je svi poStovali, ne prepoznaje se samo jedna od odlika ovih ljudi, koji su
u meduljudskim odnosima preferirali "¢iste ratune", veé i odredeni merkantilni
duh koji je obiljezavao tu sredinu.

Kohezija unutar lokalnih zajednica nije se ostvarivala samo u radnim
okolnostima, veé i u onim neradnima, blagdanskim. Opisali smo nekoliko jela,
koja su bila sastavnim dijelom svetkovina. Kao elementi zajednitki svima
pridonosili su homogenizaciji grupe. Upravo su ta jela bili znakovi identiteta
creskoga ovjeka. Kao 3to su to bili i belehi. Kao 3to je to bilo i poznavanje
kalendara kao svojevrsnog stimulatora i kontrolora u obavljanju gospodarskih
poslova. A sve su to bile pojave tradicijske kulture koje su obiljezavale nagin
Zivota creskoga seljaka prve polovine 20. st. U njima, i po njima, taj se svijet
prepoznavao.

NeminovnoS¢u civilizacijskoga i kulturnog razvoja taj svijet odlazi u
povijest. Sada ve¢ na Cresu prevladavaju drugaciji oblici Zivota, proizvodnje,
sustava vrednota. Jo3 su samo starci, s nostalgijom primjerenom njihovoj dobi,
skloniji isticanju kvalitete prologa pred sadasnjim. Poput Andrije, koji je svoj
iskaz, za na$im imaginarnim stolom, zaklju¢io ovako: "A je vela razlika prvo
Ziveti i sada. Ma su prvo ljudi - rekli bi da slabo Ziviju. A uvek su pjevali. I bili
su kontenti. Kad bu se doma hodilo do Buéeva pa budu pjevali. A da bi danas
tako, bi mu rekli: A, on je pjan” (TZ 221).

Svijet, ¢&iji smo tek jedan segment Zivota nastojali upoznati, nije
odlikovala ni raskos, ni blagostanje, ni sigurnost. Ti skromni ljudi, odredeni da
proizvode hranu, borili su se sa svim moguéim nedaéama. Uporno, izdrzljivo,
domisljato. I pritom - kako re¢e Franica - "rivali napret". No, ono $to su spoznali
i stvorili ostavitina je i za buduénost.
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AT A CRES TABLE
TRADITIONAL NUTRITION WITHIN A LOCAL CULTURE

Summary

The study deals with the nutrition which was customary among the rural
population on the north-Adriatic island of Cres in the first half of the 20th
century. Since the farmers produced most of the food on their own family
estates, the study sheds light upon a whole range of activities, from food
production to eating habits. Thus in the first chapter the author describes a
local farming unit, as well as the technology and instruments used by the Cres
farmers for the production of crops and flour, grapes and wine, olives and olive
oil, fruit and vegetables, milk and meat. The chapter on food preparation
contains the descriptions of a number of appliances and gadgets, as well as the
customary culinary procedures, which were used to make bread, rolls and
pastry; stews and fruit dishes; meat and sea-food dishes; dishes based on dairy
products; beverages. The eating habits of this social group were manifested in
everyday life, on special occasions (such as births, weddings, funerals,
harvests, olive pressing and others), as well as at folk and religious festivals
which were marked with some special dishes.

Besides other relevant sources (ethnological and other professional
literature, written ethnographic and visual documents, etc.), the study was
based on the statements given by 14 Cres inhabitants during the author's field
research in 1988. Through a number of statements by the local people, which
were analysed with regard to their natural and social environmnet, the author
sought to determine the relationship of a Cres farmer with the island's natural
resources; she tried to gain an insight into his co-existence with nature and
thus establish to what extent the tradition determined certain features of his
cultural being.
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