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Redovna djelatnost Ministarstva kulture RH - Uprave za zaStitu
kulturne  baStine  ukljucuje IstraZivanje, evidentiranje i
dokumentiranje spomenika, koje se 2001. godine odnosilo na
etnoloSka istraZivanja otoka Visa. Ovaj tekst rezultat je
sedmodnevnog terenskog rada, obavljenog u okviru te programske
djelatnosti. Usto je koristena arhivska grada Etnografskog muzeja
Split.

1. VINOGRADARSTVO I VINARSTVO

i vinarstva, onda je to upravo Vis. S obzirom na svoju neveliku

povrSinu u odnosu na druge nae otoke, Vis ima izuzetno puno
obradivih povrsina, a njegov polozaj i zemljiSte narocito su blagodatni za
uzgoj vinove loze. Jo§ je u 2. st. pr. n. e. Agatarhid, gréki povjesnicar i
geograf, zapisao da vino s Isse svojom kvalitetom prednjaci pred svim
ostalima.

Vinova loza odrZala se kao dominantna poljoprivredna Kkultura,
daleko ispred masline, rogaca, badema, smokve ili limuna. Orijentiranost na
vinogradarstvo poticana je u prvom redu njegovom isplativoséu i
unosno$cu, a po gospodarstvenom znacaju blisko mu je samo jo§ komiSko
ribarstvo.

Procvat vinogradarstva dogodio se u drugoj polovici 19. stoljeca,
kada su bolesti poharale vinograde zapadne Europe, a naSe vino postalo
traZzenim i skupocjenim. Potrajalo je to do 1892. godine, to jest do stupanja
na snagu pogubne vinske klauzule, doneSene prethodne godine, a kojom je
Italiji sve do 1904. g. osiguran povlasten izvoz vina u Austro-Ugarsku.
Nakon te vinogradarske krize proizvodnja vina opet se postupno
povecéavala, pa su tako 1910.-1912. na Visu zabiljezene kao rekordne
godine, u kojima je otok, prema nekim arhivskim podacima, davao 900
vagona (90.000 hl) vina.

Slijede¢a nedaca ¢ija je posljedica masovna ekonomska emigracija
ViSana u prekomorske zemlje, bila je pojava filoksere (ZiloZdere) na Visu u
vrijeme Prvoga svjetskog rata. Po povratku iz rata zatekli su ljudi
opustoSene vinograde i te vinogradarske povrSine nikad nisu u potpunosti
obnovljene. Razdoblje od 1918. do 1925. godine pamti se kao narocito
tesko, obiljezeno sveopfom oskudicom. Slijedi ponovno ozivljavanje

Ako se ikoji jadranski otok moZe smatrati sinonimom vinogradarstva
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vinogradarstva, ali je dostizanje prethodne razine uzgoja sprijeCeno
izbivanjem Drugoga svjetskog rata. Znacajke toga ratnog vremena jesu
pomanjkanje radne snage i stradanje vinograda. Izmedu ostalog, vinorodni
nasadi u Velome Polju, najvetoj plodnoj povrSini otoka, tada su
jednostavno iskrceni za potrebe saveznickog acrodroma.

Od rata do 1960-ih proizvodnja vina je uznapredovala, no u odnosu
na one rekordne godine, ipak je skoro upola manja i otad je u stalnome
padu. Loza stari i propada, a vinogradi se samo u rijetkim slu¢ajevima
obnavljaju. Mnoge sorte, poput palarude, rukaca (marastine), bratkovine,
cibiba, kurtelaske od bijelih, te glavanjuSe i crnjenka od crnih, na rubu su
izumiranja. Tu su jo$ krivjaca, kardinal (bijele sorte), a danas i babic i
vranac (crne sorte), no najznacajniji udio u viskoj vinogradarskoj
proizvodnji imaju kuc (trbljan), vugava i plavac mali. Dok se kuc ne istice
visokom kvalitetom, nego izuzetnim prinosima, vugava je jedno od
najkvalitetnijih bijelih vina, a isto tako i plavac medu crnima.

Prikaz tradicijskoga uzgoja vinove loze i proizvodnje vina na otoku
Visu pokriva razdoblje od kraja 19. stolje¢a naovamo.

* * *

1.1 Priprema zemljiSta

U daljoj je proslosti otok Vis prekrivala borova Suma, ¢esmina,
planika (maginja), smri¢, smréa (Smarska), komorika (zelenika), mirta
(martina), pelin, ruzmarin (zoromod), no s vremenom su ovo raslinje
zamijenili vinogradi. O kréenju zemlje kroz stolje¢a svjedoce gomile koje
nalazimo po cijelome otoku, osim na podru¢ju Veloga Polja, koje je i bilo
ravnicom. Kr¢ilo se obi¢no ljeti, da bi se ujesen na toj zemlji pocelo saditi
lozu. Muskarci su sjekli redom stablo po stablo, grm po grm i zatim
maskinom (trnokopom) vadili korijenje i panjeve. Maskinanje, odnosno
priprema zemljiSta za sadnju vinograda, obuhvacala je joS prekopavanje "na
maskin" povrSinskog sloja, S§to se Cinilo za najzeS¢ega sunca da bi ono
sprzilo sav korov, te dublje jesensko prekopavanje. Izraz "maskinat novinu"
tako oznaCava stvaranje nove obradive povrSine u predjelu obraslom
Sumom i makijom. Pri tome su poslu zene "tribile savuru®, to jest kupile
kamenje i njime punile udubljenja napravljena u zemlji. Postepeno su tako
nastajale velike hrpe kamenja, koje su muskarci podgradivali krupnijim
kamenom. Podzid je varirao u svojoj visini, a prije¢io je odronjavanje
kamenja. Za prenoSenje kamenja do gomila koristili su se masuri izradeni
od izdubljenog komada drva. Kupovali su ih na splitskome Pazaru, kamo su
na prodaju stizali iz okolice Sinja.

U studenom bi se na pripremljenom zemljiStu motikama poceli
praviti fosoli, jarci duboki 80-ak cm, a neko¢ i preko jednog metra. Prije
same sadnje, na dno fosola nasipao se stajski gnoj i nesto rahle zemlje;
slijede¢i put gnojenje bi se vrsilo tek nakon deset godina. Za svaki red
nasada radi se jedan fosol i to obi¢no po §irini zemljista. Razmak izmedu
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svakog od njih je 135-145 cm ili dva lokta, a tom razmaku sadnje odgovara
broj od priblizno 220 loza na 1 motiku kao mjernu jedinicu za povrSinu
zemljista, koja iznosi 435 m?.

Na stranama, odnosno padinama brezuljaka, udaljenost medu
lozama uvjetovana je terenom pa varira. Na takvim su strmim podru¢jima
kréenjem napravljene pristave, zemljane terase podzidane suhozidom.
Uglavnom loza bolje rodi u ravnici, no ima i pristava na kojima se dobije
dobar urod. Kunjera je pak prostor medu kamenjem u kr$u, dostatan za
posaditi samo jednu lozu.

1.2 Sadnja loze

Sadilo se od studenog do ozujka i to direktno pitomu lozu. Prut od
loze zatiCe se u zemlju tako da mu se donji dio savije u obliku slova U, a
drugi dio viri svega dva-tri prsta, to jest 1 pupak (pup) je nad zemljom.
Svaki tako usaden prut zove se mati, a pokraj njega zabode se jedan veéi
prut zvan zabodak, da bi se oznacilo mjesto gdje je loza zasadena. Zna se
primiti i zabodak, ali se njega kasnije i$¢upa, osim u slucaju da se prava
loza (mati) nije primila.

Pitoma loza daje ploda nakon druge godine. U trecoj godini pocne
prilino radati, a urod kasnijih godina ovisi o vremenskim prilikama i
eventualnoj bolesti loze, no uglavnom je vrlo dobar.

Filoksera se na Visu pojavljuje u doba Prvoga svjetskog rata i u par
godina u potpunosti uniStava vinograde, osim onih na podrucju Biseva i
istoéne strane Visa, gdje je tlo pjeskovito pa bolest nije mogla nagristi i
unistiti korijen loze. Nakon toga se po preporuci stru¢njaka pocinju saditi
"amerikanske loze", amerikanice (belandera, riparija, montikula i aramon),
¢iji korijen filoksera ne napada. Pruce takve loze ukopava se 30-40 cm u
zemlju tako da i pupak ostaje pod njom. U V. mjesecu druge ili trece
godine, ve¢ prema tome kako se razvija, poéinje navaréanje (cijepljenje)
ove loze domacim sortama. Kod cijepljenja pruc¢e se rezalo sklopivim
nozi¢em, britvulinom, a vezivalo vunenom ili pamu¢nom predom,
bumbakom.

1.3 Uzgoj loze

S okopavanjem loze pocinjalo se u sije¢nju i ono bi potrajalo i do
travnja. To "kopanje lozja na stoge" podrazumijeva odgrtanje zemlje od trsa
i nabacivanje raskopane zemlje na hrpe sredinom reda, a sve u svrhu
grijanja korijena loze tijekom zime. Prave¢i stog tezak iskorai jednom
nogom i, zahvacaju¢i uokolo kolikogod mozZe dosegnuti, navlac¢i motikom
zemlju na isturenu nogu. Onda nogu izvuce, iskorac¢i drugom u iskopanu
jamu i ponavlja radnju. Tako svu povrSinu uskopa i "podigne na stoge", a
pri tome mu je noga od gleZnja do koljena zaSti¢ena stafom ili hanjulom,
komadom jute ili druge tkanine.
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Dobro, duboko kopanje je ono "na dvi bote", pri kojem se motikom
i po dva puta udaralo u isto mjesto u zemlji. Po zavrSetku te duboke zimske
obrade, rekli bi da je "zakopon vinograd". Na proljece se zemlja raskopaje,
odnosno plitko okopava i1 poravnava. U danasnje doba, medutim, iznimni su
slu¢ajevi gdje motiku i "kopanje na stoge" nije smijenilo visekratno
mehanizirano oranje.

Za rezidbu loze, prije vinogradarskih Skara, sluzio je noz Siroke
srpaste oStrice (kosirié, vinoriz). Lozi staroj jednu godinu odreze se pruce
na jedan ili najviSe dva pupka. Druge godine se reze tako da, ve¢ prema
tome kako trazi rast loze, ostanu dva ili viSe barkoja, kako se naziva
odebljali dio koji se viSe ne reZze. Na kraju uglavhom budu tri, ali ako je
loza dobra i jaka, moze ih imati i preko pet. Postupaju¢i s lozom na
navedeni nacin, ona se razvija u lozu koja daje dobar i bogat urod.

Na visegodi$njoj lozi moze se pruce svake godine rezati od
listopada do oZujka. Pri tome se na svakom prutu ostavljaju po 2 rodna
pupka. Najbolje je lozu rezati u sije¢nju i to mladu lozu za mladoga
mjeseca; vjerovalo se, naime, da ona u tom slucaju bolje raste i rada.

Na prolje¢e kad loza poodraste, podupire se rasljastim drvenim
kolcima (takjama, takima) zataknutima u zemlju. Mladice se za takje prije
povezivalo likom (rafijom). One najduze jo§ se pomocu svojih veza zaviju
jedna za drugu kako bi bile ¢vrsce i odolijevale vjetru.

Uz navedene poslove, obrada vinograda ukljucuje i uklanjanje
korova, ¢upanje trave i ¢is¢enje moha, odnosno zopiraka: skidanje nerodnih
i suvisnih izbojaka na lozi da bi se ona rasteretila.

1.4 Zastita loze

Loza se za zaStitu od luga zasipa sumporom prvi put u V. mjesecu
kada ¢e poceti cvasti, a ubrzo nakon toga se poliva (Skropi). Razmak
izmedu te dvije radnje uvjetovan je vremenskim prilikama: ako je vrijeme
lijepo, prode i osam dana do polijevanja.

Sumporalo se saketima od vrice rjedega tkanja, tako da sumpor
moze bolje izlaziti. Prvi put sumporava se i li¢e i pupovi cvijeta. U V1. pak
mjesecu sumpornom praSinom se prije zasipalo samo grozdove, da ne bi
lis¢e izgorilo od vruéine. Ovaj put bi se to ¢inilo s folom, mihom nacinjenim
od koze, drva i lima, kakve su izradivali otoc¢ki majstori. Sumporavanje je
pripadalo opsegu zenskih poslova, a danas to rade musSkarci mehanickim
zaprasivacima.

Skropljenje se po potrebi vrdilo i desetak puta, pa i dvaput u istom
tjednu, jer je potrebno $kropiti nakon svake kise. Cinilo se to sveznjevima
bilja, to¢nije metlicama od vriska, uranjanima u tekucinu za polivanje. Ta je
otopina vedrijole (modre galice) i vapna stajala u drvenoj posudi
zapremnine 1 do 2 hektolitra, odnosno u pili od kamena ili betona. Na 100
litara vode stavljali su i do 1,5 kilogram vedrijole. Voda za polivanje
dovukla bi se u vinograd u me(d)zarolama, elipsastim bac¢vicama od 50 1,
§to bi se uprtile na konja, mulu ili mazgu. Po vinogradu su Zene na glavi
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raznosile razmucenu vedrijolu u grocu, grotacu, manjoj drvenoj posudi od
duZica s dva "uha", dok bi muskarci metlicama Skropili. Ako muskaraca ne
bi bilo dovoljno, radile su to i Zene.

S "polivanjem lozja" pocelo se tek s pojavom peronospore, negdje
na prijelazu 19. u 20. stoljec¢e. Noviji na¢in Skropljenja je onaj pomocu
makine, mehanicke ledne prskalice od lima. Rijetki su te makine, prema
francuskom patentu zvane "vermore", nabavili ¢im se bolest pojavila, a
postepeno su to i drugi u€inili.

Zastita vinograda od vremenskih nepogoda podrazumijeva i neke
magijske radnje. Tako bi pred nevrijeme ukucani na goruce panjeve bacali
blagoslovljenu sol, ¢ije je pucketanje, prema vjerovanju, bilo djelotvorno u
rastjerivanju oluje. U istu svrhu znali su za oluje na dvoriste baciti goruci
panj (glovnju), zajedno s lancem za vjeSanje posuda nad ognjiStem
(komosStrama). Vani bi za kiSnoga vremena prolili malo vina, a "oni dobre
ruke" i punu casu.

Panj badnjak palio se na ognjiStu za Badnji dan, Staru godinu i
Sveta Tri kralja, a ugljen dobiven njegovim sagorijevanjem, nosio se u
vinograd radi blagoslova. Isto tako, grancice masline i krizi¢i ispleteni od
palmina liS¢a, Sto se u crkvi blagoslivljaju na Cvjetnu nedjelju, nose se i
danas u vinograde i tamo zati¢u u suhozide.

1.5 Berba groZda

Berba grozda pocinje krajem rujna, a prije pojave suvremenih
prijevoznih sredstava koja su olaksSala i ubrzala rad, znala je potrajati i do
Svisvetih. Bugava, kako ovdje nazivaju vugavu, spada u osjetljivije sorte
koje ranije dozrijevaju ("meko simena"), pa se bere ranije - ve¢ oko
blagdana Male Gospe.

Dani jematve odlikovali su se posebnom Zivoséu: cijeli otok
odjekivao bi medusobnim dovikivanjima beraca, pjesmom i zvukom zvona
o vratovima tegle¢ih Zivotinja. U jematvi sudjeluju svi ukucani, a po potrebi
su vinogradari koji su si to mogli priustiti, imali i placenih beracica zvanih
jemacice. Uobicajeno je bilo da Zena, nakon cjelodnevnog trganja grozda,
jos§ jedan grotac pun grozda za zobanje odnese na glavi sve do kuce; bio bi
joj to i Cetrdeseti preneSeni grotac toga dana. TeZinu tereta na glavi
ublaZavala je tako Sto je pod grocem nosila sparu, smotuljak kakve stare
tkanine.

Grozde se trgalo britvulinima i u grocima nosilo do pritora. Pritor,
u kojem se gnjecilo grozde prije nego su u upotrebu dosle plasti¢ne kace,
drvena je posuda sastavljena od duga, a zaprema do dva hektolitra. Grozde
se gnje¢i batom od cesmine (mecak, mecok, mecnjok), s loptastim
zadebljanjem na donjem kraju. Malim meckom s tri roga gnjeci se pak pri
berbi grozde u napunjenim grocima. Kad bi se tako zgnjecilo i grozdani sok
gotovo ispunio grotac, trebalo je joS toliko ubrati, izgnje€iti i vrhom
napuniti grotac. Grupni ucinak beraa mjerio se brojem tih "namecenih
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groca”. SadrZaj sedam takvih groca tezi oko 150 kg, $to je koli¢ina koja se
odjednom moZe prenijeti na tovarnoj Zivotinji.

Sesulom, lopaticom izradenom od jednoga komada drva,
prebacivalo se zgnjeeno grozde (mast) iz pritora u kozje mjeSine (mihe,
misine), koje nakon Drugoga svjetskog rata postepeno zamjenjuju vre¢e od
nepromocivog platna, tele. Obi¢no je gospodar ili koja jemacica punila
mjesine, a pridrZavao bi ih i potom vezivao goni¢ tegle¢ih Zivotinja. Vezuje
se tartajunom i zauzom. Ovaj princip zatezanja konopa (zauze, zovuze) oko
us¢a mjesine ili otvora vrece, uz pomo¢ kratke drvene poluge (tartajuna),
zadrzava se do danasnjih dana. Prije su, medutim, zauze bile ispletene od
kostrijeti ili dlake konjskoga repa i grive, ¢ime su se bavili narocito Bracani.
S Braca su stizale i mjeSine, jer domaca proizvodnja nije zadovoljavala
potrebe ovoga velikog trzista.

Iz vinograda su se do konoba dvije po dvije napunjene mjeSine
prenosile na konjima, magarcima, mulama ili mazgama. Ako se pak
prijevoz vrSio zapreznim kolima (karima), onda se ovisno o tome je li ih je
vukao jedan ili dva konja, prevozio cijeli manji ili vec¢i pritor ili jo§ veca
istovrsna posuda, baja. Za gonjenje zivotinja zaduzen je bio najmladi i
najja¢i medu radno sposobnim c¢lanovima obitelji, a u nedostatku
sposobnoga gonica, uzimalo ga se u najam. Oni s vlastitom teglecom
stokom i kolima za vucu i profesionalno su se bavili transportom tereta.

Za svako je polje bilo odredeno koliko puta dnevno goni¢ (gonac)
mora oti¢i sa zivotinjama natovarenim mjeSinama do konobe i natrag. Tako
je, na primjer, iz vinograda u Velom Polju do Visa ("u pajiz") morao otici
pet puta, za 5to mu je trebalo desetak sati, odnosno po dva sata za svaku
turu. Ako je bio brzZi i pretjerano gonio konje, mogao je to obaviti i u
kra¢em roku, ali broj odlazaka je svakako bio odreden. Ni kad bi se bez
tereta vracao u vinograd, goni¢ nije smio jahati da ne bi dodatno umorio
konje, ali je to, naravno, ipak &inio kad nije bio gazdi u vidokrugu. Sto je
polje blize mjestu, to je viSe puta morao otici i vratiti se, i obratno. Ovo se
naziva divi(e)r. Kad je zadnji put goni¢ odlazio iz vinograda, kazao bi:
"Idem po divi(e)r", §to znaci da je svoj posao za taj dan obavio.

Gonici su bili povlasteni u odnosu na berace. Njihove su se usluge
skuplje placale, a za njih se spremalo i bolje jelo. Dok su oni koji beru
uglavnom jeli slanu ribu, kruh, pecene rajcice i rigu, goni¢u je zbog
premorenosti trebalo kod kuce omoguciti krepkiji, mesni ruc¢ak. Nakon
obavljenog dnevnog posla, vecera je za sve sudionike berbe bila obilna.

1.6 Prerada groZda

U konobi se most iz mjeSina istrese u banjelicu (baljenicu,
banjenicu) ili baju, gdje vrije. To su drvene posude od duga u¢vrscenih
metalnim obrucima, a razlikuju se zapremninom i poneSto oblikom.
Banjelica je zapravo uspravljena ba¢va bez gornjega poklopca i zaprema
obi¢no 10-15 hl. Baja je niZa i u gornjem dijelu Sira od ove prve; izgleda

82 Vol. 12. Split. 2003. ETHNOLOGICA DALMATICA




kao poprecno presjeena dotrajala ba¢va, §to je najéesée i bila. Ove drvene
posude zamijenit ¢e badnji gradeni od opeke ili lijevani od betona.

Za pritiskanje moSta za vrijeme vrenja, koristi se opet mecak. Po
zavrSetku vrenja, koje traje dva, tri ili vise dana ovisno o sorti grozda i
toplini konobe, tekucina se istakala u povecu drvenu posudu s dva "uha"
(mastil), odakle bi zavrSila u bacvi. U svrhu filtriranja, stavljala se s
unutradnje strane rupe za istakanje sparoZina, otvrdla bodljikava stabljika
biljke Sparoge. Ru¢ne pumpe, koje su donekle olak3ale proces pretakanja,
neki su ViSani nabavili u Splitu jos prije Drugoga svjetskog rata.

Moést se potom grocima prebacivao u tijesak.

Tisak, odnosno turanj, obi¢no je bio smjeSten u dvoristu kuce.
Izvorno je raden od drva, samo mu je podi¢ bio uglavnom od kamena. Na
gornjoj plohi te podloge uklesan je kruzni kanali¢ ("konol od podic¢a"), u
koji se pri tijestenju cijedila tekuéina i otjecala u ukopanu pilu, kamenicu s
drvenim pokrivom, ili u mastil. S obje strane podiéa bila su Cetvrtasta
udubljenja, tzv. stopice, u koje se bi se ucvrstila dva velika drvena vijka, ¢iji
je donji dio Cetvrtast i bez navoja. To su loze, a navoji na njima su denti. Za
vrijeme tijeStenja njih se nekoliko puta premazivalo lojem zbog lak3eg
rukovanja. Na loze dolaze matice (skrove, skruve), okretanjem kojih se
ostvaruje pritisak na masu za tijeStenje.

Most se u grocima prenosio do tiska i ubacivao u lisu, visoki pojas
od trstike (rozge) povezane konopcima. Upravo su za izradu lisa Visani
sami sadili i uzgajali trstiku. Lisu bi se postavilo ukrug unutar Zlijeba na
podicu, a unutar nje ¢ovjek je gazio bosim nogama. Vrlo Cesto radili su to
djecaci.

Gazenje drofa unutar lise od trstike, Pod3pilje, snimila Zarka Kolin
Mladineo, 1961.
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Kad se lisa napuni do odredene visine i tekuéina usljed gaZenja
iscuri kanalom u pilu, lisa se skida, a tropu (drofu) ostaje valjkasti oblik
potreban za turnanje (tijeStenje). Tad se drof u ve¢im razmacima visestruko
obavija debelim konopom od brnistre, zvanim libon. Na vrh tako
obavijenog drofa stavljaju se drvene pogace, visedjelni kruzni pokrov, a na
njih taki, kratke drvene grede. Taki se slazu u nekoliko redova, ve¢ prema
tome koliko je potrebno da dosegnu kobile, a $to opet ovisi 0 visini drofa.
Kobile su dvije masivne grede s kruznim izrezom pri krajevima, kroz koji
prolazi loza. One se u¢vrscuju jedna za drugu pomocu dva zeljezna kljuca,
tj. savinute Sipke koje se zati¢u u karike na kobilama. Povrh kobila dodu jos
samo skrove, okretanjem kojih se vrsi pritisak na sve donje slojeve pa tako i
na libon, koji se polagano steze i cijedi drof.

Ponekad se turanj ostavljao tako zategnut cijeli dan i no¢, pa se
sutradan libon odvijao i drof raskopavao moticicom. Zatim se postupak
ponavlja, jer se i iz takvog drofa moze dobiti joS nekoliko litara mosta.
Obic¢no se prije ponovnog tijeStenja jos i grana, granulaje. Naime, drofom
se prelazi preko granela, zicane mreze razapete na Zeljezni obrug, tako da u
pritor propadne samo zrnje bez peteljki.

Posve istisnuti drof najzad se iskoristi za peéenje rakije, a
prelijevanjem drofa vodom neki su pak za kuéne potrebe pravili bevandu.

Pojavom franceskih lisa od uspravnih letvica okovanih Zeljeznim
obru¢ima, kombinirala se u procesu tijeStenja takva lisa s onom od trstike, i
to tako da je tijeStenje moSta u drvenoj lisi te raskopavanje i pretresanje
tropa, prethodilo cijelom gore navedenom postupku. Istovrsna lisa dio je
tijesaka kakvi se danas upotrebljavaju. Dva se njena polukruzna dijela
spajaju provlacenjem kljuceva kroz karike na obru¢ima. Neke su od krac¢ih
letvica pa se stavljaju u dva reda, ako se tijesti veca koli¢ina grozda.

Omatanije drofa libonom, Pod3pilje, snimila Zarka Kolin Mladineo 1961.
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Turanj, Pod3pilje, snimila Zarka Kolin Mladineo, 1961.

Dijelovi drvenih tijesaka mogu se, osim u muzejima i kao
dekoracija konoba, jos eventualno naé¢i odbaceni u kakvoj napustenoj staroj
kuéi, premda su jo§ par desetljeCa nakon Drugog svjetskog rata bili u
upotrebi. Tisak kakav se danas upotrebljava, a u neke je viske konobe stigao
I prije stotinjak godina i to iz Trsta, ima jednu celicnu lozu (madrevidu).
Umijesto drvene skrove, na nju se pomocu Zzeljezne poluge, manice, navija
glava od Zeljeza. Samo gornji dio tog Zeljeznog sklopa ima navoje kojima
prilijeze uz lozu, dok podnoZje sklopa stoji neovisno o lozi; ono je
uévrséeno za sam gornji dio i zapravo ima ulogu prijasnjih kobila. Zvuk
koji se Cuje pri okretanju glave manicom, proizvodi poskakivanje
zbo(l)cuna, odnosno svornjaka na njoj.

Pogace za ovakav tisak su iz dva polukruzna dijela, s izrezom za
lozu na pravocrthom rubu svakog od njih. Nadalje, razlika je u tome $to
ovakav tisak pretezno nije fiksni, ve¢ stoji na trima Zeljeznim nogama svog
kruznog podica. Ima ipak i onih ¢ija je loza u¢vrséena u pod konobe, koji je
onda ujedno i podi¢ turnja, ili je podi¢ od Zeljeza umetnut u sam pod.
Zabiljezen je i samostojeci tisak s Cetvrtastim podi¢em izradenim od drva,
doduse van uporabe.

U razliitim fazama razvoja sprave za tijeStenje grozda, oCigledna
su, dakle, preslojavanja i istovremena upotreba raznorodnih elemenata.

Za grabljenje masta Sto iz tiska istece u kamenicu ili kakvu posudu,
sluZila je mala posuda od duZica s jednim duZzim "uhom" - dizva, diza ili
dizica. Njome se mast lijevao u groce, koje su potom Zene na glavi nosile
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do badve, ili u otvorene bacvice od 30-40 | (barila), koje bi se do ba¢ve
prenosile na ramenu.

Most, odnosno vino, drZi se i u karatilima, ¢ija je zapremnina do 7
hl; oni veci od toga nazivaju se ve¢ bacvama. Najvec¢im su dijelom ovo bili
proizvodi nadaleko cijenjenih brackih bac¢vara Labasa. Karatili i ba¢ve
poloZeni su u konobi na kamene blokove (kantire) i drvene uZlijebljene
take, a prije upotrebe, odnosno pred jematvu, redovito ih se nosilo na obalu
i punilo morem da stanjaju, da budu nepropusni. More se grabilo likvom,
koja je identiéna diZvi, samo ima viSemetarsku ru¢ku. Danas se bacve i
karatili jednostavno pune teku¢om vodom, pos§to nje obi¢no ne manjka.
Narocito su porozni karatili i baéve od mekoga drva, jelovine i smreke, dok
one od hrastovine nije potrebno puno stanjavat, ve¢ samo ovlaziti.

Ako se radi o jako velikoj bacvi, muskarac koji prihvaca groce
uspne se na drvene stepenice. U bac¢ve i karatile to¢i most pomoc¢u vrste
lijevka zvanog lakomica. Ona je takoder od duzica, a na bacvu se oslanja
dvjema kratkim drvenim ili limenim nogama, dok joj je tre¢a zapravo cijev
(kanelica), koja ulazi u otvor ba¢ve. Za zadrzavanje zrnja, zna na toj cijevi
biti limena rupicasta pregrada (cilka) ili se preko lakomice stavljalo cidilo,
reseto pleteno od slame. Njih su kupovali na Pazaru u Splitu.

<

Dizica (dizva), lakomica (lijevak), dvije SeSule (lopatice) i mecak (bat),
Podhumlje, snimila Ida Vranié¢ 2001.

Dok most vrije, drZi se na gornjem otvoru bac¢ve saket (vreéica) sa
sumporom, a po zavrSetku vrenja otvor se zatvara tapunom i saket se opet
stavlja preko tog Sirokog i plitkog ¢epa omotanog krpom. Drugi drveni ¢ep,
koji zatvara rupu za toCenje vina, naziva se zdrib. Porebarnjok je pak onaj
dugacki s donje strane bacve, gdje se istace feca (talog).

Vino se, da se ne bi ukiselilo, pretace u XII. te opet u IV.-V.
mjesecu. Tom se prilikom vinu dodaje biSufitar (danasnji vinobran), koji se
stavlja i u most da bi vino bilo bistro. Da se vino ne ukiseli, prigodom
svakog istakanja pali se u praznom prostoru bacve sumporna traka,
sumparela, a sumpornim dimom ispunjaju se ba¢ve i prije koristenja. Dim
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se odvodi u baévu pomocu naprave od lima sa svinutom cijevi —
sumpornjacom.

Posrednici izmedu trgovaca vinom i tezaka bili su sansiri, kojih je
na Visu bilo mnoStvo. Obilaze¢i konobe, kuSanjem ocjenjujuci kakvocu
vina i uzimajuéi uzorke, sansir bi pripremio teren za dolazak veletrgovca.
Ponekad je i osobno sklapao pogodbe u njegovo ime i vrsio isplate, a neki
su s vremenom i sami postali trgovci vinom.

Prodano vino su s otoka odvozili trabakuli, teretni jedrenjaci zvani
upravo vinari. Bili su opremljeni posebnim ba¢vama ¢iji je oblik pratio
liniju utrobe broda. Kroz rupe na palubi ba¢ve su se punile ru¢nim
pumpama, a do obale su iz konoba vino dopremali profesionalni gonci na
svojim tovarnim Zivotinjama i kolima.

2. KUCNI INVENTAR

U tradicijskome graditeljstvu otoka Visa prevladavale su kamene
katnice s konobom u prizemlju, sobama na katu (“srednji pod™) i kuhinjom
u potkrovlju ("gornji pod™).

2.1 Kuzina

SrediSnje mjesto u Zivotu obitelji zauzimalo je otvoreno ognjiste
(komin), smjesteno u kuhinji obi¢no uz zabatni zid kuce. Komin je graden
od opeke ili kamena i to u visini od svega 30-40 cm. Noviji tip je poviseniji,
Sto je domacici olaksalo posao oko pripreme hrane. Ovaj viSi komin imao bi
sprijeda u donjem dijelu polukruZni otvor (pol komin) za drzanje drva.

Iznad ognjiSta stajala je drvena napa za odvod dima. Ona je u svom
donjem dijelu imala policu za odlaganje manjih kuénih potrepstina, a
krasila ju je kratka, obi¢no crvena zavjesica, zvana tornanapa. Nad
srediStem ognjista visile su komostre s koculom, odnosno lanac s kukom o
koju se vjeSala posuda za kuhanje.

Kuhalo se u bronzinu, bron¢anom (od gize) ili Zeljeznom loncu, u
kotlenci od bakra ili u zemljanoj lopiZi. Nad vatrom su te posude vjeSane na
kuku od komostri pomoc¢u svoje drske (provisla) od deblje Zice. Koristile su
se i zemljane tece s ru¢kama, koje su nad Zeravicom stajale na Zeljeznim
trinogama — stalku trokutastog ili kruZznog oblika s tri noge. Nekim su pak
tecama tri noge bile sastavnim dijelom. Za prZenje je sluZila parsura —
Zeljezna tava, a za pecenje ribe i mesa Zeljezna reSetka, ovdje zvana
gradikule. Riba se naticala i na drveni raZzanj (roZonj), kojega se nije brisalo
nakon upotrebe, nego tek prije slijede¢eg pecenja, jer se vjerovalo da bi u
protivnom ulov ribe bio vrlo loS. Kava se przZila u brustulinu — limenoj
valjkastoj posudi na dugoj drsci ¢iji bi se vrh, pri okretanju nad vatrom,
zataknuo u komostre.

Od pribora za odrzavanje vatre, na ognjiStu su neizbjezni bili
popecak i mulete, to jest zara¢ i maSice.
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Za sjedenje uz ognjiste sluZile su klupe — skanjeli. Banak je pak
klupa s naslonom, ¢iji je sjeda¢i dio zapravo poklopac spremice za
namirnice. Uglavnom se unutra drzao kruh i to ¢esto pod kljucem, kojeg je
¢uvao otac obitelji. Namirnice poput Secera, brasna i ulja drzale su se i u
kasunima — poveéim jednostavnim S$krinjama od dasaka. Kotula, uski
unutrasnji pregradak s poklopcem, koristio se za cuvanje sitnih
dragocjenosti pod klju¢em.

Lako kvarljiva hrana drzala se blizu prozora u viseCem ormaricu s
mreZastim stranicama, muskaduru, gdje je bila zaSticena od insekata, a
istovremeno izloZena strujanjima zraka. Kako je ljeti u konobi puno
hladnije, tada se muskadur znao i tamo vjesati.

Na zidu, obi¢no nad Skrinjom, stajala je polica skancija za
odlaganje pjata (tanjura), terina (zdjela), cikara (Salica), zmula (¢asa),
bi¢erina (CaSica) i sl. Kuhinjske potrepstine drzale se se i u ponari, maloj
nisi u zidu pored komina.

Posred kuhinje stajao je stol, u ¢ijoj se ladici (skafetu) drZao pribor
za jelo (posode). Za stolom se sjedilo na jednostavnim stolicama,
katridama.

Vecina kuzina imala je i zornu, ruéni zrvanj za mljevenje Zita.
Sastojao se od drvenoga stalka, dva kamena kola, te drSke za okretanje
gornjega kamena (gornjega zarana). Na njemu je metalna alka (zalvica), u
koju se drSka za okretanje zaticCe.

Kruh se mijesio u kopanji. Ovo drveno korito prvotno je bilo
izradivano dubljenjem debla, dok su noviji primjerci sastavljani od dasaka.
Na dasci kojom se kopanja pokrivala, oblikovalo se tijesto u razne oblike i
potom peklo u kamenim kru$nim peéima.

Sitniji kuhinjski inventar podrazumijeva jo$ supras (glacalo) na
dusu ili na zeravu. Prvi se zagrijavao pomoc¢u umetnutog usijanog komada
Zeljeza, a drugi, noviji tip, punjenjem Zeravicom. Njome se punilo i
skaldalet, bakrenu posudu s dugom drvenom drSkom, kojom se zagrijavala
postelja.

Vodu za potrebe domacinstva dopremalo se limenim sikicima iz
gustirni, spremnika za vodu izgradenih uz skoro svaku kuéu. Vodu se u
kuhinji drzalo u pokrivenome grotacu, posudi od duzica od kojih su dvije
nasuprotne produzene u "usi" grotaca. Grabilo ju se bakrenom kutlatom,
kacjolom.

Voda za pranje ruku i umivanje stajala je u limenome lavoru
(kajinu) na lavamonu. Lavamon je metalna, a ponekad i drvena,
konstrukcija s kruznim izrezom na gornjoj povrSini, predvidenom za
umetanje lavora. Ruénici (sugamoni) su vjeSani sa strane. Metalni lavamoni
s porculanskim kajinom i brokom (vréem) za umivanje, nalazili su se u
sastavu namjestaja spavacih soba.

Svjetlost je osiguravana razli¢itim vrstama svije¢a: vostanicama
(sterikama) na svijeénjacima (kandilirima), petrolejkama (svicama od
petrolija) i onima na ulje (lumete od mjedi ili uljenice od lima).
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Jo§ u prvoj polovini proSloga stolje¢a poéinju znaéajnije promjene
u izgledu i inventaru kuZina, koje se tako prilagodavaju suvremenim
potrebama stanovanja i nac¢inima prehrane.

2.2 Soba

Elementarni sobni namjestaj tezackih kuca sacinjavale su Skrinje za
pohranu ruha i dragocjenosti, te primitivni leZajevi na kavaletama, drvenim
nogarima na koje bi se poloZila daske i madrac punjen slamom (slomnica).
Djecji su kreveti¢i (zikve ili zibke) oblikom bile nalik das¢anom koritu s
nogama podesnim za ljuljanje.

Danas je pak na otoku moguce zabiljeziti dva tipa starinskoga
sobnog namjestaja i oba pokazuju znacajke onog gradanskog. Ovaj sobni
namjestaj 1 jest stizao iz veéih centara, prvenstveno iz Splita, a lokalni su
drvodjelci  (maranguni) izradivali samo onaj jednostavniji, poput
kuhinjskog namjestaja, prozorskih Skura ili vrata.

Mladi tip namjestaja uglavnom potjece iz sredine 20. stoljeca, dok
stariji vremenski pripada pocetku tog stolje¢a, odnosno generaciji koja je
prethodila. Razlika izmedu njih najocitija je u obliku ormara i kreveta.

Ormar, koji svojom funkcijom predstavlja jedan od derivata Skrinje,
na jadranskom je podrucju u upotrebi od sredine 19. stolje¢a. Prvotno je to
bio jednokrilni ormar, a slijede¢a njegova razvojna faza podrazumijeva one
dvokrilne, kakve jo§ zati¢emo po oto¢kim kuc¢ama. U donjem dijelu imaju
ladicu.

Medu namje$tajem iz polovice prosloga stoljeCa nalaze se vec
jednostavniji ormari s trima vratnicama.

Kao §to je prethodno Skrinja bila obvezatnim dijelom nevjestine
opreme, tako se dogada i s ormarom, a na razvojnoj liniji negdje izmedu
njih stoji komo. Ovu komodu za pohranu ruha sainjavaju Cetiri velike
ladice s ukraSenim bravicama i rezbarijama na prednjem dijelu. Gornja joj
je povrsina najée$ée mramorna ploca, na koju se oslanja drvom uokvireno
ogledalo.

Umjesto koma u nekim sobama nalazimo slican komad namjestaja,
zvan lavabo, a ¢esto i, iskrivljeno, valabo. NiZi je od koma i ogledalo mu je
sastavni dio, a samo u vrhu ima jednu ili dvije usporedne ladice, dok mu se
donji dio zatvara dvjema vratnicama. Na mramornoj plohi lavaba stajali su
porculanski kajin i broka, to jest lavor i vr¢ za vodu za umivanje, osim ako
za njih nije bila predvidena samostoje¢a metalna konstrukcija — lavamon.

U prvoj polovini 20. stoljeca pojavljuje se i psiha, na ¢ijem se
zrcalu moze ogledati cijela figura, a samo pri dnu ima niski ormari¢
djelomicno zatvoren staklom.

Obicaj je bi da mladoZenja priskrbi krevet za bra¢nu sobu. Stariji
zabiljezeni tip namjeStaja ukljucuje posteju ol personi i pu, koja je dakako
nesto uza od one sastavljene od dvaju spojenih kreveta. Takvi bra¢ni kreveti
mlada su pojava. Visoka uzglavlja i poneSto niza uznozja znala su biti i
stilski oblikovana.
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Od druge polovine 19. stolje¢a krevet prate no¢ni ormarici
(kantunoli, kantinoli), takoder s gornjom mramornom plo¢om, a medu
sobnim namjestajem redovito se nalazi i okrugli stoli¢ (tavulin) s dvjema
stolicama (katridama).

3. TRADICIJSKO RUHO

Na upit o narodnoj nos$nji otoka Visa najces¢i je prvi odgovor
kazivaca da nje ovdje nema, jer je, naime, iznimno rano usvojen gradanski
odjevni stil. To i jest donekle prihvatljivo kad je u pitanju odijevanje
muskaraca, posto ovdje nije bilo moguce zabiljeziti tradicijski obrazac,
odnosno nesto 5to bismo nazvali narodnom no$njom. No, za Zensko je ruho
daljnjim ispitivanjem lako utvrditi ne samo da je njegovo podlijeganje
tradicijskim normama zadrlo duboko u 20. stoljece, ve¢ 1 da su nerijetki
sacuvani primjerci.

Najstarije kazivacice sjecaju se da su njihove bake, pa jo§ i majke,
redovito nosile fustone i jakete (bluze). Neke su pripadnice tih generacija do
kraja ostale vjerne noSenju ovih odjevnih predmeta, pa je njihova upotreba
potrajala i nakon Drugoga svjetskog rata.

Fustoni ili fustani su Siroke duge suknje tamnih boja. Za Sivanje bi
se utroSilo 3-4 firse, odnosno Sirine tkanine, tako da je suknja u struku pod
pasicom bogato i sitno nabrana. Nabori su, doduSe, reducirani s prednje
strane, jer taj dio ionako biva prekriven prega¢om (traversom). Tu sprijeda
u struku, ili pak na lijevoj strani, nalazi se rasporak koji se u vrhu veze
kurdelom ili se kop¢a kukicom i sponom. FuStan seZe sve do gleZznja i na
dnu je s unutarnje strane u svrhu ojacanja podstavljen Sirokim trakom
nekoga platna (podmet). Inace su fuStani od vunene, deblje ili tanje
pamucne, pa i svilenkaste tkanine, ve¢ prema godi$njem dobu i prilici u
kojoj su noSeni. Za hladnoga su se vremena obladila i dva fuStana
istovremeno.

Pojedine kazivadice poistovje¢uje fustan s radnom odje¢om, dok
njegovu svecaniju inacicu nazivaju jednostavno suknjom. Zapravo je ona
suvremeniji, pojednostavljeni oblik istovrsnog odjevnog predmeta, kakav je
prevladao u generaciji majki danasnjih kazivacica, dok je starija generacija
zadrzala fuStane. Neke, pak, kazivaCice naziv fuStan prenose i na taj
izmijenjeni oblik.

Suknje su uzega kroja i nemaju pasicu, ve¢ ih o struku pridrzava
provuceni lastik ili kurdela. | kod suknji se naravno razlikovala sve¢ana od
svakodnevne varijante, pa je tako prva od nesto debljega crnoga materijala
(npr. pamuénoga tibeta), a druga od tankoga pamucnog kambrika ili cica,
najcesce sa sitnim tiskanim uzorkom.

Tkanina se mogla nabaviti u nekad brojnim komiskim i viskim
duc¢anima, a stizala je i iz Italije. Za izradu tezacke odjece rabilo se Cvrste
pamuéne materijale poput telarose i burga, ili frustonj koji ima primjesu
lana ili konoplje. Tkalacka djelatnost nije zabiljezena na otoku. Vuna se
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preradivala za pletenje dZempera, tezackih Carapa (kalceta), pletova kojima
su se Zene ogrtale zimi, a nekada i za pletenje donjih muskih majica s
dugim rukavima.

Kako je ve¢ spomenuto, gornji dio tijela kod Zena je prekrivala
jaketa ili bluza. Materijal nije morao biti istovrsan onome od kojega je
fustan, ali je svakako skure boje. Krojene su kao uZi kratki haljeci dugih
rukava, ¢esto nabranih na ramenima. Sprijeda se kopcala i to do vrata, gdje
je ovratnik. Donji njen dio nije se zaticao u futan, ve¢ se nosio preko njega.
Ako jaketa i nije bila znacajno strukirana, taj bi joj dojam davala traversa
vezana preko nje. NoSenje traverse je izgleda s vremenom reducirano, pa se
ona nosila samo u radnim prilikama, inace je znala biti i od svilenkastih
materijala. Isto se dogodilo i s mahramama, ¢ija se funkcija svela na onu
radnu. Tada su se njeni krajevi vezivali straga na vratu (na Sto ¢e kazivacice
reci da je to isklju¢ivo "po komisku"), dok se ina¢e nosila sprijeda vezanom
ili preko raména.

Zensko rublje podrazumijevalo je bijelu pamuénu kosuju, komes,
bust, suknjicu, tj. sotokotul, te poduZe mudonte na vezanje u struku.

Kod koSulje i komesa izrazito je preklapanje znaCenja. Svakako,
radi se o izvorno intimnom ruhu, koje je ostajalo nevidljivo ispod jakete ili
bilo rezervirano za boravak u spavacoj sobi. Ru¢nim radom ukraseni komesi
oblacili su se prilikom kuénoga posjeta lije¢nika, na primjer. Zaobljeni
ovratnici i dno Sirokih rukava obrubljeni su im ¢ipkom, a niz prsa, po
objema prednjicama, ide nekoliko uskih proSivenih nabora, alcetica.
Sjecanja kazivaca potvrduju da se ovakvo bijelo ruho nosilo i kao vanjsko,
a da se preko njega znalo oblaciti crvene prsluci¢e zvane primetak ili bust.
Inace je bust naziv za bijeli, vezom ukraSeni (rikamoni) kratki prsluci¢, koji
se obla¢io odmah do tijela i imao funkciju danasnjeg grudnjaka.

Suknjicu ili sotokotul nosilo se ispod fustana, s tom razlikom sto je
prva bila finija, od bijeloga pamucnog platna s vezenim i Cipkanim
ukrasima pri dnu, dok je sotokotul obi¢na podsuknja za svaki dan.

Nosenje opanaka kao tradicijske obuce izblijedjelo je iz sjecanja
otoCana, no ono je jo$ zivo kad su u pitanju papuce, kao svakodnevna obuca
viSkih tezaka, izradivana u ku¢noj radinosti. Sacuvani su i neki predlosci
(Stampe) prema kojima su ih pravili, osobito Zene, pomocu sila, badala i
konopca. Papuce su imale gumeni don i gornji dio od tanke Stavljene koze
(vakete), a Zenske i od debelog impregniranog platna. Pomno su inkavane,
odnosno obrubljene crnom kurdelom po gornjemu izrezu.

4. BUNJA

Bunje ili kucice su zasvodene kamene gradevine kruznoga tlocrta,
kakve nalazimo po poljima i vinogradima obalnog podrucja i na otocima.
Sluze kao privremena sklonista i spremista za vrijeme radova. Rjede su one
samostoje¢e; obi¢no su bunje u sklopu gomila, suhozida kojima su
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ispresijecane obradive povrSine, a koji su nastajali pri mukotrpnom kréenju
terena.

Nacin gradnje bunje samo je naoko primitivan. Materijal i nacin
gradnje, a posebice nacin svodenja bunje, uvjetovao je kruznu osnovu i
male dimenzije unutraSnjeg prostora. Gradi se "u mortvo", odnosno bez
vezivnoga materijala. Donji joj je dio zid od krupnoga kamenja, a
nadsvodena je kupolom od kamenih plo¢a. Svod nastaje "kruznim
zvoltavanjem", pri ¢emu se spiralni slojevi plocastog kamenja postepeno
isturaju prema unutradnjosti i tako se suZava otvor, koji zavrSava u picin, to
jest u sam vrh bunje. Tu je jedna ploca, koja moze biti dodatno opterecena
osovljenim kamenom. Za ovakav svod kaze se i da je graden "na kujbu",
jednako kao onaj kupolasti kod krusnih peci. Takva je izvedba kod bunja u
potpunosti sprjecavala prodiranje oborina u unutrasnjost.

Otvor pri zemlji je tek toliki da se ¢ovjek moze provuéi u sagnutom
poloZaju. Nadvratnik otvora, zvan prag, je monolitan, §to nije sluaj s
dovratnicima - njih ¢ine vodoravni slojevi kamenja.

U unutradnjosti bunje uza zid se postavljalo nekoliko stijena za
sjedenje oko srediSnjeg ognjista, a u zidu se ostavljalo pokoje udubljenje,
ponara, za odlaganje hrane, posuda i svjetiljki na petrolej ili ulje.

Bunja ili kuéica, Pod3pilje, snimio Nenad Mladineo, 1956.
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5. KRUSNA PEC

Premda krusnu pe¢ nije posjedovalo svako domacinstvo, na Visu su
one iznimno brojne. NajCeS¢e su gradene u sklopu kamenih kucica za
drZanje stoke (bunijci), i to tako da je pe¢ isturena van kucice, a loZi se iz
njene unutrasnjosti. Takoder je zidana kamenom i pokrivena kamenim
plocama, a osnova joj je preteZito pravokutna, iako nisu rijetke ni one na
polukruznoj osnovi. Zidalo se "u mortvo", §to zna¢i bez jopna i salbuna
(vapna i pijeska), a kasnije i "u zivo". Kao vezivno sredstvo upotrebljavala
se umjesto vapna i carnjenica, crvena glinasta zemlja.

Samo loziste peci je kruznoga tlocrta i nadsvodeno je kujbom, to
jest kupolastim svodom od matuna (opeke). Dno je u peci uvijek od samih
matuna, pod koje bi se, kako je zabiljeZeno, pri gradnji stavljalo granice
palme i masline u svrhu blagoslova, pa i nesto soli "da bi kruh bio sladi".
Prvih par redova u kujbi sazdano je kod ponekih pe¢i od bostre, kamena
bjelutka koji dugo drzi toplinu i otporniji je na pucanje pri zagrijavanju. |
rub polukruznih vréta, kroz koje se u pe¢ stavljaju drva i kruh, znao je biti
od bostre. Osim tog otvora, na pec¢i ima jedan ili vise dusnika ili reSpira Sto
sluZze za cirkulaciju zraka prilikom loZenja. Njih se zatvaralo tijekom
pecenja kruha ili bi ih se otvorilo ako je pe¢ bila pregrijana.

Zubi od pe¢i su dva monolitna izboéenja, tj. konzole podno vrata,
na koja se za vrijeme pecenja kruha oslanjao drveni ili limeni poklopac za
taj otvor. Obi¢no su i nad vratima bila jo$ dva zuba.
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Dim odvodi oZbukani kameni ili cigleni fumor (dimnjak) ponad
peci. U slucajevima kada se pe¢ nalazi u prostorima koji su koristeni kao
kuzZine, pa je tu uz nju smjeSteno i ognjiste (komin), dim je prema van
usmjeravala napa.

U samom podnoZzju peci je polukruzno zasvodena udubina zvana
furnel, a sluZi za pohranu drva, kao i luga (pepela) kojim se pravila lusija za
pranje robe ili se njime gnojilo vrtove.

Od pribora uz pe¢ ide metlica od svjezega grmolikog bilja
privezanog na dugi Stap, te pola ol peci — drvena lopata s dugom dr8kom,
kojom se u pe¢ slazu i iz nje vade kruhovi. Radila je to pecarica, vlasnica
krus$ne peci, odnosno Zena koja je lozila pe¢ i pekla kruh za druga
domacinstva. Vlasnici velikih pe¢i obi¢no su i sami mijesili i prodavali
kruh, no bilo je i onih koji su iskljuivo davali usluge drugim
domacinstvima.

Tezacke su obitelji mijesile 6, 8, 10 ili 12 binih (hljebova kruha) za
potrebe od nekoliko dana do jednoga tjedna. U veée pe¢i moglo se naslagati
i po nekoliko desetaka bina, pa se istovremeno peklo za viSe obitelji. Uz
prethodnu najavu pecarici, domacica bi do peéi na glavi donosila dasku s
poslaganim kruhovima, a pecarica bi ju ve¢ bila obavijestila hoce li to biti
"parvo pec", to jest prva tura pecenja toga dana, ili pak "drugo pec", "treco
pe¢" itd. "Daska kruha" bila je svojevrsna mjera za koli¢inu kruha
potrebnog odredenoj obitelji. Pecarica je po potrebi dostavljala svakoj kuci
dasku i rakno (platno za umatanje umijeSenog kruha), no s vremenom je
svaka kuc¢a imala vlastite.

Usluga pecenja kruha placala se pecarici u naturi i to jednom binom
kruha. Taj dodatni, neparni kruh §to bi ga domacica umijesila za naknadu,
zvao se parnjatak. Pecarina je, pak, pristojba koja se placala za pecenje
pogaca od slane ribe, janjaca za svadbe i sl.

Za vrijeme pecenja kruha cekalo se kod peéi pa su one bile vazna
sastajaliSta i odmoriSta teZakinja. Sastalo bi se tu dosta Zena, koje bi nakon
pretresanja mjesnih dogadanja, svaka svoju dasku s pecenim kruhom
odnosile ku¢ama.
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SUPPLEMENT TO ETHNOLOGICAL RESEARCH OF THE
ISLAND OF VIS

(Summary)

The paper is a result of the seven-day field research done in 2001
by the Croatian Ministry of Culture - Institute for the Preservation of
Cultural Heritage. That year the Research, Register and Documentation of
Monuments referred to ethnological research of the island of Vis.

The paper focuses on traditional ways of wine growing and making
(which this island has been well-known for), but covers also other topics,
such as traditional home furnishings, clothing, baker's ovens built of stone,
as well as field stone shelters.
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