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Soparnik je karakteristi¢no polji¢ko jelo. a sastoji se od dva komada tijesta koja se razvaljaju na
dvije okrugle daske - "sinije”. Na prvi komad tijesta stavi se nadjev od blitve, malo luka. soli i za¢ini masli-
novim uljem, a zatim preklopi s drugim komadom tijesta i zavrnu rubovi. Pede se na ognjidtu i nakon toga
se premaze tucenim CeSnjakom i maslinovim uljem. Jede se na Badnjak, u korizmi, na Veliki petak, zatim u
vrijeme poljodjelskih radova i na proslavama. To je jelo vjerojatno nastalo pod orijentalnim utjecajem.

"Bakalar | manistra brzo prinuvznu, ali zeljenik nikad" - zapisao je pocetkom
ovoga stoI]eLa don Frano Ivanievi¢ u (‘.‘,Im}brdfﬂkl)_] monografiji Poljica - narodni
Zivor i obrca}: MoZemo pretpostaviti da je i on takoder bio privrZen tomu jelu, jer
nam je ostavio detaljan opis kako se priprema soparnik, uljenjak ili zeljanik.” To je
jelo poznato na cijelomu podrudju Poljica, a prosirilo se i na neka sela koja granice s
Poljicima, npr. Slime i sela oko njega i dr. Soparnik s pravom moZemo nazvati
simbolom poljickoga kulinarstva kao $to su sinjski arambagi¢i na primjer, prepoz-
natljivi za Sinjsku krajinu.

Pripremanje soparnika je vezano uz kucno ognjiste i zbog toga je on ne-
dostiZan Poljicanima koji danas Zive u gradskim sredinama. I premda je suvremena
kultura stanovanja danas u Poljicima na viSoj, ¢ak i na visokoj kulturnoj razini, ni
najmodernija kuca se ne odri¢e komina. To je u pravilu posebna zgradica smjedtena
iza kuce u dvoristu. Komin im je jo$ i danas potreban zbog su$enja mesa, pecenja
soparnika i povremeno, za posebne zgode, pecenje kruha ispod peke. Inace se kruh
pece u kuhinjskomu Stednjaku ili se kupuje, kako je to zabiljeZeno jos u 15. stoljecu
u Poljitkom statutu.”

U suvremenim je etnolo$kim istrazivanjima Poljica duzna paZnja obracena i
na pripremanje jela, a medu njima i soparniku. Zanimalo nas je, je li zeljanik, to
tipi¢no poljicko jelo, doZivio neke promjene. On se potelkom ovoga stoljeca mijesio

"od tankoga lipoga Senicnog brasna, Sta se bas zove cvir",’ kao i u nase vrijeme, a za
pripremu soparnika potrebna su dva kilograma brasna. Vazna pomagala su pritom
nacve, u kojima se mijesi tijesto, dvije sinfje (okrugle daske promjera oko 80 cm) i
lazanjur - komad obla, tanka drveta za valjanje. Tijesto se umijesi s vodom i malo soli
i podijeli na dvije polovice. Prva polovica tijesta se razvalja u obliku i velicini sinije
na kojoj se radi. Zatim se druga polovica tijesta takoder razvalja na drugoj siniji.
Tijesto mora biti tanko kao za rezance. Prethodno se pripremi nadjev od jednoga
kilograma tanko narezane blitve, jednoga nasjeckanog luka (kapule) uz dodalak case
maslinova ulja i soli. U Suvomu Potoku u blitvu s uljem stave malo bijeloga kupusa.
Taj se nadjev ravnomjerno rasporedi po prvoj polovici tijesta. Zatim se druga polov-
ica tijesta paZljivo omota oko lazanjura i prenese sa sinije na tijesto s nadjevom i
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tako ga pokrije. Rubovi se moraju dobro zavrnjokati (zavrnuti) da nadjev ne moze
izlaziti iz tijesta. Nakon toga se soparnik poklopi s onom drugom slobodnom sinijom
i preokrene tako, da lice dode na nali¢je. Sropanica zatim stavi sinije (izmedu kojih
se nalazi zeljanik) na glavu i prenese ih do komina. U kominu na ognjistu se dobro
razjari vatra, po moguénosti od lozovine i maslinova drveta - jer ono daje mnogo luga.
Zatim se Zeravica s pepelom razgrne, a ognjiste pomete. Na tako ocis¢eno i uzareno
ognjiSte paZljivo se s one donje sinije spusti soparnik i zagrne s Zeravicom i pepelom.
Pede se dvadesetak minuta, a zatim metlicom oprasi od pepela. Na kraju domacica
rukom utrlja u povrdinu soparnika tuceni ¢esnjak i premaze ga maslinovim uljem.
RezZe se u obliku rombova, a onaj koji to radi ima pravo uzeti komad iz sredine, koji
je najbolji. Ako ostane jo$ neupotrijebljena tijesta, ono se razvalja samo po jednoj
siniji, zelje (blitva) se stavi samo na jednu polovinu tijesta. a drugom se pokrije. To
je tzv. djecji soparnik ili vranjuska kako kazu u Bajnicama. Po njemu se jos moze
posuti i ribani sir.

Tako pripremljen soparnik ide u red svetackih. obrednih jela. Nalazi se na
stolu, uz ostala posna jela, na Badnju vecer te u vrijeme korizme i za Veliki petak
uoci Uskrsa. Zeljanik se takoder radi za tezake u vrijeme poljodjelskih poslova. Tada
se spremi po nekoliko soparnika‘h Takoder se jede kao predjelo na slavljima ili kada
se Zeli pocastiti goste.” Za tu priliku se u Gornjim Poljicima u blitvu jo$ dodaju sitno
narezane suhe smokve, suvice (groZdice), zacini se kanelom (cimetom), a 0odozgo se
poseceri ili pospe tu¢enim orasima.

Nacin na koji se prireduje zeljanik u nade vrijeme, sastojci, kao i pribor pri
izradi, podudara se s opisom kojega imamo s pocetka ovoga stoljeca. Soparnik je,
dakle, gotovo kroz jedno stoljece ostao nepromijenjen, unato¢ velikim drustvenim
transformacijama koje se zbivaju posljednjih desetljeca. Zbog toga moZemo pretpos-
taviti da je to jelo postojalo u tomu obliku barem jo$ jedno stoljece prije, jer izbor i
pripremanje jela ne mogu nastati i mijenjati se odjednom.

Mogli bismo se zapitati nije li zeljanik tek skromnija varijanta bosanske pite
zeljanice. Ako imamo na umu da su Poljica granicila s Osmanskim carstvom, a od
1540. do Karlovatkog mira 1699. godine bila u sastavu Osmanske drzave,® utjecaji
orijentalne kulture su uodljivi. Oni su mogli do¢i trgovackim vezama, medusobnim
putovanjima ili migracijama stanovnistva. U prilog tome idu nazivi sprava za pri-
premanje soparnika - sinija (okrugli orijentalni stoli¢ na niskim nogama) na kojoj se
jelo jos poc¢etkom ovoga stoljeca u Gornjim Poljicima. U Donjim Poljicima se tada
blagovalo za visokim Cetvrtastim stolom, dok su sinije sluZile samo za pripremanje
soparnika. Naziv soparnik mog,li bismo dovesti u vezu s turskom rijeci sopa - motka,
pomocu koje se valja tijesto.” Pocetkom ovoga stoljeca (kao i danas) taj se tanki
valjak naziva lazanjur prema talijanskoj rijeci lasagne - Siroki rezanci. Orijentalnoga
je podrijetla i kavurma - naziv za jelo od ov¢jih ili kozjih crijeva kuhanih u
komadic¢ima s isjeckanom slaninom, uz dodatak ¢eSnjaka, papra i soli u Gornjim
Poljicima. U Srednjim i Donjim Poljicima to se jelo priprema jo$ uz dodatak perSina,
rajCice i malo isjeckanih jetrica, a kada je gotovo, pospe se s istruganim sirom. To se
jelo tamo zove ripeili tripice (tal. trippa - burag, crijevo, fileki). To nam govori da su
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Poljica (kao i drugi dijelovi dalmatinske obale) bila otvorena mediteranskim utjeca-
jima tj. italskoj ili, jo§ uZe, venecijanskoj kulturi. Oni su se $irili jo§ iz vremena
renesanse, a moZda i ranije, iz dalmatinskih gradova i plemickih vila za ladanje, gdje
su plemici Zivjeli u tijesnoj vezi sa svojim teZacima i ribarima.'® Takoder znamo da je
u 15. stoljecu (pa i kasnije) siromastvo prisiljavalo domace mladice i djevojke da
potraze neku sluzbu u splitskih i drugih obitelji, pa vjerojatno i splitskih uglednika
poljickoga podrijetla poput kanonika i vikara Ivana Karepica, knjiZevnika Jurja
DragiSi¢a - De Carisa i Ive Pastrica.

U skupinu jela italske, odnosno venecijanske kuhinje moZemo ubrojiti
lazanje (Siroki rezanci) koje su se jele u Poljicima pocetkom ovoga stoljeca kao i
danas, a poznavali su ih Splicani ve¢ u 16. stoljecu.'! od ostalih poljickih jela (koja se
spominju u dalmatinskom i istarskom primorju u 16. i 17. stoljecu) su jela od tijesta -
[ritule (ustipcei), rrta (kolad s jajima i mlijekom), prisnac, sirnica, tvrdi okrugli kola¢ -
baskot (0d tal. biscotto), zatim panibrod - "$to se ¢ini od baskota i juve" (od tal. pane -
kruh i brodo - juha), * manistra (tal. minestra - gusta juha s rezancima ili rizom ili
zeleni), riba na bruer (tal. brodetto - Corba od nasjeckane ribe) i Zguacet (1al. guazzet-
10) - paprikas, koji je poznat i u narodnoj kuhinji Hrvata u Istri.

Na kraju bismo mogli zakljuciti da je polji¢ka kuhinja bila raznovrsna
(dakako, prilagodena imovnom stanju pojedinca), jer se stolje¢ima obogacivala
prihvacanjem jela iz drugih kulturnih i drudtvenih sredina, ali i dovoljno konzerva-
tivna da bi nam ta jela sacuvala. Tako je i soparnik odolio svim isku$enjima i modi
danasnjega vremena, pa Ce ta najmilija jizbina Polji¢ana (Ivanisevic) opstati tako
dugo dok bude opstojalo i otvoreno ognjiste.
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A SOPARNIK AS RITUAL AND FESTIVE DISH IN POLJICA
Summary

A soparnik is very specific dish in Poljica. It consists of two pieces of dough rolled out on two
round boards called sinije. Stuff is made of chopped mangel. a piece of an onion, salt and a glass of olive oil
mixed together and spread on the first piece. The second half of the rolled dough is placed over it and well
twisted on the edge, so that stuff could not get out. The soparnik is baked after twenty minutes. It is done
on a hearth in a special small house - komin, nowadays. When ready, it is rubbed by beaten garlic and
spread by olive oil. In special occasions some chopped figs, raisins and cinnamon is added. The soparnik is
fast food and it is eaten on the Christmas Eve, Lent and Good Friday. It is also prepared during seasonal
work on the fields and for the special guests. The soparnik probably originates from the oriental culture.
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