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Suvremena zbivanja, nova saznanja, napredak u stvaralastvu i tehnicke
mogucnosti utjecale su na nacin zivota i prilike u kojima zivimo. Stoga se
postupno izmijenio i oblik stanovanja, upotreba pojedinih predmeta, pa i
njihovi nazivi. I mozda se od citave naSe kuce najvise promijenila kuhinja i
prilagodila suvremenim potrebama Zivota i ishrane.

Kuhinja, kroz stoljeca najtopliji kutak doma, danas je uglavnom prosto-
rija u kojoj se priprema hrana. Nekada se u njoj okupljala ¢itava obitelj oko
ognja, u toj prostoriji su se odvijali svi obiteljski razgovori i dogovori, slavili
praznici, primali gosti. U komiskim kudama kuzina — kuhinja veéinom
je bila smjeStena u Sufitu — potkrovlju kude, $to je pojednostavnjivalo
gradnju f um o r a — dimnjaka, a i Stitilo kucu od pozara, pa je stoga u kuhinji
bio najcescée kosi krov. Najvazniji dio kuhinje bio je k o m i n — ognjiSte sagra-
deno od matuna — opeke ili kamena. Stariji tip ognjiSta bio je nizak
svega 30—40 cm od poda, dok je novije sagradeno otprilike u visini stola,
stoga se domacdica nije morala saginjati, $to joj je olakSavalo posao oko
pripremanja hrane. Ova vrsta ognjiSta imala je u donjem dijelu prostor zvan
pol komin s polukruznim otvorom za stavljanje drva — $Sumice, a
neka ognjiSta imala su iznad tog otvora polukruznu ili ¢etvrtastu udubinu,
tako da je domacica mogla rukom doseéi do najudaljenijeg kuta. Jo$ neko-
liko sac¢uvanih komisSkih ognji§ta pokazuju da pripadaju onima koja su bila
sagradena uz zabatni zid kude ili pak u jednom uglu kuhinje.'

Iznad ognjiSta bila je podignuta napa sagradena od drva ili u novije
doba od opeke. Jedna od najljepSih napa sacuvala se u Komizi u kudi obitelji
Kuciéa (zvanih Kroncovi), a postavljena je na dvije kamene konzole ukra-
Sene profilacijom. Oko nape bila je postavljena $kancija — polica za
odlaganje manjih kucdanskih predmeta, a ispod police stavila bi se za ukras
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lanapa — uska zavjesica od oko 15—20 cm, naj¢eSce crvene boje.
eljeznoj Sipki u dimnjaku bile su objeSene komoétre — zeljezni
§to je na kraju imao kocul — Zeljeznu Sipku savijenu u obliku
S na koju bi se objesio bronzin i bronzini¢ — vedi ili manji
od gize — tuca, ili pak Zeljeza. Posude od bakra zavrnutog ruba
li¢ina zvale su se kotlenke, a posude od zemlje lopiZe, koje
e sa strane usi s rupicom kroz koje se provlacila zica. Takva drska od

.uhalo se jo$ u zemljanoj posudi zvanoj — teca s ruckama, a stavljala
A trinoge — Zeljezni stalak u obliku trokuta ili kruga s tri noge/’
bi se stavljao na zeravu — Zeravicu nad kojom se moglo kuhati na
. — na laganoj vatri. Sve ove posude pokrivale su se poklopcem zvanim

""v"‘u imale tri nozice, tako da su se mogle izravno staviti na Zeravicu,
lisuih te¢e na trinoge. U njima se spremala pofriga — prze-
i rajcica za zacin. Za przenje — frigonje upotrebljavala se par-
aipersurica — tave od Zeljeza,’ te skrivoda od lima za pele-
ali se u njoj peklo u krusnoj peci, o kojoj ¢e kasnije biti govora.

rzenje sirove kave sluzio je brus$tulin izraden od lima valjka-
ka s vratascima koja su se ¢vrsto zatvarala, te dugom dr§kom koja
ila kroz valjak. Vrh drske zataknuo bi se u komosStre i lagano se
mijeSajuci kavu nad vatrom. Przena kava samljela bi se u mlinu za
anom mazinin, okruglog ili cetvrtastog oblika od mjedi ili Zeljeza.
nje kave upotrebljavala se kogoma — posuda od lima raznih
s poklopcem i jednom dr$kom, a kod kuhanja stavljala se na trinoge.
li su je domaci komiski limari, od kojih je posljednji bio pokojni Jozo
engo zvan Goncid.

Na ognjistu su jos$ bile gradikule, Zeljezna reSetka za pecenje ribe
Riba se nadijevala na razanj — rozon j, koji se djelao od vrijesa
ato s tankom os$tricom na kraju i s okruglom rudicom. Na raznju su
e srdele, skuse, gire i crnjuli, tako da se jedan kraj postavio na kamen,
se drzala u ruci i s vremena na vrijeme okretala. Od pribora na
jiStu jo$ se nalazio popecak — drveni ili Zeljezni Zara¢, te mulete
lijeSta za vadenje Zeravice.

Hrana se mijeSala drvenom varjaom zvanom — Zjica, koja je na
u ﬂréke imala kuku, a pulenta — kaSa od kukuruznog bra$na, mije-
e posebnom mijesalicom od vrijesa zvanom hmuljka. To je okrugli
i Stap debeo kao prst dug oko 50—60 cm, na kraju s tri nozice od kojih
a duga oko 6—38 centimetara. Naziv je dobila od glagola hmutot —

Uz ognjiste su bili $kanjeli — klupe, a na zidu je visila $kanci-
— mala polica s pregradama za drzanje mirodija. Blizu ognjista bila je i
nara — mala niSa u zidu gdje su se drzale razne stvari potrebne za
mje. Iznad ponare bila je kamena plo¢a za odlaganje sitnih kuhinjskih
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predmeta. Nasred kuhinje bio je stul — stol, a oko njega katride —
stolice. U stolu je bio §kafet — ladica u kojoj su se c¢uvale posode
— pribor za jelo: nuzi — noZevi, Zjice — Zlice, peruni — vilicei ku-
¢erini — zlic¢ice.

Negdje uz kraj kuhinje stajao je tak — drveni panj postavljen na tri
noge, a sluzio je za sjecenje mesa, ¢is¢enje ribe i za druge poslove oko kuhanja.

Na zidu je visila §kancija — polica u donjem dijelu s dva $ka-
feta — dvije ladice, na kojoj su se drzale teraje — razno posude: pjati
— tanjuri, pjatini — tanjuriéi, ¢ikare — Salice, ¢ikarice -— male
Salice, terine — zdjele, zmuli — ¢asSe, bi¢erini — casSice; bocun
— staklenka za vino, varc — vré¢, fjasak — cutura za vino ili vodu,
plove — pladnjevi za meso ili ribu.

Vecéina ovih predmeta, kao $to su tanjuri, zdjele, vrcevi, Salice, bili su
zemljani, prevuceni ocaklinom, a prema sacuvanim primjercima uvozili su
se iz Apulije. Upotrebljavali su se tzv. pujiski pjati — apuljski tanjuri
od zemlje s ocaklinom Zzuckaste boje s tankim smedim obrubom i plavim
cvjeticima sred gornjeg ruba. Ovako ukraseno posude sastojalo se od plitkih
i dubokih tanjura te pladnjeva i zdjela razli¢itih veli¢ina.® Iz Apulije uvozile

su se i zare — velike zemljane posude s poklopcem i s dvije rucice za
kiseljenje povrcéa. Ove su posude, uz raznu drugu robu, dovozili na svojim
brodovima Puizi — Apuljci iz juzne Italije, koji se kroz vise stoljeca spo-

minju u arhivskoj gradi otoka Visa. Da su se te posude dovozile na srednjo-
dalmatinsko otocje svjedoc¢i i jedan arhivski izvor iz 1578. godine kad se u
Hvaru nalazio sitni trgovac Dominik de Marzano, koji je trgovao zemljanim
posudama, uljem i lukom.” Apuljci su Cesto dolazili u Komizu svojim brodo-
vima, trgovali raznom robom, stjecali prijatelje, kumovali komiskoj djeci na
krstenju, vjencanjima, a neki su se u Komizi i ozenili i stalno nastanili, pa
njihovi potomci i danas zive na otoku Visu.

Pojedine obitelji imale su stolno posude od engleske majolike, koje se
upotrebljavalo samo u svecanijim prilikama. Jo$ i danas se pojedini komadi
Ccuvaju kao obiteljska uspomena.

Od manjih kuhinjskih predmeta jo$ se u kuhinji nalazila solnica —
najce$ce od drva, supras na dusu — glacalo u koje se umetao komad
zeljeza $to bi se usijao na ognjiStu i noviji supras$ na zeravu — glacalo
u koje se stavljala Zeravica, te skaldalet — bakrena posuda s dugom
drvenom drskom u koju se stavljala Zeravica, a sluzio je za grijanje kreveta.

Hrana se drzala u kasunu — drvenoj $krinji, a u $krinji sa strane
bio je kutul — mali pretinac s poklopcem u kojem su se ¢uvali neki sit-
niji predmeti. Na §kanjelu — klupi stajao je grotac — velika drvena
posuda za vodu, a pokrivala se pokrivom — poklopcem izradenim tako-
der od drva. Bududi da u kucdi nije bilo tekuce vode, ona se uzimala u gu-
stirni — spremis$tu za ki$nicu izgradenom uz gotovo svaku kucu. Kisnica
se slijevala kroz kamenu gurlu — oluk s krova kuce. Gustirna je bila
pokrivena kamenim plo¢ama, a kiSnica se vadila kroz bucol — krunu
bunara isklesanu od kamena kablon od bakra ili lima zvanim sidic veza-
nim za kadenu — Zeljezni lanac. Sicic je lancem bio spojen koculom
— komadom deblje zice savijenim u obliku slova S. Uz grotac u kuhinji je
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visila kaca — bakrena grabilica na duzoj drsci za vadenje kisnice. Tu se

nalazio i lavamon — drveni ili metalni stalak s kajinom — posudom

od zemlje ili lima za pranje ruku,’” a sa strane je visio Sugamon — rucnik.

Osvjetljavanje kuhinje bilo je razli¢ito. To je bio kandilir is steri-
kum — svijeénjak sa svije¢com, lumeta — uljanica od mjedi, svica
na petrolje — petrolejska svjetiljka, svicica na ulje ili ulje-
nica — uljanica izradena od lima od domacih limara. Ona je imala paver
— stijenj od pamuka koji bi izradila sama domacica, davala je slabo svjetlo,
pa su je metaforic¢ki zvali i petegula, to jest da se uz nju nije moglo
ni$ta raditi, ve¢ samo voditi razgovore. To je tip svjetiljke, koja se iz antic¢kih
vremena sacuvala sve do drugog svjetskog rata i tocno ima oblik grckih i
rimskih glinenih i metalnih svjetiljki, samo je u izradbi mnogo skromnija.
Mogla je stajati na nekom dijelu namjestaja, ali je imala sa strane polu-
kruznu drsku kojom se mogla objesiti o gredu ili na zid. Uz nju je vezan i
izraz — oseknit paver — §to znaci dignuti stijenj i presjeci izgorjeli
dio. Ferol na ulje — svjetiljka izradena u obliku cetverokuta od lima
sa strane ostakljena stajala je takoder u kuhinji, a sluzila je za izlazak iz
kuce. Jednako tako izradivali su je domaci limari.

Pseni¢cna mt ka — brasno za kruh mljelo se u domacdinstvu, pa su se u
svakoj kuhinji ili u nekim kucama u konobi nalazila zorna — zrvanj, a
sastojala su se od drvenog stalka i dva okrugla kamena — zarvanj gor-
nji i dulnji. Na njima su bili zeljezni okovi s rupama u koje se stavio
mejak — drvena drSka za okretanje kamena. Samljeveno brasno padalo
jena pol od zorna — drveni pod od Zrvnja, a sakupljalo se metlicom
zvanom omet koja bi se ucinila od komada krpe ili bi se upotrebio zecji
rep i noga. Brasno se prosijalo kroz sito stavilo u saket — vrecu, a potom
u kasun — drveni sanduk. Iz vrece se vadilo lopaticom zvanom $esula.”

Kruh se mijesio u kopanji — drvenom koritu pokrivenom daskom,
a stajao je na stalku, da se domacdica nije morala saginjati. Korito je iznutra
bilo polukruzno, izdubeno u deblu ili novije sastavljeno od dasaka. Kruh se
radio tako da se u tijesto stavljalo malo ulja, soli, vode i kvos — kvasac,
koji se pripremao na taj nacin da se od svakog prethodnog mije$anja ostav-
ljala gruda tijesta. Kvasac koji se kupovao u ducanu zvali su bira.

UmijeSeno tijesto oblikovalo se na daski ol kopanje, ve¢ spome-
nutoj daski kojom se pokrivalo korito, a potom se stavljao na dasku ol
kruha, koja se pokrivala komadom bijelog debljeg platna zvanog firsica.
To platno se nabiralo izmedu pojedinog komada tijesta da se ne bi medu-
sobno slijepili. Potom se kruh pokrivao c¢istom bijelom krpom i komadom
sukna — bankolom, da bi kruh bolje uskisnuo. Mijesile su se bine
— komadi kruha duguljasta oblika,” turte — okrugli kruh sa strane pre-
sjeCen, tako da jedna strana nakon pecenja ostane uzdignuta, a teZina im
je bila oko jedan i po do dva kilograma, kornete — isprepleteni komadi
tijesta koji nakon pecenja strSe kao rogovi, te gac¢e — kruh u obliku pot-
kove.

Od istog tijesta za blagdan Svih svetih ucinili bi se garituli, male
pletnice koje su se pekle i za Uskrs, samo bi se tada u tijesto uplelo obojeno
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jaje. Za Bozi¢ su se mijesile lumlije s osnovom od krusnog tijesta, ali
bi se unutra stavile tu¢ene mendule i suhvice — suho grozde. Oblikovale
su se pogacice, a kad bi uskisle, gornja bi se povrSina izrezala nozicama,
tako a bi se pri peCenju rascvjetala kao ruza. Za Uskrs su se za djecu
radili kokoti — mali komadi tijesta izrezani u obliku pijevca s obojenim
jajetom u sredini. Kruh se mijesio prema potrebi jedan do dva puta sed-
mic¢no, a od ostataka tijesta umijesila bi se pogaca od slone” ribe.
Kad bi se ribari pripremali za ribolov, koji bi trajao i do dvadeset dana, Zene
bi umijesile koloce — okrugle kolace od oko petnaest dekagrama, potom
bi se ti kolaci susili u pedi i stavljaliu barile — bacve. Takvi kolac¢i mogli
su dugo trajati, a omeks3ali bi u kuhanoj hrani ili vinu.”

Kruh se pekao u kru$noj peci, koju je imalo gotovo svako domacinstvo.
Pec je bila sagradena od nepravilnog kamena s dvostre$snim krovom i pokri-
vena kamenom plocom. U unutra$njosti je presvodena laganim kamenom
zvanim bostra, a pod je bio poplo¢an opekom. Novije peci bile su takoder
presvodene opekom. Vrata su bila presvodena slomljenim lukom od kamena,
a vrata su se zatvarala poklopcem od daske sa zeljeznim okovima. Kruh se
pekao na Sumici — drvu po mogucnosti od vrijesa i granama ruzmarina,
$§to mu je davalo posebni okus. Kad bi se ucinila Zeravica, razgrnula bi se
strana drvenom rudicom prema dolje, zavrnutom zvanom grebuja, a pod
peéi pomeo bi se metlicom ucinjenom od komada duzeg tankog S$tapa na
koji bi se svezala kita pelina ili ruzmarina i za svako pecenje stavljalo bi se
svjeze zelenilo. Kruh se stavljao u pe¢ na poli — Sirokoj lopati u obliku
vesla. PeCeni kruh stavio bi se na dasku, pokrio ¢istom krpom i ostavio da
se johladi. Spremao se u kopanju u kojoj se mijesio ili u manju bacvu i
pokrio daskom.

Krusne pedi gradile su se u dvoriStu ili ¢eSée u ostavama, posebnim
kucdicama u kojima se drzao razni alat i drvo za loZenje. Bila je sagradena
u suhozidu ili od kamena povezanog zbukom i pokrivena plocom. Na vanj-
skom zidu takve kudice bila je dogradena mala polukruzna ili cetvrtasta
apsida pokrivena plo¢om, s krovom na dvije vode ili na polukruznoj u obliku
stoSca. U Komizi su te pedi odavno zapustene ili srusene, a jedna od dobro
sac¢uvanih je ona u dvoristu obitelji Vidovi¢ zvanih Sibetovi.

One @bitelji koje nisu imale svoju pe¢ kod kucée pekle su kruh kod
pec¢arica — domadica koje su se bavile tim poslom kod svoje kuce, a
peci su bile nesto veée od onih u pojedinim kuéama. Pué na pedc — zna-
¢ilo je odnijeti uskisli kruh pecarici. Nosio se na daski ol kruha,
pokriven luznjokom — komadom debljeg bijelog platna i banko-
lom — komadom sukna. Pecenje se placalo posebno ucinjenim komadom
kruha od jednog i po do dva kilograma, ovisno o koli¢ini jednog mijesanja,
a taj komad zvao se parnjatak i neSto se po obliku razlikovao od osta-
log kruha. Tim kruhom pedarice su hranile svoju obitelj, a prodavale su ono
$to bi im preostalo. Prema tome u kuhinji su se upotrebljavali predmeti i
izrazi:

bankoél — komad sukna za pokrivanje tijesta
baril — bacva
bic¢erin — caSica za rakiju
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bina — duguljasti kruh

bira — tvorni¢ki kvasac

boctin — staklenka za vino

bostra — sedra, vrst kamena

bronzin, brozinié¢ — Ilonac, lonc¢i¢ s velikom polukruznom ruckom
za kuhanje na ognjistu

bronzin na vapoér — Papinov lonac na paru

brudtulin — posuda za prZenje sirove kave

buc6él — kruna zdenca

cviti — prhki suhi kolaci

¢ikara — Salica

¢ikarica — mala Salica

daska ol kopanje — daska kojom se pokrivalo korito za mijeSanje
tijesta

daska ol kritha — daska na koju se stavljao kruh da uskisne

dir kako dalnji zarvanj — spor kao donji Zzrvanj — uzrecica

ferol na Glje — ostakljena svjetiljka na ulje

fir§ica — bijelo platno koje se stavlja izmedu komada tijesta za kruh
dok kisne

{jasak — cutura za vino ili vodu

[rigonje — prZenje

fumoér — dimnjak

gacée — oblik kruha u obliku potkove

garitul — wvrsta peciva, koji se radi od krusnog tijesta za praznike

gradikule — reSetka za pecenje ribe na ognjistu

grebliija — drvena grablja za razgrtanje Zeravice

grotdc — drvena posuda za drZanje vode

girla — oluk

gustirna — spremisSte za kiSnicu

guzica od kruha — okrajak od kruha

hmajka — drveni Stapi¢ s tri nozice za mijeSanje kukuruzne kasSe

hmiutot — mudkati

hristule — tanko przeno tijesto posuto $eéerom

kaca — bakrena ili metalna grabilica za vodu

kajin — posuda za umivanje

kanavaca — krpa za brisanje posuda

kandilir is stérikun — svijeénjak sa vo$tanom svijecom

kastn — S$krinja, sanduk

katrida — stolica

kocul — Zeljezna kuka za vjeSanje lonca nad ognjiStem i za vjeSanje kabla
za vadenje vode iz bunara

kogoma — posuda za kuhanje kave

kokot — wvrsta peciva u obliku pijevca

koléc — okrugli suhi kola¢

komin — ognjiSte

komos§tre — zeljezni lanac nad ognjiStem na koji se vje$a lonac

kopanja — korito za mijeSanje kruha

kornét — wvrsta kruha
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kotlénka — bakreni ili metalni kotli¢ za kuhanje na ognp,stu
kuéerin — zli¢ica

ktihot na tiho — kuhati na laganoj vatri

kttul — mali pretinac s poklopcem u Skrln]l

kuzina — kuhinja

kvés — domacdi kvas za kruh

lavamoén — drveni ili metalni stalak na kOJem stoji posuda za umivanje

lazan J e — rezanci domadi

lazanjoér — valjak za tijesto

lopiZza — zemljana posuda za kuhanje

lumeéta — uljanica od mjedi

lumlija — vrsta kolaca s mendulama i suhim grozdem

liznjok — bijelo deblje platno za pokrivanje uskislog tijesta

matun — opeka, cigla

mazinin — mlinac za kavu

meéjak — drvena dr$ka na Zrvnju

muka — brasno

miulete — klijeSta za vadenje Zeravice

napa — zvono iznad ognjiSta za skupljanje dima i pare

nazZz — noz

omeét — metlica za skupljanje brasna u Zrvnju

oseknit pavér — dignuti stijenj i presjeéi izgoreni dio

parnjatak — posebni kruh kojim se placalo pe¢enje kruha kod pedarice

parslira, parslUrica — tava, tavica od Zeljeza za prZenje

pavér — stijenj od pamuka

pecdarica — Zena koja se bavila pefenjem kruha

periun — vilica

pjat, puiski pjat, inglés§ki pjat — tanjur, tanjur uvezen iz Apu-
lije, tanjur uvezen iz Engleske

pjatin — tanjurié

plova — pladanj

polkomin — udubak ispod komina

pué¢ na pecé — odnijeti kruh pedarici

pad od zbébrna — drveni pod ispod kamena Zrvnja

pofriga — prZzena smjesa od luka i rajCice za zacin

pogacaol slone ribe — pogaca od slane ribe

pokriv — poklopac

pola — lopata za stavljanje kruha u ped

ponara — niSa u zidu za odlaganje raznih stvari

popécak — Zzarac

posdde — pribor za jelo

provislo — polukruzna rucka od deblje Zice na posudama za kuhanje na
ognjistu btk

Puiz — Apuljanin, stanovnik dijela juzne Italije

pulénta — kaSa od kukuruznog brasna

rakatéz — trenica

rozoénj — razanj

sakeét — vreda
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' si¢ic — kabao od bakra ili lima za vodu

skaldalét — bakreni grija¢ za krevet

stal — 'stol ' . )

sihvice — suho grozde

supras — glacalo

svica na petrolje — petrolejska svjetiljka

svicica na Ulje, ujenica, petégula — mala svijeCa na ulje od
lima

§¢Sula — drvena lopatica

§kafét — ladica

§kancija — polica

§kanjél — klupa

§krivoda — lim za pecCenje u peci

§ufit — potkrovlje

§fugamoén — ruénik

§uimica — drva za loZenje

Supjaca — grabilica s rupicama

tak — drveni panj za sjecenje

té¢a — plitka zemljana ili metalna posuda za kuhanje

téca na trinoge — plitka posuda od tuca koja zajedno s dnom ima
izlivene tri nozice za kuhanje na ognjistu

teraja — razno zemljano stolno posude

terina — zdjela

tornanapa — nabrana tkanina koja se stavljala kao ukras ispod police

na napi

tovaja — stolnjak

tovajal — ubrus

trinoge, trepije — zeljezni stalak u obliku trokuta ili kruga za kuha-

nje na ognjistu
virc — vr¢
26rna — Zrvanj
zara — zemljana posuda s poklopcem za spremanje povréa i pravljenje
' kvasine
tarvanj dulnji i gurnji — donji i gornji kamen na Zrvnju
terava — Zeravica
jica — Zlica drvena i metalna za jelo
zmil — casa

Kuhinja s ognjiStem pocela se pomalo mijenjati pred sam drugi svjetski
rat, a koju godinu iza rata potpuno je izmijenila svoj prvobitni oblik, zacijelo
star viSe stotina godina. Ve¢ izmedu dva rata mijenja se posude, metalno
zamjenjuje zemljano, sve manje se upotrebljava zrvanj, kupuje se gotovo
;raéno, mijenjaju se navike i sve viSe obicaji.

~ Ako usporedimo staru komis$ku kuhinju sa sacuvanim popisima kuhinj-
skih predmeta na primorju i otocima od XVI do XVIII stoljeéa, moZzemo
vidjeti da su se kroz spomenuta tri stoljedd stalno upotrebljavali predmeti
tih naziva. Vjerojatno su se ti predmeti i ne$to mijenjali i ukrasavali prema
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razvijanju slogova i imovnom stanju vlasnika, ali osnovni oblik i funkcija
ostajali su isti. Predmeti stare komiske kuhinje su skromni i jednostavni, na-
lazimo ih i u drugim krajevima Dalmacije, ali trebalo ih je zabiljeziti jer se
njihovi nazivi na komi$kom narje¢ju ve¢ poodavno ne upotrebljavaju, pa st
se stoga i zaboravili." Zajedno s najstarijom generacijom komiSkih Zena odla-
ze i nestaju. Nestali su nazivi, izgubili se predmeti, zaboravljen je i stari na-
¢in pecenja kruha,” pa neka ovaj zapis barem na trenutak zaustavi proslost
i priblizi je sadasnjosti.
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Nevenka Bezié-Bozanié

THE OLD-TIME KOMIZA KITCHEN

Summary

A SUPPLEMENT TO THE HISTORY OF DWELLING ON THE ISLAND OF VIS

The author describes an old-time kitchen at Komiza on the island of Vis.
Though the kitchen utensils do not differ much from those in other parts of Dal-
matia, their names are characteristic of the place, as every vernacular is distinguis-
hed by its particular names and accents. However, one of the characteristics of
the Komiza kitchen utensils is that most of these objects were made by local craft-
smen in their own workshops, while the earthenware came from the potter’s work-
shops at Puglie.
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