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UCINIMO I BLAGUJMO
LUMBLIJE ZA SVE SVETE!

don BoZo Banicevié, Dubrovnik
Poljana Paska Milicevica 4

Na zapadnoj polovici otoka Korcule, za
svetkovinu Svih svetih priprema se izvrsni, slatki
kola¢ zvan lumblija. Pred spomenutu svetkovinu
mnogi se sjete lumblija pa o njima povedu razgovor,
informiraju se, a neki o lumblijama i piSu. S tim u
vezi radaju se i nastaju stanovita razmimoilazenja
u tumacenju postanka i upotrebe imena tog
slatkog i mirisnog kolaca. Svi koji se u to upustaju
ne iznose nista o znacenju toga kolaca bas za
blagdan Svih svetih, niti koje su najelementarnije
namirnice u kreiranju kola¢a i njegove kvalitete pa
nabrajaju Citav niz suvisnih dodataka. Upotreba
lumblija odrzala se kroz vjekove sve do nasih
dana, a da lumblije nisu bile pripremane kvalitetno,
bile bi zaboravljene i ne bismo danas znali za taj
kolac. Potrebno je stoga barem i krace pisati o
lumblijama, a najvise radi mladeg svijeta koji jedva
moze vidjeti kako domacica naoStrena pravim
znanjem pred blagdan Svih svetih u toploj kuhinji
uzima brasno i varenik te u kuhinjskim kopanjama
mijesi lumblije i pri tom dodaje joS neke sitnice,
kao kvas, sol, ulje, Secer itd. i Sto je najvaznije:
iskustvo. Tko je od mladih vidio punu peé¢ lumblija
kako se one peku? A potrebno je pisatii o znacenju
tog interesantnog naziva koji nije od jucer. A prije
nego se u sve to upustimo, razjasnimo: zasto na
svetkovinu Svih svetih?

Ve¢ od IV st. u Sirijskoj Antiohiji slavili su
kr§¢ani blagdan Svih svetih mucenika. Taj je
blagdan prihvaéeniu Rimuu VI. st. Papa Bonifacije
IV. stotinu godina poslije odredio je da se ovaj
blagdan slavi u poganskom Panteonu (svi bogovi)

koji je pretvoren u crkvu pod imenom sv. Marija s
mucenicima i to na dan 13. svibnja. Blagdan je bio
prihvac¢en i privukao je veliki broj hodocasnika. Ali
prolje¢e je oskudno u namirnicama kruha, voéa,
vina, i da hodocasnici ne bi oskudijevali na putu
papa Grugur IV. premjestio je blagdan g. 835. na
dan 1. studenoga, kada u jesen nakon zetve i berbe
ima svih plodova, i kruha i piéa, u izobilju.

Ako se sjetimo da je glasoviti Alkuin ucitelj
cara Karla Velikog bio veliki Siritelj svetkovine
Svih svetih a bio je rodom iz Yorka u Engleskoj,
lako éemo u ovoj svetkovini vidjeti duh zapadnoga
svijeta i ostataka keltske kulture i obicaja. To je
pocetak zimskog perioda i prije toga treba zavrsiti
sabiranje plodova: sociva, zita, voéa, grozda itd. To
je uslo u mnoge statute gradova pa i u nas Statut
grada i otoka Korcule. Kad je vino u konobi, odmah
je ostvarena dobit za proizvodaca i treba mu platiti.
Sjetimo se i crkvenih imanja, narocCito bratovstina
koje odrzavaju zavr$ne racune ili o sv. Mihovilu
(vaga, mjere, 29. IX.). ili o Svima Svetima. Sjetimo
seunasevrijemeidanakruhaizahvalnostiunasim
Skolama i crkvama kao i blagdana sv. Martina (11.
X1.) kad se kusa novo vino. Sve je to plod zapadne
kulture i zapadne ekonomije. Blagdan Svih svetih
podigao je razinu shvacéanja zemaljskih radova i
nagrada koji idu prema vjecnim nagradama, tamo
gdje su nebesnici, sveci. Za proslavu ovako velikog
blagdana koji neki nazivaju “Prvi Bozi¢" pekle su se
ugodne i slasne lumblije.

Obi¢aj lumblija na nasem otoku o Svima
svetima zadrzao se zbog viSe razloga. Otok je
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posebna cjelina koja lakSe Cuva svoje tradicije,
a narocCito u starim i ve¢im naseljima. A kako se
lumblija pravi od sasvim domaéih namimica,
troSkovi su odrzavanjaneznatni. Ktome usred Zupe
Blato postoji od XIV. st. Zupna crkva Svih svetih
(a u gradu jos starija isto Svih svetih sa prvom
bratovstinom na otoku po prvom biskupu Ivanu
Kruc¢i¢u g. 1300.) pa je kola¢ lumblija mogao tim
lakSe odrzavati ,svoju kondiciju” i biti vjekovima u
upotrebi.

A od cega se pravi lumblija? Od brasna i
varenika. Svi znamo Sto je brasno, a varenik
je za mnoge velika nepoznanica. Sam naziv
varenik sebe tumaci i mogao se lako proizvesti
ukuhavanjem masta. U vrijeme jematve uzme se
svjeze izmecCenog masta, nalije jedna kotlusa (ili
veliki lonac), stavi na oganj i kuha se na tihu, dok
jedna trec¢ina ne izavre. Kad se tekuéina ohladi
ulije se u botiljune ili velike damizane. Varenik
poslije vrije sporo i dugotrajno, gotovo do proljeéa
zbog velike koli¢ine svoga sladora. Kad prestane
vrenje varenik se pretoci i ulije u sigurne sudove u
kojima se ¢uva. Varenik je uvijek tamne boje (ako
je od crnog masta) ili tamne Zute (ako je od masta
bijelih sorti ili mijeSano) i mora biti bistar. Pije se
na biéerine, desertno poslije svecanog objeda
ili sa slatkim, a daje se pomalo i bolesnicima za
krepost kao i prosek. Kad dode vrijeme za peci
lumblije, uzme se brasSna i varenika, umijesi se
tijesto, ucini poput kruha, ceka da uzade i nastavlja
se procedura kao i s kruhom. Za postiéi kvalitetnu
lumbliju nisu dovoljni tek recepti. Potrebno je
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iskustvo u razmjerima i jacini potrebnih sastojaka,
u pripremanju, u sudima, u toplini, u vremenu
itd. PeCe se u peci uz odredenu jacinu. A ¢im su
lumblije ispeCene pocne se Siriti njihov ugodni
miris. Taj slatki kola¢ ima u sebi pravi identitet,
ugodan, mirisan, sladak, opojan, hranjiv. Ako mu
dodajemo suviSne dodatke, on gubi svoj kvalitet,
postaje neSto drugo. Osim toga teze je uskladiti
vise dodataka pa je nesiguran ishod lumblija jer
uvijek nesto prevlada na Stetu opéeg dobra. Moze
se dodati s obzirom na koli¢inu i slatko¢u varenika
malo Secera, malo grozdica, malo kore od limuna
ili narance, ali ne smije se iskriviti lumblija tako da
ona nije vise lumblija nego nesto drugo.

Moj pokojni djed Marko uvijek bi desetak dana
pred Sve svete podsjetio Zene u kué¢i na lumblije:
,Varenik vam je iza bacava u tri velika botiljuna
(od 20, 15, 10 litara). Nemojte Stogod zaboravit".
Krusna pe¢ bila bi puna lumblija i jele su se vise
dana, a zbog svojih domacih i specificnih sastojaka
nisu se kvarile i mogle su potrajati koliko hoc¢es. Ne
rece se ,omisit c¢emo ili ispe¢ ¢emo lumbliju”, nego
Lumblije”, u mnozini, obilno.

Kad sam pisao svoj Rjecnik starinskih rijeci
u Smokvici na Korculi, jasno je da sam tamo
spomenuo i rijeCi koje oznacuju slatkariju, slatko.
To su: hrstule (lat. crustulum, friganica), mantala
(mlet. mandola, od mindeli, gré. amygdalosi),
torta (lat. torta, zakrivljena), sirnica (gr. tyrine,
dopusteno jesti, jer su u njoj jaja u korizmi bila
zabranjena) i lumblija (lat. libum, slatki kolac).
Kako je ocito, mi smo sacuvali ove prastare
nazive jer smo gujozini. Ovdje éemo protumaciti
rijeC lumblija. Od lat. libum mnozZina je liba koje
dobije jedno -m ispred -b kao Sto je to Cest slucaj
(npr. u toponimiji od saepe> Cimba, od saepera>
Kumbor, Semberija). Prvi samoglasnik i>u, drugi
a>lia kako je to lingvisticki i eufonicki najrazloznije
kad slavenski Hrvati uzimaju rije¢ iz ranijeg tj.
latinskog ali preko dalmato-romanskog jezika
na nasem otoku. ZavrSetak na -lia (umanjenica)
mogao bi znaciti da nije to veliki kola¢, nego mali.
To je razvoj lat. rijeCi libum > liba dok nije dosla do
nas lumblija.

Treba, dakle odbaciti proizvoljna tumacenja o
postanku nazivalumblija kako to neki ¢ine. Pritome
nastupaju kao ne mali autoriteti. Jedni ga dovode
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Lumblija 1zrazava puninu
dobara jela I pila za
dostojanstvo onih koji svetkuju
1 blaguju. A hvala svima koji
su je ispravno mijesili 1 pekli

1 jell u radosti svojih obitelji

I nas naucili kako se to cini.
Slijedimo 1h!

u vezu s proizvoljnim fancuskim n ‘oublie pas (ne
zaboravi!), drugi s hrvatskom rijeci oblija, treci ¢e
izmisliti neSto tre¢e bombasti¢no itd. Svaka rije¢
je znak (gr¢. seméion) i ima duboko znacenje i
savr§enu poruku pravog smisla i kad sugovornik
shvati sto smo rekli, rije¢ je profunkcionirala;
izrazila je jednu vaznu bit koja se razlikuje od neke
druge biti (semantika, znakovitost pojma).

Da je lumblija nastala prema franc. n ‘oublie pas,
taj sklop bi dao sasvim nesto drugo i ne bi izrazio
da je to slatki kolac, a niti bi se mogao izgovarati
lumblija. A to bi se i protivilo smislu samog
postupka shvac¢anja. Nitko ne naziva nesto prema
onomu $to je trenutno i $to se zaboravlja jer se
svaka stvar moze zaboraviti, nego prema onoj biti
koju ona u sebi nosi, koja postoji trajno. A na bit

samog smisla rijeCi na to nas ve¢ upozoravaju isti
fonemi pojedine rijeci koje mi lako u svom jeziku
¢ujemo i po njima shva¢amo poruku rijeci.

A ako bi lumblija bila od oblija, onda bi nastala
ne mala pomutnja, nastao bi kaos. Tako bi nas
lumblija savim zamantala, a ona naprotiv ima
istancanu i plemenitu svrhu, da nas nahrani
svojom slatko¢om, opije svojim mirisima, omami
svojom tec¢nos$c¢u, da nam bude mnogostruko
ugodna. Lumblija je lat. rije¢ a znadi slatki kolag, s
dodatkom da je to i svecani i zahvalni i posveéeni
kolac.

| da zakljuc¢imo. Tko ima i malo osjec¢aja za
dostojanstvo kolaca lumblije Cija je upotreba
posebna i samo uz svetkovinu Svih svetih, neka
shvati ono Sto je potrebno o njoj znati. Rijec
lumblija potjece iz lat. jezika i znaci slatki kola¢
(koji se upotrebljavao i za uzviSene prinose i
Zrtve). Rije€ su prihvatili i nasi preci na Korculi
kad su pod utjecajem zapadne keltsko-franacke
kulture nazvali tako slatki kola¢ koji se priprema
i jede na svetkovinu Svih svetih i poslije. Nadalje,
lumblija se pravi od domacih namirnica, od brasna
i varenika (pSenica i vino). Napokon, sam kola¢
izrazava puninu dobara jela i pila za dostojanstvo
onih koji svetkuju i blaguju. A hvala svima koji su je
ispravno mijesili i pekliijeli u radosti svojih obitelji
i nas naucili kako se to ¢ini. Slijedimo ih!



