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»Dosli su iz tame proslosti, iz srca kontinenta na oval
suncani otok i uhvatili se u kostac s kamenom i mo-
rem ... Omedili su duboku uvalu kamenim blokovima,
izgradili tvrde kamene kuee, iskrcili pustoline, iskori-
jenili trnje, zasadili vrtove i uzgojili vinograde ...
Plovili su morima i potapali se, i ginuli su, i radali
se novi mornari i ratnici.
I zivjeli su, teZak ali ipak zivot.«

A. Viculin'

Zlarin su nastavali pomorci i ribari, zemljoradnici i koraljari, medu njima
bilo je obrtnika i krcmara, nekoliko trgovaca i veletrgovaca, pokoji sluzbenik
i duhovnik. Njihovim medusobnim komuniciranjem i izmjenom razliCitih ak-
tivnosti odvijao se zivot na otoku. Namirivali su, svatko na svoj naCin, svoje
svakodnevne potrebe, i pri tom bili ovisni jedni 0 drugima. Najbrojniji medu
njima svoju su egzistenciju osiguravali u prvom redu »tezenjem« zemlje; ziv-
jeli su od uroda sa svojih maslinika, vinograda i vrtova. Ovdje ce biti rijec
o njima, tezacima.

, »P!sma s otoka« (daije PSO), 1976, 3.
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U nastojanju da se opise njihova svakodnevnica paznju smo usmjerili na
bazicne zivotne manifestacije - obitavanje i rad, tj. stanovanje i prehranu, te
poljoprivrednu i rukotvorsku djelatnost. Identican nacin stvaranja izvora za
egzistenciju obiljezava tu skupinu ljudi i drugim zajednickim pojavama, koje
sastavljaju odredeni naCin zivota i oblikuju odredene kulturne navike i pona-
sanja.

Struktura naCina zivota tezaka, kakva se zaddala do nedavnih dana, sa-
stavljena je od elemenata razliCitog porijekla i razliCite starine. Iako je tradi-
cijska lokalna kultura temeljena na usmenoj komunikaciji i relativno malom
radijusu kretanja njezinih nosilaca, ona je u svim historijskim razdobljima
primala u sebe vanjske utjecaje, uzimajuCi od drugaCijih zivotnih stilova i
kultura ono 8tO je za nju bilo podesno. Pojave i ponasanja koja su ovdje opi-
sana kao oznake tezacke svakodnevnice iscezavaju u nase vrijeme, jer i njiho-
vih nosilaca, tezaka, u suvremenom zivotu vise i nema. Sva je prilika da jedan
stari svijet, stari stil zivota naglo i nepovratno nestaje. Cini se da u razdo.blju
od posljednjih tridesetak godina pojacanaindustrijalizacija i urbanizacija na
nasim meridijanima poput velikog vala odnosi pred sobom posljednje materi-
jalne i duhovne ostatke lokalnih i zavicajnih kultura, ostavljajuei za sobom
prazan prost or u kojem ee prevladati neka »globalna civilizacija«. No, duga
povijest covjecanstva pokazuje da je takvih prijelomnih razdoblja bilo i ranije.
Uvijek je postojao neki stari »tradicijski« naCin i neka nova »moderna« vre-
mena, koja su donosila krupne promjene u drustvenim i ekonomskim odnosi-
rna. Naizgled u beskompromisnom sukobu takva se stanja nisu medusobno
posve iskljuCivala, vee su se u dugotrajnom procesu pretapala, pa su se neke
od talozina »starog stila« uvijek zaddavale i u novom poretku stvari.

Upravo zbog toga, a i bez obzira na to kakva ee sudbina zadesiti stari te-
zacki nacin zivota, potrebno ga je i vrijedno zabiljeziti. Uz artefakte koji se
cuvaju u muzejima, opisi ove vrste jednu ee epohu pribliziti i budueim naras-
tajima. A neke iz sastavina te stare strukture moCi ce, s promijenjenom funk-
cijom, opstojati i u suvremenom zivotu.

Grada koja se ovdje iznosi prikupljena je najvecim dijelom terenskim is-
pitivanjem, koje je 1975-1976. godine obavljeno medu otocanima. Mnogi su
Zlarinjani kazivali 0 onome sto su sami prozivj eli , dodajuCi i pripovijedanja
koja su 0 istoj temi culi od svojih starijih predaka. SazimajuCi ta mnogobrojna
kazivanja, u kojima su bile ukljucene i pojedinacne ljudske sudbine, osobni
dozivljaji i individualna tumacenja, s dopunom vlastita autoriCina promatranja
u vrijeme ispitivanja, pokusalo se ustanoviti koje su bile tipicne pojave i po-
nasanja, koja oznacavaju naCin zivota zlarinskih tezaka od kraja 19. do sre~
dine 20. st. Gdje god su to izvori omogucavali, navode se i potvrde iz vremena
ranijeg od opisanog, da bi se pokazao slijed trajanja pojedinih pojava.

Na tom nevelikom otoku tezaci su obitavali u dva naselja: pomorskom,
vecem, razvijenijem Zlarinu i kopnenoj, maloj, siromasnijoj Borovici. Za po-
sljednjih desetljeca Borovicani su napustili svoja stara skromna ognjiSta i od-
selili dijelom u Zlarin, a dijelom i dalje. Kroz njihova kazivanja i materijalne
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ostatke moglo se uociti da je funkcioniranje zivota u Borovici zadrzalo starije
oblike u odnosu na iste pojave u Zlarinu. No, 0 tome opsirnije na iduCim stra-
nicama.

Stanovanje

»Kuea je naSa prva ljubav. Nosimo je sobom cijelog
zivota. Ona se moze srusiti, ali se ne moze zaboraviti.
Ona je dio nas i zivi dok mi zivimo. Ne mozemo po-
bjeei od nje«.

A. Viculin'

Da bi sagradio sebi krov nad glavom otocanin je posegao za gradom koju
mu nudi priroda i okolis. Svoje je obitavanje podredio podneblju u kojem je
zivio, nastojeCi da se prilagodi prirodnom, ali i da pronade nacine kako da se
uspjesno othrva njegovim ziim eudima. A priroda je na Zlarinu i skrta i bo-
gata. Skrta je zemljom i vodom. Bogata je suncem i kamenom. Kamen je stoga
prirodni izvor koji je posluzio kao osnovni gradevni materija1. Otocanin ga je
upotrebljavao na razlicite naCine. Upotrebljavao ga je i posve neobradena, u
njegovu elementarnom stanju, tako da je, slazuCi ga u nizove, oblikovao njime
ograde oko polja, zidove nekih gospodarskih objekata ili gatove u Iuci. S po-
znavanjem odredene vjestine i posjedovanjem alata mogao ga je klesati Ui
pravilne oblike, da bi, vezuCi ga malterom, gradio zidove i svodove kuca, ob-
likovao doprozornike i dovratnike, stepenice i ograde oko njih. Cijepao je skri-
ljevac u tanke ploce, pa je, u pomanjkanju drugoga, njima pokrivao krov ili
ih je konzolno ugradio u zid kuce, da mu sluze kao police. Pomanjkanju drve-
ne grade doskoCio je na taj nacin da je gradio siroke zabatne zidove i blage
kosine krova, smanjivsi time minimalno dl'venu krovnu konstrukciju (81. 1).
Kamenim se zidovima svoga stambenog prostora branio protiv ljetnih pripeka.
NaslanjajuCi pak jednu zgradu uz drugu, zbijajuCi ih tako u uske ulice i stva-
rajuCi kompaktnu aglomeraciju, stitio se i od hladnih zimskih vjetrova. Opirao
se prirodi, sluzio se njezinim izvorima, a pri tom nije narusavao ekolosku rav-
notezu.

Svoje je obitavaliSte, nadalje, gradio na taj naCin da je obIikom odgovaralo
potrebama njegova dnevna zivljenja. Gradio je prostorije koje ce, uglavnom,
biti dostatne za clanove njegove obitelji. A kako prosjecna zlarinska obitelj
nije bila osobito brojna, nisu ni te prostorije bile velike. Gradio je zatim pro-
storije u kojima ce boraviti ono nesto stoke, koju je posjedovao. Trebao je ta-
koder prost or u kojem ce pohraniti svoje najvece blago: vino i ulje. S,toga je
gradio spremista u kojima ee na najbolji moguci naCin uskladistiti i u dobru
stanju oddati te dragocjene tekuCine.

To su osnovne komponente koje su djelovale na naCin gradnje i oblik ar-
hitekture tezackog drustvenog sloja na otoku. Njima jos treba pribrojiti kom-
ponentu tradicije, tj. prenosenje odredenog lokalnog izraza u oblikovanju s

• PSO, 1976, 9.
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generacije na generaciju. Jer arhitektura je takoder dio zajednickog nasljeda,
rezultat iskustava i spoznaja mnogobrojnih narastaja predaka, pa je na taj na-
cin »izravan i nesvjestan prijevod jedne kulture, njenih potreba i vrijednosti«.'

Neke je od svojih gradevina - staje, poljske kueice, ograde - tezak mo-
gao i' znao i sam graditi. Ipak, u vremenu koje opisujemo, a to je kraj 19. i
prva polovica 20. st., veCinu poslova oko gradnje obavljali su specijalizirani
obrtnici. Vlasnik buduee zgrade sam je pripremio kamen za gradnju. Vadili
su ga na lokalitetu koji je smjesten na zapadnoj strani otoka Zlarina ili na
Murteru kraj mjesta Jezera. Otuda su ga na gradiliste prevozili ili prenosili,
i to zene noseCi ga na glavi, a muskarci na pleeima. Uopee je u tim prilikama
bio znatan udio zenskoga rada. To je ustalom zabiljezio i M. Makale: »..• a pri
gradnji kuea mozes da u Zlarinu promatras interesantnu sliku, kako se zla-
rinska zena penje po skeli na vrh grede, sa teretom kamena, cigle i pdine na
glavi !,/ Kad je stina bila pripremljena, vlasriik bi zatrazio pomoe zidara, kle-
sara, tesara, koji bi posao dogotovili. Bili su to veCinom domaCi majstori. U
zlarinskim obiteljima Alfier i Koka npr. zidarski se zanat prenosio s koljena
na koljeno. Gradnju su pratile i neke magijske radnje, pa se tako pod temelj
kuee stavljao kovani novae, koji je stanarima trebao osigurati sreeu. Po pro-
cesu gradnje vidi se da zlarinski tezak nije bio sarno »potrosac« kuee u kojoj

S A. Rappoport, 1972, 120.
• M. Makaie, 1939, 112.
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je stanovao vee i njezin stvaralac. Stoga je oblik tipicne zlarinske kuce, kakav
je istrajao do naseg vremena, zapravo rezultat dugotrajne suradnje izmedu
graditelja i korisnika. To je objekt koji u sebi nosi »lokalnu pramjeru« -,
kako je to nazvao Rappoport' - obiljezje kojim se odvaja od arhitekture neke
druge lokalne kulture istoga podneblja i identicnih drustveno-ekonomskih od-
nosa.

Ne raspolazemo mnogim izvorima iz kojih bi se moglo vise saznati 0 sta-
novanju i arhitekturi zlarinskih tezaka u proslosti. Zato nam je dragocjeniji
jedan od njih, koji prikazuje stanje iz prve polovice 19. st. To je tzv. »Stabilni
katastar«, u kojem su izneseni podaci geodetskih mjerenja i tzv. »ekonomski
opisi« pojedinih mjesta u Dalmaciji. Na Zlarinu su katastarska mjerenja pro-
vedena 1825-30. i 1844. g. 1z opisa se razabire da su tada sve kuee bile gra-
dene kamenom, ali su postojale dvije vrste gradnje, pa u vezi stirn i dva ob-
lika stambenih zgrada. Jedno su bile katne kuee, gradene najvjerojatnije od
klesana kamena vezanog malterom, kojima je krov bio pokriven crijepom. Dru-
ge, kojih je od ukupno 252 bilo samo 22, gradene su suhozidom, pa su zb,og
toga i bile prizemnice. Njima je i krov bio pokriven skriljevackim plocama,
dok su cetiri medu njima imale krovni pokrivac od tesanih dascica. U katastru

• A. Rappoport, 197%,119.
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je bilo zabiljezeno ukupno 464 parcel a pod zgradama, sto znaci da je osim 252
stambene postojalo jos preko dvjesta zgrada druge namjene. Pretpostavljamo
da su to veCinom bili gospodarski objekti.6

Osim tih priIicno oskudnih podataka, u objavljenoj literaturi mogu se naCi
tek zapazanja nekoliko autora iz prve polovice 20. st. PiSuCi opcenito 0 zadar-
skim i sibenskim otocima, na kojima je boravio 1926-27. g., Lucijan MarCie
spominje da Zlarin ima izgled »varosice«. Za naselje smjesteno oko zlarinske
uvale kaze da je zbijena tip a, te da u to vrijeme broji »360 dimova«, tj. kuea.'
o izgledu Zlarina povoljno misljenje ima Jelka Perie koja 1933. piSe: »Mjesto
sa svojom uzornom cistoeom, lijepo uredenom obalom, ravnim ulicama, te
ukusnim i cistim kueama moze da se takmi sa bilo kojom nasom morskom
banjom«.' Cistoeu kuea, dvorista i ulica potvrduje 1941. i Krste Stosie, piSuei:
»kuee veeinom lijepo zidane, obicno na dva poda s pergulima, terasama i zden-
cima, s cvijeeem i zelenilom ... «.'

Stambene zgrade

Za vrijeme terenskog istrazivanja na otoku usIa sam u mnoge zlarinske
kuee, a boravila sam takoder u zgradama koje jos postoje u Borovici. NajveCi
dio gradevinskog fonda Cine kamene kuee. Reklo bi se da taj trajni materijal
sam po sebi djeluje na nepromjenljivost oblika arhitekture kroz duga vremen-
ska razdoblja, te da zbog toga cuva mnoge stare i prastare konstrukcije. To je
doista veCinom tako. Ali jedna od znacajki ruralne arhitekture je upravo nje-
zina fleksibilnost. Njezin je vlasnik mijenja, pregraduje i dograduje, prilago-
davajuCi je svojim potrebama. Spomenuto je vee da u ruralnoj sredini postoji
ustaljeni oblik gradnje, tip iIi model kuee, koji je trajao stoljeCima jer je odgo-
varao osnovnim zahtjevima njegovih stanara. Istovremeno se unutar toga lako
uocljivog tipa susreeu mnogobrojne varijacije i individualna oblikovanja. Pa
iako kamena gradevina nema svojstvo komponibilnosti, kako se to susreee npr.
u drvenih gradevina, u nj,oj se takoder odrazava dinamika zivljenja. Desavalo
se npr. da se obitelj koja je nastavala jednu kueu poveea i podijeli u dvije.
l'ada i svoju, dotada jedinstvenu, .kueu podijele, najcesee po vertikali, izbiju
novi ulaz, dodaju nove stepenice, cak prepolove prozor (s1. 2). IIi, od dvijel

obitelji koje nastavaju susjedne kuee jedna se iseli iIi izumre, a druga se
poveeava i obogati. Imucniji tad kupe susjedovu kueu, te od prijasnje dvije
zgrade sada ucine jednu, cjelovitu; jedan od ulaza zatvore, jedne stepenice
sruse, probiju otvore u bocnim zidovima i dr. Ima primjera da zgradi koja je
prvotno sluzila kao gospodarski objekt i bila prizemna sagrade jos jedan kat
i, promijenivsi joj funkciju, pretvore u stambenu zgradu. Desava se takoder
da obitelj koja je naslijedila nekoliko kuea, praznu stambenu zgradu pretvara
u gospodarski objekt. Promjena privredivanja stanovnistva u novije vrijeme

6 B. Ungaro v, PSO 7, 1978, 25.
, L. MarCie, SEZB 46, 1930, 519-524.
• J. Perie, 1933.
• K. Sto~lc, 1941, 171.



263

Ohrisl svakodnevnog zivota zlarinskih teZaka

takoder se odrazava u arhitekturi. Prostorije koje su ranije bile potrebne za
smjestaj ulja, vina, slane ribe, vune, poljoprivrednih alata i s1., danas postaju
suvisne pa dobivaju novu namjenu.

Tih nekoliko nasumce odabranih primjera pokazuje kako u gradevinskom
fondu, koji je pripadao zlarinskim teiacima, postoji mnostvo varijacija na te-
mu tipicne kuce. Podrobno opisivanje pojedinacnih primjera mnogih zlarinskih
i borovickih kuea u kojima sam boravila, stvorilo bi prilicno zamrsenu sliku.
Zbog toga eu ovdje iznijeti shematski prikaz stambene kuee i gospodarskih
zgrada, u kojem ce se sazeti sve ono najbitnije sto je oznacavalo stanovanje
zlarinskih tezaka. Opis poCinje zgradom za stanovanje, kueom, jer to je bilo
mjesto na kojem je zlarinski covjek ugledao svijet, a isto tako i mjesto na,
kOjem je, na kraju svoga trajanja, zaklopio oei; mjesto gdje su se zbivale sve
najvaznije manifestacije njegova dnevnog zivljenja.

Najrasireniji oblik zgrade za stanovanje je, kao i u proslom stoljeeu, jed-
nokatna zgrada, lmca na pod (s1. 3 i 4). Komponirana je tako da obuhvaea tri
razine, od kojih svaka ispunjava razlicitu funkciju: prizemni je prostor pred-
viden za spremiste, katni za spavanje, a potkrovni za pripremanje jela i dnev-
no boravljenje. IIi, drugim rijecima: u prizemlju je konoba, na podu kamara,
a u cufitu kuzina. Zidovi te zgrade, ciji je tlocrt pravokutna oblika, gradeni
su od klesanog kamena vezanog mortom, i u najveeem broju slucajeva nisu
s vanjske strane ozbukani. Krov je sastavljen od dvije strehe blagih kosina,
pokriven valjkastim crijepom, kupom kanalicom. U ulicnu kosinu krova ugra-
den je mansardni izbocak s prozorom, luminarij, takoder pokriven krovieem
s dvije strehe. Razgibanosti krovnih ploha poseban naglasak daje jos dimnjak,
fumar, a osobito oblici njegovih kruna, koje se razlikuju od objekta do objekta.

U prizemlju ulicnog procelja sirokim vratima na dva krila ulazi se u ko-
nobu. Na nekoliko starijih kuea uz ta vrata nema posebnih bocnih dovratnika,
vee okvir cine veCi ugaono klesani kamenovi, od kojih je sastavljen zid. Ipak
prevladavaju bocni i gornji dovratnici, prazi, veCinom izradeni od posebno
pomno klesanih monolita.

U veCini kuea pristup na kat rijesen je vanjskim stepenicama, prislonje-
nima uz ulazno procelje i, cesto, smjestenima kraj vrata od konobe. Mnogo su
rjedi primjeri da je vanjsko stepeniste sa straznje strane kuee, ili je u nekim
zgradama povezivanje prizemlja s katom ostvareno unutarnjim drvenim ska-
lama, koje vode iz konobe. Jos se gdjegdje moze zateCi jednostavna forma ste-
penista sagradena od skriljevackih ploca i veceg, tek djelomicno obradenog
kamena, slozenog u suho. Takav elementarni slar nema nikakve ograde i zavr-
sava minimalnim podestom, sirokim kolika su i ulazna vrata. Takva se rjesenja
sada vee rijetko mogu zateCi i predstavljaju znatno stariju praksu. Cesee Sil

kuee s lijepo klesanim stepenicama, koje mogu biti ogradene, a podest pred
ulaznim vratima prosiruje se u ogradenu terasu (s1.4). Slar pociva na kamenom
svodu, (volat) sagradenom pred ulazom u konobu. Prostor dobiven tom kon-
strukcijom predstavlja ujedno i zastitu konobe od prejake insolacije. Cesto je
na slar dovedena vinova loza, pa ta sjenica, odrina, svojim razgranatim liseem
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osigurava ljeti tom nevelikom prostoru ugodnu hladovinu. Katkad do njega.
dopire i krosnja smokve, posadene tik uz kucu.

Vrata kojima se ulazi u stambeni prostor bila su uza od vrata konobe,
katkad sarno jednokrilna. Vratne su plohe veCinom bile napravljene od vodo-
ravno uzlijebljenih uzih tesanih daSCica. Na tom istom procelju redovito je
napravljen prozor, ponistra, uokviren klesanim prazima, dok je drugi bio ugra-
den na zabatnom procelju. Prozore su zatvarali drvenim kapcima, skurama,
objesenima 0 zeljezne kuke. Na starijim primjercima kuea kapci su bili na-
pravljeni ad cjelovite daske. U gornjim i donjim prazima bio je uklesan zlijeb
da skure mogu tijesno prileCi uz prozorski okvir. S unutarnje su strane skura
dva metalna izbocka za provlacenje motke (punta, puntamica), koja osigurava
da i pri vjetrovitu vremenu otvorene skure stoje stabilno. Bilo je to tako pom-
no uradeno zbog toga sto na ponistrama tezackih kuea u proslosti nije bilo sta-
kIa, pa su drveni kapci bili jedina izolacija prema vanjskom prostoru. Kasnije
su vee sve ponistre dobile telere, drvene okvire na staklenim plohama. Kap-
cima se zatvarao i prozor luminarija. Osim kroz njega, svjetlo je u potkrovnu
kuzinu moglo dopirati i kroz manji prozor sa zabatnog procelja (s1. 1). OpisujuCi
vanjske oznake toga tipa kuee, valja spomenuti i okna koja se gdjekad nalaze
u prizemlju. To su zapravo otvori veliCine cca 20 X 20 em, koji sluze i za pro-
vjetravanje konobe (s1. 2). Na imuenijim kueama ugradili bi u njih zeljezne
resetke (ferijada).

Na nekima od starih kuea bila je kraj ulaznih vrata konzolno u zid ugra-
dena kamena ploca, zub (s1. 5). Najcesee je sluzila za odlaganje posude s vo-
dom. Na isti su nacin na ogradama oko slara bili usadeni kameni prsteni, kroz
koje su mogli provuei drvene podupirace za odrinu, dok na nekim kucama
kraj prozora na podu iz procelja strse lijepo isklesani prstenasti izbocci, kojima
danasnji stanovnici vise ne znaju svrhu (s1. 6).

»Svaka dalmatinska ku6a ima konobu... Konoba je
temelj kuee«.

A. ViculinlO

Pri gradnji kuee tlo se ne priprema osobito pomno, pa je pod konobe cesto
od ziva kamena ili zemlje, dok je u nekim slucajevima prekriven kamenim
plocama. Strop sacinjava drvena konstrukcija greda, usadena u otvore bocnih
zidova, a prekrivena daskama, koje ujedno cine pod kata. Spomenuto je vee
da neke konobe imaju okna ili prozorCiee s ferijadama. No, cesto se prakticiralo
gradenje udubina s unutrasnje strane zida, sto se u kamenoj gradnji mozE!
dosta jednostavno izvesti. Te nise, zvane ponare, sluze za odlaganje sitnijeg
pribora.

U konobi se spremalo ulje, pa su nezaobilazni dio njezina inventara ka-
menice. Te su posude isklesane od bijelog kamena, najcesee u obliku kocke s
dimenzijama i do metra. Gornju stranicu posude cini drveni poklopac koji se

10 PSO, 1976, 13.
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zakIjucava katancem. Kamenice su Zlarinjani kupovali od kamenorezaca na
Bracu iIi Korculi. Predstavljale su veliku vrijednost, pa se spominju i u osta-
vinskim dolmmentima iz 17. st. Tako Zlarinjanin Mise Herak ostavlja 1664.
svojim nasljednicima » •.• tri kamenice ... «."

Konoba je takoder i spremiste za vino, pa su se ondje nalazile bacve -
mahom proizvodi domaeih bacvara - i ostali vinski pribor. Uz jedan zid nesto
iznad tla bili su ugradeni podlosci za bacve. Drvene grede, taki, ugIavljene su
na kamenim nosaCima, zvanim kantiri. Bacve s vinom, kad su lezale na takima,
bile su izolirane od hladnoee s tla. U blizini su i kace s dvije usatke, masteli,
potrebni pri preradi grozda, takoder za masline, te mnoge druge razliCite svrhe.
»Mastelac« se spominje i u oporuci s otoka Murtera iz 1676.12 Neophodne su
bile i bukare, drvene case iz kojih se pilo vino. Njih su izradivali domaCi bac-
vari od tanko tesanih smrekovih duzica, od kojih je jedna duza od ostalih slu-
zila kao rucka. Na zidu su visjele tikve, u kojlma su nosili manje koliCine vina
kad su radili na polju, a za istu su svrhu sluzile i manje bacvice, bucaci.

Svoje je mjesto u konobi imalo i barilo/3 okomito postavljena bacva, u
koju su spremali slane srdele, dok je sir u ulju bio najcesee pohranjen u za-
rama. To su oveee glinene posude ili vrcevi, ocakljeni izvana smedom ill zutom
ocaklinom. Bikonicnog su profila, zatvaraju se drvenim poklopcem, a mogu
imati jednu ili dvije rucke, koje sezu od grla, do boka posude. Kupovali su ih
najcesee od puljskih loncara iz Italije, koji su svoju robu dovozili bracerama
jos u godinama nakon prvog svjetskog rata. Sir se, osim u zare, stavljao i u
kamenice, koje su za razliku od kamenica za ulje, bile okrugle posude s ka-
menim poklopcem (s1. 7).

U konobama tezackih kuea redovito su stajala i zrna/4 rucni mlinovi, na
kojima su svakodnevno mljeli manje koliCine zita. Bila su tu i drvena dubena
korita, naeve, u kojima se mijesilo tijesto za kruh. Njih su Zlarinjani kupovali
na kopm,l.

U odredeno doba godine ovdje su, objeseni 0 stropne grede, visjeli domaei
suhomesnati proizvodi - prsuti, spalete, pancete, kastradina.

Osim za spremanje prehrambenih proizvoda konoba je sluzila i za odla-
ganje razliCitih pomagala, pribora i alata, koji su pratili dnevni seIjacki zivot.
Tu su stajale ili 0 gredama visjele kosare razlicitih veliCina, konistrice, okrug-
log dna, ili koiice, cetvrtaste s krilnim poklopcima, koje su kupovali u Trstu.
A ako je u obitelji bilo pomoraca mogao se zateei i veliki kovceg, pleten od
pruea i opsiven platnom za jedra, koia. 0 zid bili su oslonjeni alati kojima se
obradivala zemlja, krcilo zbunje i vadio kamen - motike, lasuni, kosirace,
masklini. Bilo je tu i mjesto gdje se odlagao pribor za ribolov - razliCite
vrste mreza, parangali, udice,. janke, od pruea pletene vrse i kuke za hvatanje

11 A. Supuk, .1957,108.
12 A. Supuk, 1957,214.
13 ». •• po jedno barilo vina ••• « ostavJja u oporuci iz 1661. Sime Lovr!c. - A. SupUk,

1957,214.
,•• Zrna« se spominju ! u jednom dokumentu, nastaiom na Murteru l676. - A. Supuk,

1957,214.
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vrsa (drkmani), tikve za oznacavanje mreza stajaeica iIi parangala, pribor za
camce i niz drugih predmeta.

U nekim se kueama upotrebljavala i spremnica, koju zovu muskadora.
To je ormarie u obliku sanduka sa stranicama od zicane mreze i s kukom, ko-
jom se vjesa 0 gredu u konobi. Sluzi za spremanje vee pripremljene hrane, os-
tataka od rucka iIi vecere, koja je na taj nacin bila zastieena od muha i ostalih
insekata.

Ako su ulazili za mraka, nikad nisu u konobu unosili petrolejku, jer. se
smatralo da petrolej moze skoditi vinu. Stoga se ovdje svijetlilo svicom uljeni-
com, malom metalnom posudom s drskom, koju su napunili domaCim uljem.
U otvor, nosac, zaticao se stijenj od pamucne tkanine. Sviea uljenica imala je
i kuku za vjesanje. No, pamti se da se moglo svijetliti i s pomoeu luci, tanko
tesane i dobro prosusene trijeske.

Vee je receno da se u katni dio kuee veCinom dolazilo vanjskim stepeni-
cama. Prostoriju koja se tu nalazi nazivaju kamara, i sluzila je u prvom redu
za noeni boravak i spremanje ruha. Za razliku od konobe, zidovi su u kamari
bili s unutarnje strane ozbukani i obijeljeni. Pod je, kao i strop, bio dascani, a
ponistre su omogueavale dovoljno svjetlosti. Uz jedan zid bile su smjestene dr-
vene skale, koje su kamaru povezivale s najgornjom razinom kuee, s kuzinom.
Uz skale je bila napravljena drvena ograda od okomitih motki, koju zovu pe-
rusnica. PeCi nije bilo.

U siromasnijim obiteljima posjedovali su jednostavne lezajeve, kavalete,
koje su mogli izraditi sami domaCini. Sastojale su se od dva drvena nosaca,
preko kojih su polozili daske za dno lezaja. Na daske se stavljala slamarica,
slamnica, ispunjena psenicnom slamom. Slamnioe su prekrivali kupovnom plat-
nenom ponjavom, zvanom lancun.I' Jastuk, kusin, blazunja, bio je ispunjen
vunom. Za pokrivanje upotrebljavali su biljice, sukanice i kuverte. Biljica je
bila najtopliji pokrivac, otkan od domaee zlarinske vune, te nakon tkanja jos
ovaljan. Nesto laksi bio je sukanac, otkan mjesavinom vune i pamuka, dok je
kupovna kuverta bila sva pamucna.

Poboljsanjem imovinskih prilika kavalete su zamijenili krevetima koje su
proizv6dili, i ponekad ukrasavali, stolari. Ali, u tezackoj kuci nije ih bilo mno-
go. U kamari je najcesee bila sarno jedna postelja, u kojoj su spavali roditelji,
dok su djeci prostirali slamice na tlu. Prema veliCini razlikovali su dvije vrste
kreveta. Veei, u kojem su spavale dvije osobe, zvali su postelja za personu i po,
dok je postelja za jednu osobu bio sufat. S upotrebom postelja postepeno isce-
zavaju slamice, pa se umjesto njih upotrebljavaju stramci, madraci koje su
same Zlarinke izradivale od vune svojih ovaca.

Dojence je lezalo u kolijevci, koju zovu zivka. Trup joj je poluvaljkasta
oblika, kQji je prvotno vjerojatno nastao dubenjem polovice debla, a sada je
izveden uzljebljenim dasCicama. U njega su umetnute stranice uzglavlja i uz-
nozja, s otvorima za prihvaeanje (s1. 8). Takav je poluvaljkasti oblik sam po

" SpomlnJe se u oporucl nastaioj na Murteru 1677.: •..• mojl i(a)ncuni ... « - A. Supuk,
1957, 102.
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sebi omogucavao ljuljanje. Kad je dijete lezalo u zivki, nad uzglavlje su utak-
nuli drveni obruc, lub, da bi preko njega prebacili tkaninu, koja ce ga zastici-
vati od muha. Kroz otvore na bocnim stranicama majke su provukle kanicu,
pa su tako mogle dijete u kolijevci nositi sa sobom.

Za spremanje ruha i dragocjenosti upotrebljavale su se drvene skrinje.
Sve skrinje, koje se jos i sada nalaze po zlarinskim kueama, jednakog su oblika
i sliena ukrasa. To su drveni sanduci veCih dimenzija, s ravnim poklopcem i
niskim, masivnim nogama, oblikovanima eesto poput lavljih sapa. Stranice
skrinja izvana su premazane uljnom bojom, najcesee sivom, dok je prednja
uvijek ukrasena duborezom i crtorezom. Ukras se sastoji veeinom od biljnih
i stiliziranih biljnih motiva, a manjim dijelom i geometrijskih. Komponiran
je tako da je ploha obicno podijeljena u nekoliko sirih i uzih polja; u sirim je
poljima najcesei motiv posuda s cvijeeem iIi granjem, dok su u uzima stilizi-
rani cempresi, vijugave iIi uspravne grane i dr. Ta su polja jos ukrasena vanj-
skim pojasom, u kojem su na starijim primjercima urezani takoder motivi vi-
jugavih grana iIi koncentricnih krugova, a na novijima cik-cak Iinije (s1. 9).
Unutrasnjost skrinje pregradena je manjim odjeljkom (katuja) s vlastitim po-
klopcem. Bila je to skromna riznica obitelji, predio gdje se spremao nakit i
ostale dragocjenosti. Osim svoje primarne svrhe, skrinja je mogla posluziti i
kao sjedalo ili: privremen lezaj, a sluzila je i kao odar pokojnika. Kao predmet
nasljedivanja nalazimo je pod istim nazivom u starim oporukama. Tako npr.
Zlarinjanin Tomas Lovrie ostavlja 1663. » ••• za dotu kceri skrinu ... «16 Samo
u imucnijim kueama mogao se u kamari zateei ormarun, masivni starin ski or-
mar s jednokrilnim vratima i kukama za vjesanje odjeee. Cesca je bila praksa
da se zimska odjeca naprosto savila i slozila na tlo u uglu (kantun) sobe, i
prekrila lancunom. Tu su hrpu nazivali stiva.

U kamari je mogao stajati i stol, a bogatiji su posjedovali i noeni ormaric
(skabelin), te komodu, na kojoj je stajao lavor i vre, pa je to bilo mjesto z~
umivanje. Takav su inventar posjedovale obitelji u kojima je bilo pomoraca,
eijim se zaradama mogao stambeni standard poboljsati. U njihovim sobama
nalazili su se i bauli, veliki okovani kovcezi.

Kako nije bilo peCi, tezaci su u zimsko doba hladnQcu ublazivali na taj
naCin da su na lezaj stavljali opeku, matun, prethodno zagrijanu na kominu.
Bogatije su obitelji posjedovale posebnu grijaliGu, skandalet. Sastojala se od
bakrene posude s rupicama, u koju se stavljala zeravica, te dugackog drska.
Njome su prevlacili preko lancuna, prije nego sto ee poei spavati.

U kuei se svijetlilo svjetiljkom na petrolej (petroljerka), a lampasem (feral)
izvan kuee.

Prostor ispod skala obieno su zatvarali drvenom pregradom, pa je na taj
naCin dobiveno malo spremiste, podskale ili kamarin.

Drvenim se skalama stize u kuiinu, najvisu razinu kuee. I tu je dascani
pod, a strop eine kosine krovne konstrukcije, sastavljene od dasaka i greda,
pod strihe. Zidovi su grubo ozbukani i obijeljeni vapnom. Dnevna svjetlost

16 A. Supuk, 1957, 115.
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dopire kroz prozor Iuminarija i kroz ponistru na drug om zidu. U zidu su niSei
pOnare, gdje je stajao kakav bocun, solnica i s1.

SrediSnje mjesto kuzine je komin, otvoreno ognjiSte. Na kominu se pri-
prema jelo, oko njega se u zimske dane obitelj skuplja da se ogrije, na njemu
se i sjedi za vrijeme obroka. 0 njemu pjeva zlarinski pjesnik:

»U kuCi u koj san se ja rodija
na kominu od dva metra kvadrata
visila su eetiri brunzina ... ,,17

"Smjesten je uz zabatni zid, tako da mu se moze priCi s tri strane. U naj-
starijim saeuvanim tezaekim kueama komin je bio nizak, uzdignut od poda
sarno desetak centimetara, ograden drvenim okvirom (grede), a poplocan ope-
kama (matuni). Ipak, u veeini kuea bio je nesto visi (30-50 em od poda), s
6kvirom od opeka. Mjesto gdje je gorjela vatra zvali su popret. Na prednjoj
fe strani komin mogao imati udubljenje, da domaeica lakse dohvati cijelu po-
vrsinu. Iznad komina bila je medu krovnim gredama sagradena napa, piramid-
hakonstrukcija, kojom se dim i para s ognjista izravno odvodi u dimnjak (pa
je, u odredeno doba godine, sluzila i za susenje prsuta). Zlarinske su nape bile
gradene od dasakaili tankih opeka (tikule), preko kojih se jos nanosi zbuka.
Donji rub nape zavrsava drvenim okvirom, koji sluzi kao polica, pa se tu na-
lazi razliciti pdbor i posude, npr. salice, case (imuji) i dr. U napi je ugradena
vodoravna precka okoju je objesen lanac, komostre.18 Izgledom su tipiene me-
diteranske, jer se sastoje od velikih karika u obliku pravilnog kruga. Zavrsa-
vajuzeljeznom kuk()m (kocuja), 0 koju se vjesa posude (s1. 10).

Na kominu ili uz njega nalazi se nekoliko neophodnih predmeta, izradenih
od kovana zeljeza. Podlozak na koji se prilikom kuhanja stavlja posuda, zvan
trnoge, tronoge, u obliku je istostraniena trokuta ili pravilna kruga s tri noge.
Gradelje, rostilj u obliku pravokutnika s' drskom, razliCitih veliCina, upotreb-
ljavase za pecenje riqe iIi mesa. Svako je domaCinstvo imalo i jednu iIi vise
metalnih tava, prsura, za pdenje razlieitih jela. Kad nisu bile u upotrebi, vi-
sjele su, kao i gradeIje i trnoge, na cavlu 0 gredi kraj komina, a tu se nalazio
i.bnistulin,kojim sepdilo zito. To je metalna valjkasta posuda s drskom i jos
jednim dodatkom kojim se mijesa saddina posude. Za cark.anje po ognju slu-
zili su se zaraeem, zvanim popecak.

Od posuda u kojem se kuhala hrana neophodna je bila kotlinka, velika
metalna posuda sirokog dna, a uzeg otvora s poklopcem i obrueem, kojim se
vjesala 0 komostre. Kako je bila najpogodnija za pripremanje zelja, svako-
dnevne tezacke hrane, gotovo je uvijek visjela na kominu. Zatim su tu bili
zeljeznilonci, brunzini, koje se takoder vjesalo 0 koculu. Bakreni loncic s rue-
kom, u kojem su kuhali kavu, zovu kogum ili kogma.

Za pripremanje hrane upotrebljavali SU i grublje keramicko posude. Na-
bavlj':l}i su ga u najveeoj mjeri od loncara s atoka Iza, koji su sa svojim pro-

17 Tomisiav Dean - Bile: »Moji zogatuli«, PSO 7, 1978,2.
IS Spominju se u testamentu s Murtera iz 1671. »... k(o)mostra mala i velika ... « - A.

S·upUk, 1957,94.
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izvodima, smjestenima u brodice, pristajali i u zlarinsku luku. Od njih su do-
maCice kupovale lonce, dublje posude s metalnom ruck om za vjesanje na ko-
mostre, i teee, plice zdjele, koje su pri kuhanju stavljale na trnoge. To je po-
sude bilo izradeno na rucnom loncarskom kolu i neglazirano, pa se-u njemu
moglo kuhati nad otvorenom vatrom. Od Izana su nabavljali i peke, pod kojima
su pekli kruh. Peka je zapravo poklopae, oblikovan poput izvrnute zcijele, sa
zemljanom ili metal nom ruck om na vrhu, te jednim do dva zemljana obruca,
koji ga opasuju s vanjske bocne strane.

Na poliei nape osim posuda i manjih spremniea obicno se nalazio i mali
cilindricni mlinac iIi mazin, kojim su mljeli pdeni jecam ili kavu. Njih su u
zlarinske kuce donosili pomorci sa svojih putovanja po istocnom Mediteranu.
Bilo je tu i mjesto za sump res, starinsko, nisko, gotovo plosnato, glacalo, koje
se grijalo tako da mu se umetak steplil na ognju.

Na zidu kraj komina visjeli su i ostali predmeti potrebrii pri pripremanju
jela: tako npr. ribez, rakatac, daska za tucenje mesa, tajer, i drveni bat, macola,
kuhace, vrnjace, i dr. Na zid je takoder bila objesena skancija, polica za ta-
njure i zdjele. Bili su to vecinom puljiski pjati, glazirani tanjuri iz Italije, dok
su zdile dovozili Izani. U ranije vrijeme sluzili su se i drvenim pjatima i zdila-
ma, a drvene su takoder bile i zliee i viljuske, peruni.

S lijeve i desne strane komina u ranije su vrijeme stajale jednostavne dr-
vene klupe, banci, koji su sada vec sasvim iscezli iz zlarinskih kuca. U kutu
j zmedu komina i krovne kosine nalazio se oveCi sanduk, kasun za provistu.
U njega su spremali brasno ili suhe smokve. Kad su zene mijesile tijesto za
kruh kasun bi posluzio kao stalak za kopanju.19 Tu je u blizini mogla stajati i
keramicka zara, u kojoj su ddali manju, prirucnu koliCinu ulja.

U drugom kutu kraj komina bila je drvarica. Tu se na podu odlagao ogr-
jev za ognjiste: deblje drvlje (dijelovi korijenja), hreb, tanje pruce, suma, i
suhe granCice za potpalu, suberje.

Skale koje su povezivale kuzinu s donjim katom, ne sarno sto su bile ogra-
dene perusnicom vec su cesto imale i vratasea, kojima se sprecavalo da manja
djeea ne padnu niz stepenice. Kut nad stepenieama iskoristili su kao ffiJesto
gdje je stajala pitka voda. Od zida do ograde stavili su daske, nagrade, a na
njemu je stajala vodenica: drveno vidro s vodom, loncic (pot ili canjak) iz ko-
jeg se pilo, metalna kutlaca, kutlica, kojom se voda grabila. Vodu su zene do-
nosile iz bunara koji se nalazi pred erkvom. Da bi vidro lakse prenijele stav-
ljale su na glavu sparu, kruzni podmetak od tkanine i vune. Stoga je i spara
visjela na zidu kuzine. Na vodenici stajale su kraj vidra i vucije iIi bardake,
plosnata burad kojom su zene prenosile vodu na vece udaljenosti (npr. u vino-
grade).

Cetvrti je kut bio rezerviran za stol i nekoliko stolica s naslonom, katrida.
Osim njih u svakoj se kuci nalazila i sasvim niska jednostavna klupiea, skama,
skamljie. Bila je pogodna domacici za sjedenje kraj komina, ali su je zene ta-
koder nosile u crkvu, pa su za vrijeme mise na njoj klecale ili sjedile (priilog 1).

" » ••• i kopan 5 ... « se spominje u ostavstini Kate Scavunove iz Murtera. 1676. - A. Su-
puk, 1957,214.
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Ta zadimljena kuzina doista je bila eentar boravljenja i okupljanja obitelji,
a vatra na agnjistu simbol kuce. Simbolicno znacenje imale su i komostre, oko
kojih je npr. trebalo nekoliko puta okrenuti macku, za koju se zeljelo da bude
privdena kuci. Neki kazivaci pamte da su najstariji clanovi obitelji zimi i spa-
vali u kuzini. Koliko je u pojmu komina bio saddan i pojam kuce, obitelji,
veoma se dobro razabire iz starih dokumenata. Tako npr. u oporuci nastaloj
1673. u nedalekom Tijesnu Citamo da Eadre Despotov ostavlja svojoj zeni sve
dobro pod uvjetom: " ... ako bi posteno sidila na momu korriinu«.20

Osnovna je, dakle, struktura tipicne tezacke kuce bila jedna prostorija,
koja se multiplicira u vertikalnom praveu. Spomenuto je VEeda se unutar toga
tipa susreeu razIiCite varijacije. U nekim se slucajevima dodaje jos jedan kat,
pa nastaje kuea na dva poda. Tada se nad konobom i kamarom nalazi jos jedna
soba, dok kuzina ostaje u potkrovlju. Struktura se mijenja i u horizontalnom
pravcu, pa ako je prostor prizemne konobe bio veCi od uobicajenog, na prvom
se katu dobivaju dvije prostorije: kamara i tzv. portik. On obieno ima ulogu
pretprostora iIi je tu smjesten stol sa stoIieama, pa maze sluziti i kao prostorija
za jelo u sveeanijim prilikama. Na nekim je kueama slar prosiren u oveeu te-
racu na kojoj je s~jesten nadzemni dio eisterne. U tom je slucaju pod strehom
bio kameni Zlijeb (gurla), kojim se kisniea dovodila u gusternu. Kruna guster-
ne izradena je od lijepo klesana monolitnog kamena, katkad s oznacenom go-
dinom nastanka. Gusterne su posjedovale samo bogatije obitelji, pa se u nji-
hovu inventaru nalazilo i bakreno vedro za zahvaeanje vode, sie."

U posljednjim desetljeeima mijenja se funkcija prostorija opisane kuee.
U suvremenom naCinu zivota velika konoba postaje otocanima suvisna, pa se
prizemni prostor najeesee pregraduje u dvije ili tri manje prostorije. Najmanja
od njih ostaje i nadalje spremiSte, dok je veea pretvorena u suvremenu kuhi-
nju, opremlienu stednjakom i suvremenim kuhinjskim namjestajem. Ako jos
ima prostora za trecu prostoriju, u njoj je kupaoniea. Na katu ostaje kamara,
dok u potkrovlju ruse komin, otklanjaju napu i nekadasnju kuzinu pretvaraju
u jos jednu sobu. Promjena unutrasnjosti djeluje i na promjenu vanjstine ku-
ce; u prizemnom se zidu ugraduje prozor, katkad se uklanja slar, te se komu-
nikacija medu katovima ostvaruje unutarnjim skalama.

Tip zlarinske tezacke kuee ima jos nekoliko srodnih izraza. Jedan je od
njih znatno skromniji oblik kuee s obzirom na razdiobu prostora. To je zapravo
prizemniea u kojoj se iz konobe unutrasnjim drvenim skalama dolazi u pot-
krovni prostor, koji cini stambeni dio. Za taj oblik kuee naiSli smo na jedno-
stavniju i razvijeniju varijantu. U prvoj potkrovlje se sastojalo sarno od jedne
prostorije. U njoj se nalazio komin i sve ostalo sto je trebalo u kuzini, ali ta-
koder i jednostavni lezajevi, pa je to ujedno bila i spavaonica. Dakako, Ijeti
nije bilo ugodno spavati u istoj prostoriji gdje se lozila vatra. Stanari ove kuee
rijesili su tu nepriliku tako da su uz vanjski zid kuee sagradili komin na otvo-
renom. Zapravo to je uzvisenje od nekoliko kamenih ploca,_ ogradeno nesto

,. A. Supuk, 1957,125.
11 Upotrebljavao se i kao mjera za ulje, sto se potvrduje u oporuci s Murtera iz 1648. -

A. Sup uk, 1957,44.
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vlslm zidieem, da se vatra zakloni od vjetra. I danas se tu nalaze trnoge, na
koje se stavljao lonae pri kuhanju.

U drugoj varijanti potkrovni je prostor pregraden, pa je poprecnim zidom
kamara odijeljena od kuzine; uz to je svaka prostorija imala svoj luminarij.

Sasvim poseban tip zgrade za stanovanje bile su jednoprostorne potIeusice,
zabiljezene i u katastarskim opisima prve polovice 19. st. Izdvajaju se u dru-
gaciji tip od prethodnoga ne sarno po svojem prizemnom obliku vee i po na-
einu gradnje. Radi se 0 gradenju zidova posve neobradenim kamenjem, koje
veCinom i nije bilo spajano zbukom, vee gradeno u suho, a tek katkada na po-
jedinim dijelovima omazano glinom. Potleusice su kao stambeni prostori bili
napusteni nakon 1. svjetskog rata, a predodzbu 0 stanovanju u njima omoguCili
su ostaei takvih zgrada, koji se jos nalaze u Borovici (sL 11), te sjeeanja neko-
lieine starijih Zlarinjana.

Tloert potleusice je pravokutan, a dimenzije 4-5 m duzine, te 2,5-3,5 m
sirine. Visina proeelnih zidova do krovne strehe nije prelazila 2 m, dok su za-
batni, na lastavicu, svojim trokutastim zavrsetkom bili nesto visi. Potleusica
nije imala prozora, jedini otvor bila su vrata, ali je s unutrasnje strane bilo
nekoliko slijepih okana, ponara. Nije bilo stropa, tako da je bila vidljiva krov-
na konstrukeija. Rogovi su donjim dijelom hili zariveni u udubine proeelnih
zidova, a gornjim se medusobno sueeljuju bez sljemenske grede. Uevrseeni su
jos bili popreenim gredama. Letve iIi deblji prutovi prebaeeni i vezani uz ro-
gove Cinili su armaturu krovnog pokrivaea. Borovieke su potleusice pokrivene
kamenim ploeama, skrilama (s1. 12), dok je Ivanica Duhovie (r. 1889) pripovije-
dala da je potleusica u kojoj su zivjeli njezini roditelji bila pokrivena simlama,
tesanim dasCieama sirokima kao dIan. Krov od skrila nije imao dimnjak, vee je
za tu svrhu jedna od skrila bila trajno odignuta, stvarajuCi na taj naein otvor
kroz koji je izlazio dim. S unutrasnje su strane zidovi bili premazani zbukom.
Tlo potleusica sastojalo se dijelom od ziva kamena a dijelom od kamenih ploea.
U jednoj boroviekoj potleusiei jos je saeuvan komin. Nalazi se uz zabatni zid,
visok je oko 20 em, napravljen od nabijene zemlje, a ograden kamenom. U
potleusicama nije bilo nape. KazivaCi pripovijedaju da su uz ognjiste bile niske
klupe (banci), na kojima se sjedilo i pri jelu, jer stoIa tu takoder nije bilo. Na
zidu kraj komina visjela je skaneija za zdile i pjate. Vidro s vodom stajalo je,
prema kazivanju Ivanice Duhovie, vanka kuee na zubu. Spavalo se na kavale-
tama, ispunjenima slamom, a rublje se ddalo u skromnim skrinjama, koje su
bile manjih dimenzija od prethodno opisanih i bez ikakva ukrasa. Zbog izu-
zetno skueenog prostora, neke su potleusice imale nadstresnicl..).: uz ula'zno pro-
eelje sagradili su jos jedan manji zid i pokrili ga krovom na jednu strehu. Tako
je dobiveno manje spremiSte, u kojem je stajala npr. kopanja za pravljenje
kruha i drugi kakav alat (prilog 2).

Bio je to doista skroman stambeni standard. No, sudeCi po malom broju
potleusica u ukupnom gradevnom fondu otoka, u nasem i u proslom stoljeeu,
i broj tih najsiromasnijih obitelji nije bio velik.

Nasuprot potleusieama i kueama na pod, na Zlarinu su postojale i udobne
zgrade bogatih trgovaea, imuenih pomoraea, a takoder raskosni Ijetnikovci si-
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benske vlastele. Bile su to veee zgrade s mnogo vise prostorija, s vanjskim gra-
devinskim i ukrasnim elementima karakteristienima za jadransku gradsku ar-
hitekturu, s unutrasnjom opremom i inventarom gradskoga stila. Ovdje ih tek
spominjemo kao dio gradevinskog fonda, ali se neeemo upustiti u njihov pod-
robniji opis, jer i naCin zivota njihovih vlasnika ne ulazi u okvir ovog pregleda.

KueiSta i gospodarski objekti

Gospodarski prostor koji je okruzivao kucu zlarinskog tezaka nije bio oso-
bito velik ni izrazajan. Dvor je najeesee nevelik prostor oko kuea u naselju, koji
nije nieim ograden niti posebno ureden. S obzirom na to da se spremiste vee
nalazi unutar starnbene zgrade, tezaku su bile potrebne nastambe za stoku. U
tu su svrhu gradili koce, koji su se mogli nalaziti na dvoru ili u njegovoj bli-
zini na rubu naselja. Kotae je malih dimenzija: tloert nije veCi od 2 m duzine,
te 1,5 m sirine, a visina je takoder manja od 2 m. Zidovi su gradeni u suho, na
tlu od zivog kamena. Koei su eesto biIi smjesteni uz vee postojeeu ogradu,
takoder, gradenu suhozidom,pa je u tom slueaju bilo potrebno sagraditi sarno
jedan boeni, te jedan uzduzni zid (s1. 13). Na drugoj boenoj strani su drvena
vrata. Preko zidova prebaee se grede iIi koei, koji sluze kao baza krovu, a krov
je najeesee napravljen od nabaeana granja smrica (Juniperus oxyeedrus). Rje-
de je krov od kupa, na jednu strehu ili od dasaka, a spominje se da je ranije
bio od kamenih ploea. Za razliku od stambene zgrade, koee su veCinom gradiIi
sami domaCini, uglavnom bez obrtnieke pomoei. Tezaeke su obitelji obieno ima-
Ie nekoliko kotacci, po jedan za svaku vrstu zivotinja. Tome Tabulov (r. 1888)
je kazivao da je njegova obitelj imala eetiri koea, od kojih je jedan bio za ma-
garea, drugi za prasca, u trecem su bile dvije ovee, au eetvrti su spremali gnoj.
Nastambe za krupnu stoku, magarea ili eventualno krave, jednakog izgleda
kao kotae, nazivali su stala. Kotae moze biti pregraden u dva dijela, pa je je-
dan za ovee, a drugi za kokosi. Osim kao nastamba za stoku, koei su sluziIi
ukueanima i kao zahod, kojeg u kueama nije bilo.

Neke su obitelji imale i drvaricu za spremanje ogrijeva, jednako gradenu
kao i kotae.

Kao spremiste za gnoj mogla je posluziti i jama, koju su iskopali u tlu
dvora.

To kamenito tlo dvora moglo se iskoristiti u svom prirodnom stanju za jos
jednu dnevnu potrebu: mrvljenje jeemenog zrnja. Ono se drvenim ddalom
(drivo) tuklo u kamenim (s)tupicama. Za tu su svrhu u tlu dvora izdubili manju
jamu, Sto se jos i danas moze vidjeti na dvoristima nekih kuea. A ako vee nije
u samom tlu, takve stupiee mogu biti izdubene u oveeem kamenju, koje obrub-
Ijuje put prema vrtu (s1.14).

Na okuenieama nije bilo drugih gospodarskih objekata. Uz veCinu kuea na-
lazili su se u neposrednoj blizini vrtovi, pa oni u mnogim slueajevima predstav-
Ijaju dio kueiSta. Zbog prirode krskog tla, to malo plodne zemlje trebalo je
neprestano otimati kamenu, koji su onda slagali uz rubove, pa je svaki \'rt
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omeden ogradom, gomilom. Gomila se redovito sastojala od tri reda kamenja,
od kojih su najdonji nazivali podanak,22 na njemu je prizid, a gornji je red
zid.

Za obavljanje gospodarskih poslova zlarinska tezaeka obitelj raspolagala
je s jos nekim objektima, koji su se nalazili izvan naselja, razasuti medu vino-
gradima i maslinicima. Po konstrukeiji razlikuju se dvije vrste poljskih gra-
devina. J edno su bili stanovi ili sinice, pravokutna tlocrta, s mrtvim zidom na
tri strane, gradeni poput kotaca, dok je krov na dvije strehe bio sastavljen od
debljih kolaca, preko kojih je naslagano granje. Jedna od zabatnih strana te
kolibe je potpuno otvorena. Sluzile su veCinom za boravak pudarima, euvarima
vinograda u vrijeme zrenja grozda, kao i ukueanima kad su obavljali razliCite
paslove u trslju. .

Druga vrsta, koju takoder zovu sinice ili poljske kueice, razlikuju se po
svom kruzno-kupolastom obliku. Rijee je 0 bunjama, koje su takoder gradene
od neobradena iIi jedva obradena kamena u suhozidu, ali bez ijednog drvenog
dijela u konstrukciji. Kruzni tlocrt zatvara nevisoki zid, koji sluzi kao osnova,
na koji se dalje spiralno nizu redovi kamenja suzujuei se sve vise. Tim poste-
penim izmicanjem stvarase s unutrasnje strane lazni svod, dok se s vanjske
formiraju dva do tri sve uia prstena. Posljednji red, koji Cini gornji otvor,
prekriva se kamenom ploeom. Takav naCin gradnje neprave kupole smatra se
jednim od najstarijih naCina svodenja uopee.

Na Zlarinu je saeuvano dosta tih zanimljivih malih gradevina, koje se
katkad i jedva razaznaju medu gomilama iIi obienim hrpama kamenja u pro-
storu izmedu loza i maslina. Opisat eemo jednu od tih kuCica, koja je, iako
gradena tom prastarom konstrukcijom, nastala 1922 (s1. 15). Nalazi se u vino-
gradu Stefanije Kordie, na sjeverozapadnom dijelu otoka, a gradili su je za
vlasniCina pokojnog oca Ijudi iz Borovice, koji su u tome bili osobito vjesti.
Osim bazienog prstena, kueica se s vanjske strane sastaji ad jail dva uza. Ra-
dijus kruznog tloerta unutrasnjosti je eea 2,5 m. Tlo je djelomieno od zemlje,
a djelomieno od zivog kamena. Najvisa toeka unutrasnjeg prostora, vrh svoda,
dosize oko 3 m. U zidu je i jedna ponara veliCine 20 X 25 em. Ulaz je visok
oko 1 m, koliko priblizno iznosi i visina najdonjeg prstena, a natkriven je ve-
Iikim monolitnim dovratnikom. Prijelazni pojas izmedu donjeg i srednjeg,
znatno uzeg prstena, te srednjeg i najviseg, ispunjen je sitnim kamenjem (s1.
16). Vanjski vrh je prekriven kamenom ploeom. Kueica je tako ugradena u te-
ren da je sa straznje strane izgraden sarno jedan dio bazienog dijela na temelju
zivog kamena. Da bi boravak u kuCiei bio u vrijeme poljskih radova prijatniji,
a i zbog gospodarskih razloga, u neposrednoj je bIizini sagradena i jednostavna
cisterna, tako da su ukueani mogli raspolagati kisnieom. Do svojeg maslinjaka
i trsja Kordiei su mogli doCi pjeske, ali i morem, pa su zbog toga na obali ne-
daleko kuCiee sagradili, takoder suhozidom, i gat, muja, za pristajanje s bar-
kom. Na taj su naCin mogli lako transportirati urod masIina ili grozda nakon
berbe.

I
11 Naziv se nalazi u jednoj zlarinskoj oporuci iz 1681.Mate Aleksa ostavlja medu ostalim

i » ••• one zemle oko ne old) stran(e) podanka ... " - A. Supuk, 1957,196.
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U gradevinskom fondu naselja nalazi se jos nekoliko objekata u kojima
su otoeani zadovoljavali neke svoje potrebe. Takve su bile npr. zgradice u ko-
jima se pekao kruh, peenice. Bilo ih je nekoliko, rasporedenih po pojedinim
dijelovima naselja. One su, doduse, bile u privatnom vlasnistvu, ali se njima
koristila veCina stanovnika. Ta je mala zgrada takoder bila gradena kamenom,
veCinom i s krovom od skrilja, te polukruznim izbockom, u kojem se nalazio
korpus peeL Pored otvora, kroz koji se u pee stavljalo tijesto, postojalo je i
mjesto za odlaganje pepela. U zgradiei se nalazio i neophodni pribor kojim se
peearica sluzila: drvena lopata za unosenje tijesta u pee, pala; pomagalo za
premjestanje zeravice, grbaljica, te neka vrsta metle, koja se sastojala od drve-
nog drska i komada tkanine za vreee, pometaca; nj u su povremeno pri Ciseenju
peci umakali u more.

Zajednieki je objekt bio bunar pred zupnom erkvom. Jednostavnog je iz-
gleda, a sastoji se od kamenog podesta i cilindriene krune, sastavljene od ne-
koliko kamenih dijelova. Bez ikakva je ukrasa. Duboke brazde po unutrasnjo-
sti, nastale od izvlaeenja lanea s vedrom, svjedoci su stoljetne upotrebe toga
bunara. S njega su se pitkom vodom opskrbljivali svi mjestani, pa su se ovdje
svakodnevno susretali.

Zlarinke su se svakoga dana okupljale i na vrulji, izvoru boeate vode. Na
istoenoj je strani uvale, u predjelu Ungrad. Da mogu taj izvor lakse koristiti,
mjestani su ga uredili, pa su osim bunara sagradili i manji protocni bazen,
ogradili ga klesanim kamenom i potaraeali kamenim ploeama. Svakodnevno su
se ondje mogle zateCi zene i djevojke kako, kleeeei iIi euceCi na poploeanoj po-
vrsini, ispiru rublje iIi peru zelje za veeeru (s1. 8).

Zgrada u kojoj su se takoder Zlarinjani susretali pri poslu je uljara, sagra-
dena na sjeverozapadnom dijelu uvale, kraj velikog gata. U zimskim su se mje-
secima ondje naSH svi mjestani pri trkulanju maslina i pravljenju ulja. (Pod-
robniji opis uljare nalazi se u poglavlju 0 maslinarstvu).

Naselja

U vrijeme koje opisujemo na otoku postojala su dva naselja - Zlarin i
Boroviea. Statistieki izvori pokazuju da je osim toga bilo jos nekoIiko izdvo-
jenih okueniea, pa je tako npr. 1880. zivjelo i 7 stanovnika u Klapavici, 8 u
Malpagi, 8 u Podgraeini, 5 u Polju, te 87 u Ostrici."

Borovica, smjestena relativno visoko na pristranku u unutrasnjosti otoka,
uvijek je bila seosko naselje s malim brojem stanovnika.24 Nakon 1948. odselile
su posljednje borovieke obitelji, pa je postojeCi gradevinski fond polako pro-
padao. Medutim, posljednjih nekoliko godina Borovici udahnjuju nov zivot
turisti, koji su otkupili napustene zgrade i pretvorili ih u kuee za ljetni bora-
yak.

" M. Korencic, 1979, 680.
24 Broj stanovnika u Borovici iznosio je: 1880. - 65; 1890. - 71; 1900. - 80 I 1948. - 47. -

1\1. Korencic, 1979, 680.
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Prema stanju koje smo zatekli za vrijeme istrazivanja, dobiva se dojam
da se selo sastojalo od dvije skupine medusobno odvojenih kuciSta. Postojali
su samo objekti stambene i gospodarske namjene, buduCi da su Borovicani sve
svoje ostale potrebe namirivali u Zlarinu. KuCista su bila zbijena, a pojedini
objekti gradeni blizu jedan drugome. Stjece se dojam kao da se koncentraci-
jom zgrada htjelo sto vise iskoristiti okolnu zemlju Za obradivanje.

Za razliku od nedvojbeno seoskog karaktera Boroviee, Zlarin se moze ozna-
CHikao mjestovito naselje. Iako je ondje najbrojniji drustveni sloj bio seljaeki,
ipak je njegovo stanovnistvo bilo i drugaCijeg socijalnog statusa. Po podacima
katastra u mjestu je vee 1825-1830. postojala opeina, carinarnica i lokalna
zdravstvena sluzba.25 Pomorstvo, koje se osobito razvilo u 19. st. utjecalo je i
na izgled naselja, a osnovna skola, osnovana 1810, sjediste opCine od 1826, i
dr. stvaraju od Zlarina opCinsko mjesto. Ne eemo se upustati u podrobniji opis
naselja, za Ciji bi cjeloviti prikaz trebalo ujediniti rezultate arheolosko-histo-
riografskih istrazivanja, arhitektonsko-urbanistiekih, povijesno-umjetniekih,
socioloskih, Iingvistiekih i dr. Navest eemo sarno ono sto je bilo relevantno za
odvijanje svakodnevnog zivota mjestana.

Smjesten uz duboku prirodnu uvalu (s1. 17) i Zlarin, poput veeine jadran-
skih otoenih naselja, pripada zbijenom tipu. Male se okuenice dotieu, kuee su
eesto naslonjen6 jedna na drugu, pa su uliee uske, a neke od njih poploeane ka-
menim ploeama. Te uske uliee nisu bile nikakva smetnja transportu, jer se on
say obavljao magareem ili ljudskom snag om. Promet koji se odvijao po tim
malim prostorima bio je saCinjen »na Ijudsku mjeru«.

Iako Zlarin ima znaeajke zbijenog naselja, ipak su pojedini njegovi dijelovi
medusobno odvojeni. To upozorava na ranije postojanje nekoliko jezgri, po-
sjeda nekoliko najstarijih obitelji, oko kojih su se postepeno stvarali i sirili i
ostali dvori. (I sada jedan dio naselja nazivaju npr. »Trutini dvori«). Cini se
da su najstariji medu njima bili dijelovi koji su nesto udaljeniji od mora, npr.
Kotor, dok se naseljavanje uz obalu desavalo u kasnijem periodu. Zlarin nije
arhitektonski oblikovan na taj naCin da ima u svojoj unutrasnjosti izrazito
srediste, toeku za koju bi se moglo reei da u njoj kuca srce mjesta. Postoji do-
duse otvoreni prostor na kraju uvale, Fangac,26 nastao naknadnim nasipava-
njem zemljista i izravnavanjem tla. Premda su, prema kazivanju, zene tamo
nedjeljom plesale kolo,27a tu je i boealiste, Fangae ipak nema znaeaj mjesnoga
trga, svakodnevnoga okupljalista. Tu ulogu ima riva, uredena sjeverna obala
uvale. Na njoj Ijudi najvise provo de slobodno vrijeme (s1. 18), a tome pogoduje
i bIizina prostora pred tornjem s javnim satom, euvenim lerojem (iz 1839), pred
kojim se oddavaju priredbe na otvorenom. Ranije, kad je cvalo pomorstvo,
ribarstvo, koraljarstvo, kad su gatovi bili puni jedrenjaka, ribarskih brodova i
barki, riva je sasvim sigurno bila mjesto gdje su Ijudi preko dana najvise bo-

" B. Ungarov, PSO 7, 1978,25.
26 Spominje se U oporuci Anice Hadttmove iz 1664: » ••• gredu vrtla kod nega na Fan-

gacu ... « - A. Supuk, 1957,110.
27 U staro doba kolo na Bozic igrale su i na tzv. R u din i unutar naselja.
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ravili. Tome jos treba dodati i sve kucanske poslove koji su se nekad obavljali
samo na moru, gdjE: se i pralo sude nakon obroka, i ispirale bacve, i namakalo
sukneno rublje, i uzimala voda za mijesenje kruha, i mnogo stosta drugoga.
Tako je zapravo riva sree Zlarina. U unutrasnjosti naselja valja jos spomenuti
tzv. Gujinu ulicu, koja je ranije bila neke vrste trgovacko-obrtnicki centar. U
toj su se ulici nalazile npr. stolarska i bacvarska radionica, trgovina, mesniea i
gostionica (s1. 19).

Opis stanovanja zapoeeli smo kueom, mjestom gdje je zlarinski tezak do-
sao na svijet, a zavrsimo ga njegovim posljednjim poeivalistem. Svoje su mrtve
Zlarinjani pokapali na groblju uz zupnu erkvu, smjestenu na periferiji naselja,
a takoder u samoj crkvi. Kao i u mnogim drugim otocnim naseljima, to se mje-
sto lako uoeava po nizu vitkih cempresa, koji ga okruzuju i stvaraju specifican
ugodaj tisine i pijeteta. Osim zupne crkve iz 18. st., sagradene na ostacima sta-
re, u mjestu se jos nalazi nekoliko kapelica, veCinom napustenih. Kao simbo-
liena veza izmedu primorskog Zlarina i seoske Borovice, na putu koji ih pove-
zuje, na kilometar udaljenosti od Zlarina, postoji i stara crkva Gospe od Rase-
Ija, oko koje su se jednom godisnje, 8. kolovoza, okupljali svi otoeani proslav-
IjajuCi erkveni god.

Spomenuto je vee da se na Zlarinu osim jednostavnih zgrada tezaka, ri-
bara i mornara nalazi i nekoliko nekadasnjih plemiekih Ijetnikovaca i vila, te
kuca bogatih trgovaca, brodovlasniekih i zemljoposjedniekih obitelji. Iako dru-
gaCijih prostornih dimenzija, one ne narusavaju sretno postignutu skladnost
naselja, a svojom kamenom gradom, bez obzira na drugaCiju vrstu ukrasa, ne
odudaraju od cijelog stila mjesta, U obllkovanju zgrada zlarinski je graditelj
vodio raeuna 0 svojoj okolici. Svojim djelom nije narusio prirodu, vee je na-
stojao da joj se sto vise prilagodi (s1.20).

Poljoprivreda

Upravo je bavljenje poljoprivredom izdvajalo tezake od ostalog stanovni-
stva. Tom su djelatnoseu tezaci ostvarivali primarni izvor svoje egzistencije.
Proizvodili su hranu, piee i neke neophodne sirovine za sebe i svoje obitelji, i
istovremeno stvarali viskove, koje su trgovinom pretvarali u novae. Obradiva-
nje zemlje i uzgoj stoke svojim prirodnim tokom nameeu Ijudima obavljanje
neophodnih poslova u odredeno vrijeme. Upravo tom radnom ritmu, dnevnom
i sezonskom, bila je podredena sva ostala tezaeka svakodnevnica - vrijeme
rada i vrijeme odmora, naein i vrijeme uzimanja obroka, nacin odijevanja itd.

Karakter poljoprivrede odreden je u prvom redu podnebljem, u ovom slu-
eaju kvalitetom zemlje, klimom, florom i faunom mediteranskoga podrueja.
Dominiraju biljne kulture kojima je Sredozemlje domovina - masIina, vinova
loza, smokva, povree. Izuzetak su zitariee, psenica i jeeam, koje su takoder
Cinile osnovu ratarstva sredozemnih naroda jos od vremena staroga vijeka, ali
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ovdje, na dalmatinskim otoeima, imaju posve sporednu ulogu. Neznatna pro-
izvodnja tih zitariea uvijek je prisiljavala otocana na kupovinu zita i brasna.
Kako su obradive pareele malih povrsina, tlo se obradivalo sarno motikom.
Nije bilo pluga, pa nije trebalo ni vucne snage, goveda. Njih zlarinsko gospo-
darstvo gotovo i ne poznaje. Dominantna domaca zivotinja je viSestruko isko-
ristavana ovca; uz nju jos koza, magarac ~ nesto malo zivadi.

Prije nego sto se opise nacin gospodarstva koji su zlarinski tezaci primje-
njivaIi u vremenu od kraja 19. do sredine 20. st., pogledajmo sto 0 tome govore
vrela za ranija razdoblja. Jedan pogled na strukturu zemljisne imovine omo-
gueuju objavljene oporuke, nastale na Zlarinu sezdesetih i sedamdesetih go-
dina 17. st. U njima se razabire da su vlasnici svojim nasljednicima najcesee
ostavljali trsje, masline, vocke i vrtove. Pri tome je primjetno da su te kulture
rasle pomijesano: masline s lozom, loza s voekama, voeke u vrtovima i s1. Tako
se npr. ostavlja: »tarsje ... s voeem, ko se nahodi u jistome tarsju ... '< ili »kus
zemle s maslinami 3 ... «." Velicina vrtova iskazuje se po gredama pa se naslje-
duje npr. »gredu vrtla naibolu ... « ili »jednu gredu vartla, u noi e mendula«.29
Spominje se i stara zemljisna mjera gonjaj,30 pa tako Ivan Obadie u svojoj opo-
ruei iz 1662. medu ostalom imovinom ostavlja i »tri gonaja zemle u Boroviei
posadene ... «31Darovi, koje su ljudi ostavljali erkvi ili bratovstini, sastojali su
se, osim u noveu, prije svega u ulju i vinu. Najcesee se spominje »po kvartuc
ulja«, »po jedno barilo vina« ili npr. »brasCini po j(e)dan spud vina ... «.32

Drugi izvor su podaci katastra iz prve poloviee 19. str.33I u to se vrijeme
veeina stanovnistva bavila zemljoradnjom. Najvise obradivih povrsina bilo je
pod maslinama pomijesanima s lozom - 420 ha, dok je maslinjaka bez loz.e
biao znatno manje - 75 ha, a toliko i Cistih vinograda - 78 ha. Pretezno je
uspijevala loza ernoga groZda. Iz podataka se nadalje razabire da je bilo mno-
go vrtova male povrsine. Njihova ukupna koliCina od 19 ha sastojala se od cak
1790 parcela. U ukupnim odnosima zemljisnih parcela dosta je velika povrsina
pripadala pasnjacima, cak 385 ha, dok oranienih povrsina nije bilo.

U istom se dokumentu spominje da je tada na Zlarinu bilo tri mlina za
preradu ulja.

rz. podataka koji se odnose na stocarstvo vidi se da je najvise bilo ovaea
(450), a vjerojatno su posjedovali i koze, koje se spominju posredno. Svako je
domaeinstvo imalo magarca, dok se za peradarstvo tvrdi da je lose razvijeno,
a svinja da uopee nema. Stoku su veeinom napasivali na pasnjacima, a tek
rijetko, sarno zimi, krmili su je kod kuee.

" .A. Supuk, 1957, 155 1 164.
19 Isto, 107 i 187.
30 Iznosl 853 m', dljeli se na s t a Co ice, a blo je u upotrebl kao zemljlSna mjera na ~I·

benskom I skradlnskom podrucju.
31 A. Supuk, 1957, 106.
32 Kvartuc od tal. qua r t u c c i 0, mjerica, oko cetvrt litre. A. Supuk, 1957, 106 I 115. -

S p u d = mjera za vlno.
33 B. Ungarov, PSO 7, 1978, 25.



279

Obrisi svakodnevnog zivota zlarinskih tezaka

MasIinarstvo

),Maslina je simbol ovog skrtog i punog zivota. Stoji
kvrgava, oljustena kao grc krsa. Mali i neugledni plod
koje je rodio kamen i sunee krije u sebi toplinu i
svjetlo«.

A. VieulinM

Maslinarstvo je bilo temelj tradicijskog gospodarstva Zlarinjana. Uzgoju
maslina (Olea europaea) i njihovoj preradi posveCivala se maksimalna paznja,
a ulje se ddalo najveeim kuenim blagom i nerijetko ga se nazivalo »blagoslo-
yom Bozjim«. Mnogi su osim na otoku imali maslinike i na obradivim povrsi-
nama na sucelnom kopnu, najcesee uz Sibenski kanal na podrucju Zablae~ i
Srime.

Kasna jesen i poeetak zime doba je kad su svi mjestani bili zaokupljeni
poslom oko maslina i ulja. Krajem listopada i poeetkom studenog poeinje ber-
ba dozrelih plodova i traje do pocetka prosinca. Tradieionalni rok do kojega
treba say posao zavrsiti je Sv. Nikola (6. prosinea). Masline se beru (cesaju)
rukama; pri tom sudjeluju i zene i muskarci. Ako nisu imale kraj sebe kosa-
rieu (kartil) zene su obrane plodove stavljale u krilo suknje, a muskarci u nje-
dra. Odatle su ih presipavaIi u veeu kosaru, konistru, ili u vreeu. Napunjenu
vrieu, koja je mogla teziti i preko 50 kg, nosili su na glavi ili ju je prenio ma-
garac. Tako su ih dopremali do kuee ako je masIinik bio na otoku, odnosno
do broda ako je bio izvan otoka. Kod kuee su ih presipali u masteja, isprali
u moru, a zatim prebacili u bacve, koje su vee bile priredene u konobi. I ma-
sline u bacvama zaIili su morem. Oni koji to nisu ucinili morali su ih nakon
nekog vremena prebaciti u drugu baevu da se masline ne upale. More je tre-
balo povremeno mijenjati, jer masline ostaju tako uskladistene po mjesec ili
dva, jer je mljevenje poCinjalo tek oko Boziea. Kraj prosinca je i vrijeme kada
treba tlo ispod maslinovih stabala prekopati motikom, katkad i pijukom. Gno-
jenje tla obavilo se jos u jesen, kad je zavrsila berba grozda. Tada su stajski
gnoj, skupljen u vreee ili konistre prenijeli do maslinika, i tu bi ga sakama
porazbacali i rukama poravnali.

Prerada maslina u ulje obavljala se za say Zlarin na jednom mjestu, u po-
sebnoj, za tu svrhu sagradenoj zgradi, koju zovu uljara. Zgrada i svi uredaji u
njoj biIi su vlasnistvo zlarinske crkve, a sadasnji je vlasnik Mjesna zajedniea
u Zlarinu. U proslosti je zauzimala veei prostor od danasnjega, jer je jedan
njezin dio srusen i na tom je mjestu podignuta suvremena trgovina. I sad se
jos u njoj nalaze uredaji za mljevenje.

Inventar uijare sastoji se od:

mlinice, uredaja za mljevenje maslina,
banjice, velike kace za odlaganje smljevenih maslina,
torkule, tijeska, s bazenom za sabiranje ulja,

3' pso 2, 1973, 24.
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ognjista s kotlom na kojem se neprestano zagrijava voda,
kamenice, u kojoj se skupljalo ulje za usur.

Postoji i nekoliko posuda kojima se mjerila kolieina maslina. To su mahom
posude od drvenih duzica, razliCite velicine. Prema zapremnini nose i odgovara-
juce nazive: kvarta, pokvarte, varicak, oka.35

Kad je na pojedinu kueu dosao red za mljevenje, ukueani su masline pre-
sipali iz bacvi u vreee iIi vidro i tako ih donijeli u uljaru. Tu su ih istresli u
mlinicu. Mlinica se sastoji od drvenog kosa, koji je gornjim dijelom prievrseeen
o strop a donjim, gdje mu je otvor, usaden u veliko kruzno kameno postolje,
skaljaricu. U sredisnjem dijelu skaljarice nalazi se jos jedna kruzna kamena
podloga lmmen, po kojoj se krece mlinsko kolo. I mlinsko kolo nazivaju ka-
men. Smjesteno je okomito na kamenu podlogu, a pokreee se velikom drvenom
polugom, Stangom. U kosu se nalazi i palica, kojoj je zadaea da regulira rav-
nomjerno ispadanje .rnaslina kroz kos pod kamen (prilog 3).

Stangu je okretalo obicno po cetiri do pet zena. Masline sto su ih ubaeili
u kos padale su pod kamen, koji ih je mrvio zajedno s kosticama. Saddinu
jednog kosa zene su vrtile po dva sata. Tim postupkom od smrvljenih maslina
nastane tisto.

Iz mlinice tisto prebace drvenim vedrima u veliku kaeu, banjicu, gdje
stoji nekoliko dana. Preko daske (sit, osit) u banjiei vee se cijedi manja koliCina
ulja. To prvo ulje, dobiveno bez tijestenja, nazivaju noenjak. DrZe ga najkva-
litetnijim, te ga skupljaju u posebni mastelae ili bocu i upotrebljavaju kao
lijek.

Nakon nekoliko dana dolaze u kueu ljudi koji rade na tijesku (torkulaci)
i pozivaju ukueane da im se 'pridruze u drugoj fazi prerade. Za trkulanje u
zlarinskoj su uljari bila dva tijeska: manji, torkula, i veCi, makina. Tijesak se
sastoji od drvene konstrukcije u koju se ulazu torbe s tistom. Tuje hrastova
greda koja pritisee torbe, manevana; vezana jeuz okomiti drveni stup, br(e)te-
no, u kojem je poluga za okretanje, cime se cijela naprava stavlja u pogon.
Brteno je gornjim dijelom pricvrsceno 0 stropne grede, a donji je kraj ulozen
u kamenu plocu (zabica). Hrastovom polugom, aspicom, provucenom kroz sre-
dinu stupa, brteno se okreee. Manevana je spojena vijkom (loza), usa denim u
stropnu gredu, i ucvrseena klinom (euk) (prilog 4).

Torbe kruznog oblika izradene su pletenjem od debljeg kupovnog konopca.
U proslosti su ih umjeli isplesti i Ijudi na Zlarinu, ali se vee dosta dugo nitko
time ne bavi. Danas ih jos pletu Ijudi'sa susjednog otoka Prviea. Torbe se na-
pune tistom i umetnu u drvene obruce, hake, te uloze u tijesak.' Izmedu torbi
na torkuli su zeljezne ploce.

Tijestenje obavljaju cetiri muskarea, koji prsima iIi ramenima guraju as-
picu, a svime upravlja glavni radnik, sviear. Okretanjem brtena poluga se spu-
sta i pritisee torbe. Ispod tijeska u zemlji je ukopan veei bazen, banjica, koga
napune vodom, pa ulje koje tece iz torbi zbog svoje veee speeifiene tezine pliva

" Kvarta = oko 30 kg; pokvarte = oko 15 kg; variCak = oko 1,5 kg; oka =' 1,3 1.



283

Obrisi svakodnevnog zivota zlarinskih tezaka

po vodenoj povrsini. Na banjiei je i otvor kroz koji otjeee suvisak vode. Prvo
trkulanje obavljalo se samo pritiskanjem. To je trajalo dva do tri sata. Zatim
su tisto izvadili iz torbi i rukama ga prognjecili i istrljali, te nanovo njime na-
punili torbe. Kod drugog tijestenja preko torbi su prelijevali po dva mastela
kipuce vode. Za tu je svrhu i bilo potrebno ognjiste s kotlom. Pod njim sene-
prestano lozila jaka vatra. Kao ogrjev sluzilo je i osuseno tisto, pretezno smlje-
vene kostice. Trkulanje jedne koliCine tista trajalo je oko sest sati. Ulje koje
se eijedilo u banjicu skupljali su prsurom i ulijevali ga u barilo s dva uha,
zapremnine 66 1. Kroz uha barila provukli su motku, koju su zatim dvojiea
trkulaca u pratnji treeega odnijeli u vlasnikovu kueu. Ovdje su ih domaeini
veselo docekali i obvezatno pocastili vinom i kolacima.

Naknada za trkulanje plaeala se u naturi. Usur, po zlarinski minela, izno-
sio je 2% od ukupne koIicine dobivenog ulja. Minela se ulijevala u kamenu
spremnieu za ulje, kamenicu. Na obvezni udio neki su domaeini dodali jos ulja
»na cast sv. Mikule«. Crkveno osoblje, vlasnik tog ulja, kasnije ga je prodalo.

Neki su Ijudi skupljali ulje, zapravo talog, i s one vode koja je kanalom
otjeeala iz banjice. To je tzv. murka. Upotrebljavali su je za pravljenje doma-
eeg sapuna ili su je prekuhali, pa je sluzila za mazanje brodova.

Zlarinjani ne upotrebljavaju kostiee koje su preostale nakon tijestenja.
Ranije su ih prodavali talijanskim trgoveima, koji su po njih doplovili brodo-
virna i otkupljivali ih.

Kacl je say posao oko dobivanja ulja bio zavrsen, torbe su se potopile u
more, gdje su se moCile 15 dana. Tada su ih iskuhali i Ciste spremili za idueu
godinu.

Veei dio posla u uljari obavljali su unajmljeni radnici. Njihov je rad svaka
obitelj, Cije su se masline trkulale, plaeala noveem, a osim toga im je donosila
i hranu. Posao se obavljao neprekidno, danju i noeu, pa se u uljari svijetlilo
svieama. Otuda su i radnika koji je upravljao cijelim poslom nazivali sviear.
Osim tih pet, sest radnika po uljari se vrzmalo jOg dosta ljudi. Jedni su okre-
tali stange na mlinici, drugi punili torbe tistom, treCi lozili vatru pod kotlom.
Tako je u to zimsko vrijeme uljara bila stjeciste mnogih Zlarinjana, mjesto
gdje je vrilo od zivosti, gdje su odjekivale pjesme, zbijale se sale i pripovije-
dale uzbudljive ili smijesne pripovijesti.

Kad se novo ulje dopremilo u kueu, stajalo je jos nekoliko dana u maste-
lima, pa se tek onda konacno pohranjivalo u kamenice u konobi. Prije nego
sto ee se uliti novo ulje, uredne su ih domaCiee oCistile posebnom travom, zva-
nom sCiranica. Kad su ulje ulili, kamenicu su zatvorili drvenim poklopcem i
katancem zakljucali to najveee kueno blago.36

Zlarinjani su ponosni na kakvoeu svojega ulja i rado pripovijedaju kako
su uvijek za njega imali kupca. Ulje je, naime, odvajkada bio proizvod nami-
jenjen prodaji. Danas se mnogi masliniei na otoku viSe ne obraduju. Promje-
nom naCina zivota i do novea se u zlarinskim domaCinstvima dolazi drugaCi-
jim nacinom, a ne viSe prodajom te, nekoe dragoejene, ukusne tekueine.

" Osim za dobivanje ulja plodovi mas line koristili su se t za jelo. 0 tome viSe u poglav-
IJu 0 prehrani.
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Vinogradarstvo

». •• da bi se (konoba) napojila mirisom mladog vi-
na, trebalo je iskrciti ovaj kamenjar, posaditi lozu,
okopavati, gnojiti, polijevati modrom galicom, sumpo-
rovati, strepjeti pred gradom i jos mnogo, mnogo
toga«.

A. Viculin37

Jednako vaznu ulogu koju je maslina imala u zlarinskoj poljoprivredi, za-
uzimalo je i gajenje vinove loze (Vitis vinifera) i dobivanje vina. Svaka je zla-
rinska kuea posjedovala vinograde, bilo na samom otoku, bilo na Srimi i u
Zablaeu. Trsje zahtijeva mnogo posla, pa je na Zlarinu poznata uzrecica: »Ne
na draCi grozda, ne na trnju smokav!« VeCi dio toga posla obavljale su Zlarin-
ke, koje su i inace najveei teret oko poljoprivrede nosile na svojim ledima.
Ako se radilo 0 vinogradima preko mora, dizale su se vee u dva sata izjutra.
Odlazile su na brodie i tada najprije odveslale do druge obale. Zatim su, ko-
risteCi se jutarnjom hladovinom, kopale iIi od kamenja cistile zemlju gotovo
do pocine. Tad bi se povukle u sinice, gdje su pojele svoj mrsavi obrok i neko
se vrijeme odmarale, izbjegnuvsi najjace sunce. Zatim bi opet kopale do veceri.
Tada bi jos slozile breme za potpalu, koje bi na glavi donijele do broda, a onda
ih je ponovo cekalo veslanje do zlarinske rive.

Uvinogradu se poslom pocinje u sijecnju, kad je vrijeme za obrezivanje.
Pri tom se vodi racuna 0 ·polozaju mjeseca, jer ee, prema starom vjerovanju,
pun mjesec osigurati najbolji urod. Lozje se rize skarama (s1. 21). Odrezane
ostatke kasnije su skupili i ponijeli kuCi, jer ee ih zapaliti kad budu pekli ribe
na gradelama. Ako se sadio novivinograci, kopanje za nove trsove moralo je
takoder poeeti u sijeenju iIi najkasnije u veljaci. Zatim slijedi gnojenje. Gnjoj.
skupljen od ono nesto malo stoke sto su je posjedovali, stavili su u vreee, do-
premili u trsje uz pomoe magarca, gdje su ga sakom razbacivaIi po ogrnutim
trsovima. U ozujku se poCinje s kopanjem. Kad loza pocinje pupati, a to je
obicno u travnju, treba je opliviti. Suvisno se lisee otkine, skupi, da bi se kas-
nije odnijelo kuei, gdje ee posluziti kao hrana ovcama. U svibnju loza cvjeta
pa je treba zastiti od nametnika prskanjem. U tu svrhu upotrebljavali su sum-
por, koji su posipavali po lozi. Sumporavalo se jos najmanje dva puta. Osim
toga lozu su zastieivali i prskanjem gaIicom, sto se takoder radilo u nekoliko
navrata, narocito ako se na lozi pojavi bolest, filoksera. Ranije su rastopljenu
galicu- stavljali u drveno vidro iIi mjedeni sigalj, te je prskali sveznjem tankih
prutieaili vlatima trave koju nazivaju metla. Kasnije su poeeli upotrebljavati
kupovne prskalice, pumpe, koje se nose na ledima. I taj su posao radile zene

l

premda je eesto na skini trebalo nositi pumpu s 20 1 galice. Prema tradicijskom
kalendaru prskalo se do Gospe od Karmina (16. srpnja). U lipnju vinograd se
jos jednom prekopa.

Ljeti, kad je grozde pocelo dozrijevati, trebalo ga je euvati, u prvom redu
od ptica. Bilo je to osobito vazno za udaljene vinograde, narocito one na Srimi

31 pso 2, 1973, 23.
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i Zablaeu, pa su za taj posao unajmljivali posebne euvare. Bili su to pudari,
koji su stalno boravili u trsju. Stoga su u vinogradima bile sagradene posebne
kolibe, koje su sluzile kao nastamba pudarima i kao skloniSta ukueanima za
vrijeme rada u trsju. 0 tim sinicama pjeva zlarinski pjesnik:

»1 uvik su im one u trsljama dobro dosle
Ka' su hodili pliti, rizati, eesati i kopati.
Unutrima su mogli svu taralju pdintati,
Tabare krojiti, marindati i za nevolju ki dan prspati«.

V. Alfier"

Na dan sv. Roka (16. kolovoza) pocinjale su se brati smokve, ,a to je i vri-
jeme kad groZde poCinje sazrijevati, pa treba sve pripremiti za berbu. Ciste
se sve posudekoje ee biti potrebne: karateli," bacve, masteli. Ispiru ih u moru,
a zatim ostave da se osuse na obali. Takoder se mora pregledati da Ii su svi
cepovi u redu, jesu li ispravni taki u konobi, na kojima stoje bacve i niz drugih
sitnih poslova.

Tada se polazi u trgaciju. Grozde trgaju skarama i stavljaju ga u kosarice,
kartile. Puni kartil grozda istresu u vidro, a kad ga napune prenesu ga do ma-
stela. Ako se vinograd nalazio preko mora, mastel je stajao u brodu; ako je
bio u blizini kuee, tada su vidra s grozdem nosili u kueu. Dok su veCinom brale
zene, groZde su beziznimno gnijeCili muskarci. Muskarac bi usao u mastel i
bosim nogama mastiI, gnjeCio grozde. Tim jednostavnim postupkom dobivao
se mast. Kod kuee (ako se mastilo na brodu) mast su zdjelama prebacili u kacu,
gdje je stajao osam do dvanaest dana, dok nije zakuhao. Za to se vrijeme pri-
premi burad; karateli se pomno oCiste i osumpore, pa se u njih pretoCi mlado
vino. Napunjene karatele nisu zatvorili cepom, vee su otvor na buretu pokrili
listom lozovine, jer vino jos uvijek »kuha«. Tek za Sve svete (1. studenog) vre-
nje je zavrseno, pa se tada karateli zaeepe. U sijecnju iIi veljaci treba vino jos
jednom pretociti. Talog koji je zaostao bace ili ga upotrijebe za pravljenje ra-
kije. Neke su obitelji posjedovale posebnu lijevkastu posudu s pomoeu koje su
pretakali, lakomicu.

Tako je veCina Zlarinjana dobivala vino gnjeceei grozde nogama, bez ikak-
vih drugih pomagala i uredaja. Samo veliki posjednici imali su tijeskove, tor-
kule, za grozde.

Kad se mast istocio u karatele, zaostao je u mastelu ostatak izgnjeeenog
grozda, drop. U nekim su domaeinstvima preko dropa prelili vodu, pa su tako
dobili lagano vino, zvano pivo iIi bevanda, kojim su ukueani gasiIi zedu. Drugi
su pak drop trkulali, pa su na taj naCin dobili vrstu jaeeg, gorkog vina, zvanog
torkulac. Takav torkulani drop mogao se jos jednom iskoristiti za pravljenje
octa. Dodaju mu se neke trave ili smokvin list, sto pospjesuje da se drop uzge.
Tada se poIije vinom i ostavi nekoliko dana, nakon cega nastane vinska kva-
sina.

38 pso 7, 1978, 8.
39 U popisu inventara napravljenog u Tijesnom 1709stoji »Karatelov 4« - A. Supuk, 1957,

209.
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Bogatiji vinogradari koristiIi su se neispresanim drop om za pravljenje ra-
kije, koju su pekli u bakrenom kotlu (kotaI od rama). Od tri vidra dropa do-
bilo se 25 1 rakije droparice. Prvu rakiju koja pri peeenju istece, i koja je naj-
jaea, nazivaju cvit, slijedeca je rakija, a posljednja, najslabija, plema.

Ako drop nisu namjeravali dalje preradivati, davali su ga za hranu svinja-
ma ili su ga baciIi na gnojiSte.

Ukueani su uglavnom za sebe ostavljali slabiju kvalitetu vina, bevandu,
dok su najveCi dio kvalitetnog vina prodavali. Prodavali su ga na veliko trgov-
cima na otoku ili izvan njega, gostioniearima na otoku, ili su ga na malo sami
prodavali u svojoj konobi. Tada bi na vrata od konobe objesiIi kitu granja,
sto je bio uobieajeni znak da se tu prodaje vino, i to kitu smrica za crno, a kitu
masline za bijelo vino. Postojao je i drugaeiji naCin oglasavanja prodaje: unaj-
mili su ljude koji su prolazili ulicama izvikujuei ponudu: »Kredaje se vino !"
Kredavanjem su se bavili muskarci, ali se kazivaeica A. Branica (r. 1888) sjeea
da se time bavila i jedna zena.

Osim obienbg bijelog (zuto) i crnog vina neki su Zlarinjani proizvodili i
delikatesne sorte: prosek, opol i. maraseinu. Za prosek mast se izdvojio odmah
nakon gnjeeenja, stavio u kotlinku i kuhao na tihoj vatri. Kad se pola kolieine
pokuhalo, skinuli su s vatre i ostavili da dobro otpocine. Sasvim ohladen lije-
van se u velike, prueem opletene boce, demjane. Otvor boce prekrili su listom
loze, kojemu su iglom izbusili nekoliko rupica, da zrak moze izlaziti napolje.
Tako kuha po dva mjeseca, a onda se prosek pretoci u boce i cvrsto zacepi

Za opol se na 10 litara masta dodalo 1 kg seeera. Ta se mjesavina stavila
u demjane na isti naCin kao i prosek, te se nakon dva mjeseca pretoeila u boce.

Marascina je vrsta bijelog grozda koje drze najsladim. Ubrane grozdove
stave na susenje. Za to upotrebljavaju posebne stalke (teleri), koji sluze i za
susenje smokava. Suse se u hladovini konobe dva mjeseca. Tada se sarno zrnje
stavi u mastel, gdje ga covik nogama masti. Dalji je postupak jednak prethod-
no opisanima. Maraseina se pije sarno u malim koliCinama, na bieerine, i to u
posebnim zgodama - na svadbi, na sveeanom rueku uz kolaee, ili ga daju bo-
lesniku.

Danas je na otoku stanje s vinogradarstvom jednako ili slieno kao i s ma-
slinarstvom. Sve je manje Ijudi koji se bave trsjem. Doduse svaka zlarinska
kuea jos uvijek maze gosta ponuditi vlastitim vinom. Ono je napravljeno kod
kuee, ali se eesto desava da grozde od kojega se mastilo nije uzraslo na zlarin-
skom tlu, vee ga Zlarinjani kupuju u jesen u susjednim mjestima.

Vrtlarstvo i vocarstvo

Dok su maslinarstvo i vinogradarstvo predstavljali u zlarinskoj poljopri.
vredi djelatnosti eijim se prod uk tim a stvarao novac, dotle je vrtlarstvo (uz ne-
sto zitarstva, stoearstva i ribarstva) predstavljalo izvor svakodnevne prehrane.
Uz svaku zlarinsku kueu, ili u njezinoj blizini, nalazio se vrt, u kojem su zla-
rinske zene prolile mnogo znoja, otimajuei kamenu malo plodne zemlje i gle-
dajuci sa zebnjom u zarko Ijetno nebo hoee li naiCi koji kisni oblak. Vrt je
redovito ograden zidom od naslagana kamenja, koje se godinama vadi iz zem-
lje i slaze po rubovima.
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Zbog krskog tla u poslu na obradivim povrsinama uvijek je bio potreban
pijuk, Iasun,'" kojim se iz zemlje vadio kamen i zatim u velikim koritima, ski-
pima, odnosio i bacao na hrpu, gomilu. Za razlieite prigode imali su u kuenom
inventaru dvije veliCine pijuka: veCi, Iasun, i manji, lasunie (s1. 22). Manji je
sluzio za pljevljenje u vrtlu. Glavno je orude za kopanje bila motika,'1 takoder
u nekoliko veliCina. Zeljezno je sjeCivo trokutastog oblika; prednji kraj nazi-
vaju pero, a straznji usi. Sjecivo nasadeno na ddaIo, uevrsceno je joil zeljeznim
klinom. MotiCica sluzi za kopanje kraj zidoTa, a njezino se sjeeivo, koje je s
jedne strane ddala takoder trokutno, s druge suzava u klin (s1. 22). Malom
otkom, grbacem, strugali su zemlju s motike u toku kopanja. Zatim je jos
potrebna kosiraca, srpoliko orude kojim se sjece trava, te masan, istoga oblika
kao i kosiraca, ali tezi i veCi (s1. 21). Njime se sjekao drac, granje i pruee, tzv.
suma. Nakon ciscenja polja sumu se u bremenu na glavi nosilo kuei, gdje se
njome lozilo. Neophodnom je orudu pripadao i kosir, takoder vrsta izduzenog
srpastog sjeCiva, koje je za razliku od kosirace i masana bilo nasadeno na du-
gaeko ddalo. On je bio osobito pogodan za rezanje trnja. Za rad u vrtu trebao
je i manji zeljezni klin, cava(l), kojim se pri sadnji boba kopaju jamice (s1. 23).

U vrtlu se sijalo i sadilo zelje. Tim zajednickim nazivom oznaeava se: ku-
pus (Brassica oleracea, var. capitata), broskva (Brassica oleracea var. acephala),
blitva (Beta vulgaris), repa, ripa, (Brassica rapa var. rapifera) i rodakva (Rap-
hanus sativus). Uzgajalo se i socivo (lepirnjace), sto ga saCinjavaju: bob (Vicia
faba), grah, fazoI (Phaseolus vulgaris), sa suvrsticom sarenim grahom, kok,
(Phaseolus coccineus), grah slanutak, tic, (Cicer arietinum), zatim leea (Lens
esculenta), grasak (Pisum sativum), te grasak u obliku sjekirice, sikirica (Se-
curigera securidaca). Nadalje se u vrtu uzgajaju zacini, i to crveni luk, kapuIa,
(Allium cepa), cesnjak, ovdje zvan Iuk (Allium sativum) i Ijutica (Allium asca-
lonicum), zatim persin, petrusimena, (Petroselinum hortense). U vrtu su medu
povreem i stabla voeaka - smokava, oskorusa, bajama, visanja, a takoder i raz-
lici to cvij eee.

U vrtlu se radi tokom cijele godine. U srpnju se tlo dobro prekopa moti-
kom i pognoji, a krajem ljeta (»izmedu Vele i Male Gospe«) posije se blitva,
rip a i rodakva. Sjeme, sime, se ddi u vreCi ili loncu. Nakon sjetve tlo se po-
ravna motikom, te zagladi rukama i nogama. Kad bilje iznikne, pIivi se lasun-
cieem. Bob se sadi u studenom. S cavlom se izbodu jamice, u koje se stavi po
jedno zrno. Plije se u ozujku, au travnju i svibnju, kad cvate, skopi se, tj. prs-
tima se otkidaju izdanci, tako da ostanu sarno mahune, mohunje. Bere se u lip-
nju. Broskva se sije na Josipovo (19. ozujka). Tada je posiju sarno u jednom
dijelu vrta, prisadu. Kad iznikne, izvade je iz prisada, prociste ska,''lma i zasade
po djelom vrtlu. Fazol se takoder sadio u ozujku iIi travnju. Vjerovali su da ee
osobito dobro roditi ako ga posade na Veliku subotu, kad se odvezu crkvena
zvona. Kad iznikne, ponovo ga okopaju i nagrnu zemlju oko stabljike. U lipnju
se vee bere.

173.
.. U testamentu nastalom na Prvicu 1671. spominje se pod nazivom z u b A. Supuk, 1957,

'1 U oporuci iz 1664. navodi Ivan Balin: "Nevisti Luci ostavi motiku cetvrtu«, tj. cetvrtl
dlo zemlJe, koji tebk u jedan dan iskopa. - A. E'upuk, 1957,109. i 222.
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Menu vocem najzastupljenije su bile smokve, Cija stabla rastu i izvan vr-
tova. I oko stabla smokve trebalo je tlo povremeno okopati. Kad se Ijeti uberu
dozreli plodovi, stave se na susenje. U tu su svrhu nasjekli breme brnistre,
koju su nasterali na neku vecu kamenu plocu, skrilu. Ako je bilo vise stabala
smokava u blizini kuee, nasterali su brnistru po krovu koca i ucvrstili je ka-
menjem. Cetiri do pet, katkad i osam dana stajale su na suncu, a pri tom ih
je od vremena do vremena trebalo okretati, voltati. Nakon toga slagali su ih
u skrinje. Pazilo se da se slazu sto gusee, a svaki se red smokava pokrio lovo-
rovim liscem, zrncem soli i koromacem. Od tih dodataka smokve dobiju lijepu
aromu, a i zasticene su od crva. Do vrha napunjenu skrinju zakljucali su, te
su tako smokve stajale do zime. Suhe su smokve bile veoma vazan sastojak
u dnevnoj prehrani, pa se s njima moralo stedljivo postupati.

Osim kao jelo, u svjezem i suhom stanju, od smokava su pravili i rakiju.
Svjeze su smokve stavili u mastele s hladnom vodom i ostavili ih da se moce
sedam-osam dana. Do tog bi vremena zavrile (»ka da je kvas u njima«), pa su
ih tad ispekli u kotlu. Tu rakiju zovu smokvarica, i ne smatraju je tako dobrom
kao droparicu. Osim za piee upotrebljavali su je kao dezinfekcijsko sredstvo
za rane iIi za ublazavanje reumatskih boli.

Nekad su dosta uzgajali i visnje, koje su najcesee prodavali u Zadru. Tamo
su ih odnosili u tvornicu piea iIi su ih prodavali na malo, izvikujuCi pri tom
po ulicama: »Friske maraske!« I sami su znali napraviti napitak od visanja,
viSnjak. Voce su rukama izgnjecili i stavili u mastel s vodom, kojoj su dodali
bevandu ili kvasinu. Nakon stajanja od pet do sest dana visnjak je vee biG'
pogodan za pice.

I danas jos Zlarinke provode mnogo vremena u svojim vrtlima. Za raz-
liku od drugih poljoprivrednih grana vrtlarstvo ee vjerojatno dobiti nov za-
mah, a najveei ee mu poticaj dati gradnja vodovoda na otoku.

Zitarstvo

U ukupnoj zlarinskoj poljoprivredi uzgoj zitarica zauzimao je tek neznat-
no mjesto. Sijali su samo psenicu (Triticum vulgare) i jecam (Hordeum sati-
vum). Prilikom razgovora s kazivacima vise podataka 0 tim poslovima moglo
se prikupiti od nekadasnjih stanovnika Borovice negoli od rodenih Zlarinjana.
Svakako su siromasniji Borovicani bili duze vrijeme primorani da sami pro-
izvode brasno od Zlarinjana, koji su imali novaca da ga kupe u trgovini.

I njive je, kao i sva ostala obradiva tla, trebalo najprije iskrciti od draca,
trnja i kamenja, a zatim zemlju motikama prekopati i izravnati. Prije sijanja
zemlju je trebalo pognojiti. Gnjoj su donijeli na njivu u konistri i sakom ga
razbacivali. Psenicu (senicu) su sijali nakon Boziea, a jecam (zito) nesto kasnije.
Sjeme su veCinom ddali u vreCi. Borovicani su osobito pazili na koji ee dan
u tjednu sijati. Nastojali su izbjeCi taj posao u utorak i petak, a isti bi se tako,
prema vjerovanju, na sjeme nepovoljno odrazilo kad bi se sijalo u razdoblju
bez mjesecine. Najpovoljnije je za sijanje bilo vrijeme punog mjeseca. Prije
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nego sto je prvu saku sjemena bacio pO tlu, sijac (ili sijaCica) se prekrizio, te
izgovorio: »Boze blagoslovi da urodi; i do godine zdravi bili i sijali!« Dobar
urod sjemenu osiguravao se i time sto se prestalo sijanjem ako je tko prolazio
uz polje, jer je mogao biti zlonamjeran, pa baciti uroke. Osobito je bio potre-
ban oprez kad je prolazila zenska osoba, jer je mogla mozda biti vjestica. Kad
je dovrsio, tezak je posao zakljuCio rijeCima: »Mi iz mista, Bog na misto«!.

Psenica dozrijeva u lipnju, pa se tada obavljala zetva. Zelo se kosiracama,
koje su izraaivali domaci kovaCi, a drske su i sami umjeli napraviti kod kuce.
Manju kolicinu klasja katkad bi pocupali i golim rukama. Slagali su ga u sno-
pove, rucice, koje su slamom vezali. Od rucica su napravili brime i prenijeli ga
kuCi. Dio dvorista ili prostora u blizini kuce, koje se sastojalo od ravnog i glat-
kog tla, zvali su guvno," i tu se vrsilo zito. U samom Zlarinu vrsilo se i u ko-
nobi. Snopove su razvezali i slozili klasjem prema sredini, tako da su repovi
bili polozeni prema vanjskom rubu guvna. Klasje su tukli palicom, obicnim
ravnim stapom, ili drvenim batom, macolom. Kazivaci koji su ranije zivjeli u
Borovici spominju cip, pomagalo koje se sastojalo od dvije palice razliCite du-
zine, meausobno povezane uzetom. Kraca od palica drZala se za vrijeme tucenja
u ruci, a duzom se udaralo. Kad je sve zrnje poispadalo skupili su s guvna naj-
prije slamu i slozili je na hrpu. Ranije su je upotrebljavali za punjenje slami~
u postelji, kojima je svake godine trebalo promijeniti sadrZaj. Oni koji su vee
posjedovali stramce od vune isjekli bi slamu na ,krace dijelove i dali je za:
hranu magarcu ili bacili na gnjoj. Osim toga neisjecenu slamu upotrebljavali
su i u obredne svrhe, za paljenje kresova (svinjaki) za Petrovu i Ivanju.

Zrnje su vidrima pokupili i tada se cekao vjetrovit dan da se ovije. Kad
je zapuhalo, zrnje se rukama bacalo u zrak, a vjetar je pri tom odnio ostatke
slame, pljevu. Nakon toga su senicu ili zito prosijali. Upotrebljavali su siknicu,
koja se sastojala od drvenog obruca i rdetke, ispletene od domace vrsti trave
(koju upravo i nazivaju sita):3 Prosijano zito skupljalo se na ponjavu; odmah
su odvojili dio za sjeme, a ostalo pohranili u vrece ili mastele.

Tko je imao vecu koliCinu psenice, mogao ju je odnijeti na mljevenje u
Sibenik. Manje koliCine mljeIi su kod kuce, jer je gotovo svako domacinstvo
posjedovalo rucni mlin, zrna. Sastojala su se od dva vodoravno polozena mlin-.
ska kamena (donja i gornja skrila), koja su bila ulozena u drveni okvir, kasun,
na nogarima. Na gornjoj je skrili koja je bila u sredini probusena za sipanje
zrna, bio je sa strane metalni prsten, u koji se utice stap, manilo iIi drivo. Gor-
nji je dio stapa uglavlje~ u stropnu gredu konobe. Pokretanjem stapa okrece
se mlinsko kolo. Otvor u koji se sipa zrnje zovu grota, a otvor na kasunu, kroz
koji su skupljali brasno, buza.

Zrvna su bila u upotrebi do posljednjeg rata. Pri mljevenju sudjelovali su
i muskarci i zene, premda zene cesce. VeCinom su bile prisutne dvije osobe -
jedna je drZala posudu sa zitom i sipala u grotu, a druga je mlila. Aka bi se
rnljelo novo zito katkad bi pri tom govorili: »Pa cerna u fino zarnlit, da ne bude

" Spominje se u oporuci iz 1664.: »pod gubno i nad gubno (zemJ(a) s vocem« - A. Supuk,
1957,109.

43 U inventaru s Murtera iz 1676. navodl se »sitov pet I trl reseta« - A. Supuk, 1951, 214.



290

ALEKSANDRA MURAJ

astra, da nam bude nova bubica" slaka«. Kad je mljevenje bilo zavrseno, ko-
madom vune se pokupilo sa zrna jos preostalo brasno, muka, i stavilo u zdjalu.

Jeemeno se zrnje upotrebljavalo oljusteno (orzo) za kasu ili prZeno, te
smljeveno za jutarnji napitak, kafu.

Danas se viSe ne bave uzgojem zitarica.

Stocarstvo

I stoearstvo je zauzirnalo posve skromno mjesto u ukupnoj zlarinskoj po-
ljoprivredi. Broj domaCih zivotinja, kojima je prosjecno domaCinstvo raspola-
galo, bio je neznatan. Bazu je predstavljala sitna stoka - ovce i koze. Srednje
imucna kuca imala je po jednu do dvije koze, te dvije do najvise sest ovaca.
Od peradi drZali su dvije do tri kokosi. Panek a kuca imala je jednu svinju,
a say tegleCi posao obavljao je magarac. Posjedovanje krava bila je prava iz-
nimka. Imale su je samo dvije do tri obitelji. No, bilo je tako siromasnih obi-
telji koje su posjedovale samo ovce. Zivotinje su boravile u rnalim stajarna,
kocima, sagraaenima na dvoru ili u njegovoj neposrednoj blizini.

Kokosi su drZali u prvom redu zbog dobivanja jaja, dok su se na klanje
odlueivaIi samo ako je netko u kuci bio bolestan, pa mu je bila potrebna krep-
ka juha i dijetno meso.

Prasca su gojili u prvom redu zbog dobivanja prsuta i ostalih suhornesna-
tih proizvoda. Nije bilo uobicajeno da se jede svinjetina, koja se tek iznirnno
spremala za bozicnu trpezu. KazivaCi tvrde da je svjeze svinjsko meso uvedeno
u prehranu tek u vremenu poslije prvog svjetskog rata. Osim zbog prsuta svi-
nje su zlarinskim domaCinstvima bile neophodne zbog gnoja.

Koze su irn bile potrebne zbog rnlijeka, koje su rnijesali S ovcjirn. Takvo
kuhano mijesano mlijeko drZali su veoma ukusnim i njime su najcesce hranili
djecu. KozliCima, koji su na svijet dolazili u sijecnju i veljaei, rijetko bi tko
od domacih »omastio brk«, vec bi ih najcesce odnosili u Sibenik na prodaju.

Nedvojbeno je zlarinskom domacinstvu najpotrebnija bila ovca. Njeno je
runG predstavljalo osnovnu sirovinu za izradu mnogih odjevnih pletenih i tka-
nih predmeta, kao i za posteljinu. Koza ubijene ovce sluzila je za izradu dijela
opanaka, opute, kao i za razlieite mjesine, takoaer potrebne u domaCinstvu.
Tu je zatim meso, iako su janjad, poput kozlica, najveCim dijelom prodavali.
Zlarinjani pripovijedaju da su njihovi janjci bili osobito cijenjeni na sibenskoj
trZnici. BuduCi da su se janjili rano, vec u sijeenju ili veljaci, rnogli su za njih
postiCi visoku cijenu, pa su se stoga radije odricali te poslastice s vlastite trpe-
ze, pa su rijetko i sami uzivali u janjetini sa zara. Napokon ovcje mlijeko i
oveji sir cinili su dobar dio svakodnevne prehrane.

Pre~o dana ovce su boravile na pasi. Kad su dornacini odlazili na poljo-
djeljske radove, vodili su ih obiena sa sobom i tamo ih pustili da slobodno pasu.

.. Omiljela djecja poslastica od krusnog tijesta.
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A kad su bili kod kuce odvodila su ih djeca iIi starije zene na pasu u goru.
Muzli su ih dva puta na dan, ujutro i uvece. Svjeze mlijeko nazivaju mliko,
a kuhano varenika. Od nekuhana mlijeka zene su pravile sir. (Postupak aka
dobivanja svjezeg i suhog sira opisan je u poglavlju 0 prehrani).

Taka je ovca doista predstavljala nezarnjenjivu zivotinju u domaCinstvu,
pa je razumljivo da su je morale posjedovati i one najsiromasnije obitelji. Mli-
jeko, sir, meso, vuna, koza, a takoaer i gnoj, pa zatim i novae ad prodaje ja-
njadi, to je zaista visok stupanj iskoristenosti te skromne zivotinje, kojoj je za
prehranu bilo dovoljno ono sto je sama nasla brsteCi po kamenjaru.

U danasnjim izrnijenjenim prilikarna, drugaCijem gospodarstvu i drugaCi-
jem stjecanju novcanih prihoda, ovcarstvo, poput maslinarstva i vinogradar-
stva, gotovo se posve zanemarilo.

Prehrana

Prehrana je takoaer jedna ad sastavina u kojoj se urnnogorne odrazava
naCin zivota i kultura neke Ijudske zajedniee, a istovremeno ana je i samosvoj-
ni izraz, ,>govor« te kulture. U najuzoj je vezi s ekoloskirn uvjetima neke re-
gije, odnosno s gospodarskorn (u prvorn redu poljoprivrednorn) djelatnoscu,
Cijirn se proizvodima stvaraju raspolozive prehrambene namirniee. U izboru i
uporabi narnirniea odrazava se, nadalje, prometna i kulturna otvorenost te
zajednice, veCi ili rnanji stupanj autarkicnosti, odnosno veCi ili manji stupanj
prijemljivosti za namirnice i jela iz drugaCijih sredina. Uobieatienil dnevnu
obroei odrazavaju takoaer cjelokupni zivotni ritam tih Ijudi. U ponasanju pri
uzimanju obroka, sastavu jelovnika za obredne i svecane prigode, odnosu pre-
ma uzivanju pojedine vrste hrane i pica sadrzane su kulturne vrednote. NaCin
priprernanja jela posljediea je duboke tradicije, koje njezini pripadniei i uzi-
vaoci postaju svjesni tek kad se nadu u kakvu stranorn podrucju, za nekirn
drugirn stoloin. ZiveCi u sredini potpuno drugaCijoj ad svoje zavicajne, covjek
ce relativno brzo promijeniti svoj nacin odijevanja; bez vecih teskoca privik-
nut ce se na drugaeije uvjete stanovanja; prihvatit ce i sazivjeti se s drugaCi-
jim radom; ali pri izboru namirnica i naeinu priprernanja jela najduze ce osta-
ti vjeran zavicajnoj kulturi i najjaee odolijevati promjeni.

>,De gustibus non est disputandum!« Razlike u prehrani rneau pojedinirn
tipovirna kultura i etniekirn zajednicama vrlo su velike. ,>Mi ne razumijerno
Kineze koji pacja jaja zakapaju u zemlju, da uskisnu, kao sto Kinezi ne shva-
caju nas kad se hranimo sirorn, koji ani srnatraju pokvarenim mlijekom«.45
Takvi se odnosi i ponasanja ne rnogu objasniti drugaCije, do li tradicijorn. U
svakom je Ijudskom bicu duboko pohranjena snazna ernocija prerna >,dornacoj«
hrani. U okusu iIi mirisu pojedinog jela sacuvana je atrnosfera podneblja, ugo-
daj doma, trenutak djetinjstva. Okus nekog cajnog kolaCica potakao je Prou-

., K. Blrket-Smlth, 1960, 122.
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sta da pode u potragu za izgubljenim vremenom! A ceznju za zavicajem Zla-
rinjana, koji je najbolje godine svoga zivota proveo na radu u dalekoj tudini,
izrazio je domaCi pjesnik:

» ••• A uvik je, kukav, scedija,
Sparinja i stisca.
U tecici je kuha,
A iz pokrvala ija,
I z drvenun zlieun
Ca je iz doma donija.
A unda bi se vode napija,
Ispo spine
I eilo bi vrirne
Uzdisa -
Da rnu je poisti
Dva peruna zelja,
U zadimljenoj zlari'skoj kuzini,
I z zenun i dieun,
Pa stisniti boeun
I napiti se iz pota ... «

M. Bjazic"

Namirnice i. priredivanje jela

a) Zitariee i preradevine. U dnevnoj prehrani zlarinski su tezaei upotreblja-
vali: jecam, psenieu i kukuruz. J ecarn, zito, uzgajali su na svojirn poljirna, a u
prehrani su ga primjenjivali prireaena na razliCite naCine. Jedan od njih bilo
je Ijustenje zrnja tucenjem u stupici, Cime se dobivalo orzo. Od njega su spre-
mali kasu, zakuhavanjem orza u kipucoj vodi, ili su ga, zajedno s grahorn"
kuhali u varivu. Drugirn naCinorn zito se przilo na korninu u brustulinu, a za-
tim mljelo u ruenom mlineu. Fino samljeveni prZeni jecam upotrebl.iavali su
za kuhanje jutarnjeg napitka, zvanog zito ili zitna kafa. Jecarn su takoder pre-
raaivali u brasno (zitna muka), meljuCi ga na zrnima. Zitna rnuka bila je, uz
psenicnu i kukuruznu, jedan od dodataka pri pripremanju kruha. Takav mi-
jesani kruh nazivali su skuri. U dokumentirna iz poloviee 19. st. zabiljezeno je
da se ad jeernenog brasna pravila i tjestenina.47 Boljim opcirn standardorn Zla-
rinjani su u kasnijim desetljeCima 19. i 20. st. tu praksu napustili. Meautim,
u nestasici hrane, u kojoj se veCina Zlarinjana nasla za vrijerne drugog svjet-
skog rata, u prehrani se opet pojavila i maniStra ad zitne rnuke.

Kukuruz se u ljudskoj prehrani priredivao i u neobrac1enorn zrnatom obliku.
U omiljelom varivu, zvanom socivo, kombiniranom ad razlicitih boba i zrnaea,
kuhalo se i kukuruzno zrnje. Ipak, najcesce se kukuruz upotrebljavao sarnlje-

.. Iz pjesme .Pustlte ga«, PSO 4, 1915, 71.
41 B. Ungarov, PSO 1, 1978, 25.
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yen u krupieu ili brasno (muka od hrmatura), pa se od njega pripremao kruh
iIi kasa. Kruh umijesen samo od kukuruznog brasna zvali su hrmaturica. Prema
naCinu pripremanja razlikovali su dvije vrste kukuruznih kasa; ako se u kipueu
vodu zakuha manja kolicina brasna nastaje rjeaa kasa (neki je nazivaju i pura),
dok dodavanjem obilnije kolicine brasna nastaje gusta, tvrda smjesa, polenta.
Cini se da su kasu cesee jeli nego polentu. Pri kuhanju smjesa se mijesala po-
sebnom drvenom kuhacom s dva roga (vrnjaca s dva prtlja). Polentu su zbog
njezine tvrdoee pri uzirnanju obroka zicom rezali na rnanje komade. Kase su
veCinom jeli u kombinaeiji s mlijekom, uljem iIi juhom od brudeta.

I psenicu su u zrnatu obliku, kao i kukuruz, dodavali socivu. Ipak su je
pretezno mljeli u brasno i od njega pekli kruh, peciva i kolace.

Rizu (rizi) su posjedovale samo imucnije obitelji, a i tarno se pripremala
tek u posebnim zgodama.

Za dnevne potrebe kruh se mijesio od mijesanog brasna. Samo u najveeoj
oskudici mijesili su ga ad golog zita. Za svecane prilike pravio se kruh od cvita,
psenicnog brasna, s razliCitim dodacima. Za pripremanje tijesta u svakoj se
kuei nalazila kopanja. Te drvene naeve, dubene od jednog kornada, Zlarinjani
su kupovali u Sibeniku. Mogle su biti razlicite veliCine, a najveee su dosizale
duzinu i do 1 m. KazivaCice spominju da se za jedan kruh veCinom uzima,lo
po 3 kg brasna. Od te je kolieine izasla glava kruha priblizno od 4 kg tezine.48
U starije se vrijeme pri pecenju kruha upotrebljavao domaei kvas, koji SUi

zene same pripremile. Pri svakom pravljenju tijesta za kruh otkinule bi komad,
posolile i ostavile ga u takvu sirovorn stanju do idueeg puta. Uoei dana karlJ
budu ponovno mijesili kruh, uveeer bi taj kvas razmutile brasnom i vodom i
taka ostavile preko noei. Rano ujutro umijesile su u kopanji tijesto i dodale
mu pripremljeni kvas, zatim ga pokrile raknom" i ostavile da ukisne. Kad je
taj posao bio zavrsen, glavu tijesta stavile su na dasku i odnijele na pecenje.
Neki su prilikom mijesenja dodavali tijestu za kruh morsku vodu. Potvrdu 0

tome nalazimo i u pjesmi M. Bjaziea »Tepli kruh«:

» ••• Kad bi Uzdaniea
kruh misila
malo bi u muku
mora ulila ... «S<l

Na Zlarinu su se primjenjivala dva naCina peeenja kruha: pod peku na
korninu ili kod peearice u krusnoj peei. Kad bi domaCiee pripremile tijesto za
kruh, objesile bi peku na komostre iznad vatre da maksimalno akumulira to-

...... a doma su
u kopanjama
kruh misile -
po dvl i trl
velike gIave
za cUu setemanu«. - M. Bjazie »Kod peei«, PSO 2, 1913,22.

.. Spominje se u testamentu ZIarlnke Gaspe Spadine iz 1670:»••• jedno rakno od tole«
- A. Supuk, 1957,159.

50 PSO 7, 1978,3.
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plinu, koju ce kasnije isijavati. Zatim su gvozdenim popeckom razgrnule na
popretu zeravieu, metlieom iIi vlaznom krpom je ocistile od pepela, pa na tu
ugrijanu plohu komina polozile tijesto. Prekrile su ga ugrijanom pekom, pre-
ko koje su nagrnule topli pepeo (lug) i zeravieu. Vanjski obruci peke omogu-
cHi su da se zeravica i lug zadrze na cijeloj povrsini posude. Za kratko vrijeme
kruh je bio pecen, pa su peku odstraniIi, a kruh otresli od zaostalog pepela,
Ovaj se naCin pecenja primjenjivao u kueama gdje se po jedna glava kruha,
pekla svaki dan. U vrijeme kad je Borovica bila jos naseljena, kruh se tamo
pekao samo na taj nacin, jer krusnih peCi nije bilo.

U Zlarinu je bilo nekoliko krusnih peei, pecnica, koje su bile u privatnom
vlasnistvu. Say posao oko pecenja kruha obavljala je zenska osoba iz vlasni-
kove obitelji, zvana pecarica. Dna se brinula za ogrjev, potpalu i razbuktavanje
vatre. Svaka se zena dogovarala s peearieom za vrijeme u koje treba donijeti
tijesto na pecenje. Plaealo se noveem ili u dogovorenoj kolicini goriva (brime
sume) iIi, sto je bilo najcesce, manjim hljebom, sto se nazivao bubak iIi zapec-
njak. Kako se istovremeno u peCi peklo vise kruhova razlicitih domaCiea, ma-
ralo se na neki naCin oznaCiti vlasnistvo. To su ucinili pomoeu badema iIi loze,
koje bi stavili na tijesto ili bi prstima utisnuli u tijesto odredeni znak. Pecenje
je trajalo po dva sata. Dok su cekale na red, zene su obicno otkinule komad
tijesta, ispljeskale ga u pogacu i ispekle na nagloj vatri pred otvorenom peei.
Bile su to bubice, koje su narocito voljela djeea. Neke su zene u tijesto za bu-
bieu stavile i nesto zrnja koromaca, da bude slade. Mijesani domaCi kruh,
ispecen u peCi, dug a je ostao svjez, pa se mogao jesti i osam dana nakon pe-
cenja.

Peeariee su i same priredivale kruh za prodaju. Zbog toga se i tocno znalo
kad je bilo vrijeme da domaeiee donose svoje tijesto na pecenje, a kad je vri-
jeme bilo rezervirano za samu peearieu.

Taj obicni, svakodnevni kruh bio je redovit dodatak jelovniku uz zelje,
ribu iIi sir.

Osim za pravljenje kruha, brasno se upotrebljavalo i za pripremanje raz-
liCitih peeiva i kolaca, koji su se veCinom jeli u odredenim prigodama. To je
u prvom redu krsnica, fini bijeli kruh. Tijesto se zamijestilo od psenicnog
brasna, uz dodatak grozdiea, naribane kore limuna, zrnja koromaca, seeera i
ulja, te kvasa. Kad je ukislo, oblikovale su ga u glavu, ali da bi dobilo sto pra-
vilniji kruzni oblik, opasali su ga kanicom, zenskim pojasom. Taj se kruh ta-
koder pekao u krusnoj peei. Prije nego sto su ga stavile u pee zene su u tijestu
nozem urezale znak kriza.

Druga vrsta peciva koju su od bijela brasna pekli u krusnoj peCi je uskrsna
slatka pogaca iIi pinica. 0 pripremanju piniee kazivala je Jerka Adum: »Uvece
bi se priredio kvas. Ujutro bi se urnutili zumanje i seeer, a bjelanje napose~
dodalo se ruma ili rakije, pinjole,51 kore od limuna iIi narance, malo svinjske
masti i brasna, pa bi umisili i ostavili da ukisne. Onda bi primisili jos dva
puta, stavili na dasku s papirom, pa pornazali s maseu. Pinice su se pekle u

51 Sjemenka plnlJe.
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peCI I peeariea bi naredila u koju uru triba doniti na pee. Prije nego sto ce
tisto u pee, zarezali bi nozem na tri mista i namazali ga zumanjem«.

Od istoga tijesta pravili su za djeeu karitule. Od tijesta su isplele pletenieu
i u nju utakle eijelo jaje, te takoder ispekle u krusnoj peeL

Ostali kolaci koje su Zlarinke pripremale svojim ukucanima pripadaju
ustipcima, tj. spravljaju se prZenjem u vrueem ulju. Ima ih nekoliko vrsta:
prspalje, prsunate i hrstulje. Prspalje se prave od tijesta za kruh, 1;lmijesenog
samo od psenicnog brasna, ali bez dodavanja kvasea. Od toga tijesta otkinule
su manji komad, oblikovale ga u pogacu i isprZile na vrucem ulju. I 0 njima
pjeva pjesnik:

» ••• Babe bi unda
tisto kidale
i u staroj prsuri
prspalje frigale,
a oni su se
cmarili
i napuhnjevali,
dokle bi dica
okolo komina stala
i cekala,
cekala -
kad ee se vise
pofrigati ... «52

PrSunate su Zlarinke umijesile ad bijela brasna pomijesanog s groZdicama,
vanilijom, naribanom korom od limuna, orascieima i pinjolom. U tijesto se
dodala kap rakije ili ruma te kvas. Neke su domaCiee dodale u tijesto i nari-
bane jabuke ili bajame. Nakon dva sata, kad se tijesto ukislo, zlieom su otkidali
komade i frigali ih u prsuri. Jos vruee pospu se seeerom. Djeea, koja su cekala
kraj komina da se prsunate isfrigaju, pospjesivale su prZenje rijeCima: »Vrile,
vrile, kako babine sline !« Sada sve vise za te ustipke prevladava naziv fritule.

Hrstulje Zlarinka Stefanija Kordie pravi tako da umuti 4 zutanjka i 1 bje-
lanjak s 4 zlice seeera. Tome dada malo soli, naribanu koru od limuna i na-
rance, vaniliju, malo mlijeka,. 3 dkg masti (sada se upotrebljava margarin), 1/2
casice proseka i brasna. Sve ove sastojke dobro umijesi, razvalja u mlinae, a
zatirn izreze u manje komade. Njih przi u bijelom ulju i na kraju ih pospe
seeerom.

Na zlarinskim jelovnicima nalazi se i tjestenina. Osim vee spomenutih
nekadasnjih jecmenih rezanaca domaee proizvodnje, maniStra (cuje se i naziv
pasta) kupovni je industrijski proizvod. Pripremali su je za jelo kuhanjem, pa
je uz dodatak ulja mogla biti samostalno jelo, iako je cesee posluzila kao sa-
stavni dio varivu od graha ili nekim mesnim jelima, npr. pastieadL

51 M. Bjazie »Kod peel«, PSO 2, 1913, 22.
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b) Povrce, voce, zaCini i samoniklo bilje. Najzastupljenija sastavina u pre-
hrani zlarinskih tezaka bilo je povrce, sto su ga zene uzgajale u svojim vrto-
vima. Najcesce su spremali zeIje, koje se kuhalo u kotlinki. U tvrdu, bocatu
vodu stavilo se lisee kupusa, blitve, b.oba, dodala mrkva, rodakva i koromac.
Kad se dovoljno skuhalo, procijedilo se, stavilo u zdilu, dodalo sol, ulje i ces-
njak i time je. jelo bilo gotovo. Uz zelje se vecinom kuhao krumpir, koji su
uglavnom kupovali.

Druga vrsta slozenog jela bilo je socivo. Sastojalo se od fazola, leee,boba,
sikiriee, Ciea, orza, kukuruznog i psenicnog zrnja. Zrnje kukuruza trebalo je
vee dan ranije staviti u vodu da omeksa. Sve sastavine sociva kuhale su se
zajedno u loneu, bronzinu. Kad su bile skuhane, dodalo se ulja i soli (neki su
jos dodali papar i cesnjak). To se jelo rnoglo sprerniti i za cetiri do pet dana
unaprijed. Jednostavnija vrsta soCiva sastojala se samo od graha i Ieee.

Grah se spremao i u drugaCijim kombinaeijama. Tako se cesto jeo faiol
i maniStra. Oprano i ociSeeno zrnje graha kuhalo se u vodi, a kad je grah po-
ceo pueati dodalo se manistru i dalje zajedno kuhalo. Kasnije se smjesu oeije-
dilo, te posoUlo i nauljilo. Vee je spornenuto da se grah mogao kombinirati s
orzom, koje se takoder kuhalo s fazolom, a zatim se dodala kapula i ulje. Su-
hom sarenom grahu, zvanom kok, mogla se prikuhati i mlada blitva; uz do-
datak ulja to se jelo najcesee konzumiralo s kruhom. Od kuhanog graha pri-
premala se i salata.

Bob se za jelo pripremao u svjezem stanju, dok je jos bio u rnahunama,
iIi suhi, u zrnju. U mohunjama pripremao se 1eso, tj. kuhao sarno u vodi, u
kotlinki. Ako je bilo na raspolaganju suhe svinjske trbusine, pancete, tada su
mlade mahune pirjali, sufigali, u teCi na ulju, uz dodatak luka, persina, soli i
papra. Suhi bob trebalo je dan uoCi kuhanja namoCiti, a sam postupak pripre-
rnanja sastoja()se ad kuhanja, te dodavanja ulja, cesnjaka i soli. Jeo se zlieom.

Zimi se cesto jela broskva. Najprije se nozem odstranilo korijenje, a zatim
se eijeli bus narezao na tanje rezanee. Kuha se u vodi, kojoj se - samo u irnue-
nijim kueama - dodavala svinjetina. Po kuhanju zaCinila se uljem i soli, even-
tualno cesnjakom ili juhom ad brudeta.

Zlarinjani nisu nikad sami kiselili kupus, premda su ga u nekirn prigo-
dama, npr. za Bozic, redovito iznosili na stol. Za te prilike kupovali su ga u
trgovinarna na Zlarinu ili u Sibeniku, kao sto su to Cinili i s krumpirom.

Iako ga veeinom nisu sami uzgaj'ali, krumpir je takoder bio vazan sastojak
dnevne prehrane. Pripremali su ga .kuhanjern, nakon cega su ga frigali na ulju
uz dodatak luka.

Nekoliko se takvih jela priprema u zlarinskim kuhinjama, iako suona
preuzeta u novije vrijeme, pa ne predstavljaju staru. tradiciju. Takva je npr.
salSa na pomidori: isjeekana kapula zaprZi se na ulju, dada sitno narezana
petrusimena i luk (cesnjak), a zatim na kriske izrezana rajciea, sol i papar. Ta
se smjesa sat do dva kuha na tihoj vatri. Istim nacinorn priprerna se i kupus
iIi tikvice,

Nasuprot tome, stara su tradieija masline, koje kao plodovi sluze u pre-
hrani na razlicite nacine. Za tucene masline upotrebljavaju se zeleni plodovi
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koje uberu u rujnu. Svaki pojedinacni plod natuku kamenom ili zarezu nozem,
a zatim ih poslazu u kamenicu i preliju morskom vodom. Tome dodaju stab-
ljiku koromaca i granCicu mrte, rnirte (Myrtus communis). Iako je potrebno
da stoje po dvadesetak dana, svakog se tjedna mora promijeniti morska voda.
Masline priredene na taj naCin jedu se uz meso ili ribu.

Za soljene masline upotrebljavaju se zreli, crni plodovi. Postupak je veoma
jednostavan: plodovi se sloze u zdjelu ili kosaru, posole, te pritisnu kamenom
plocom. Tako ih se ostavi osam do petnaest dana, i tad a su vee dobre za jelo.
Jedu se kao salata uz meso.

Osirn ovih postupaka konzerviranja masline se mogu priprerniti i obicnim
kuhanjem ili pecenjem. erne se masline kuhaju u vodi, ocijede, stave u drugu
posudu i posole. Time su vee pripremljene za jelo. Aka ih se zeli jesti pecene
tada zrele, erne plodove sloze u teeu, pospu s malo seeera i sjemenja od koro-
maca, dodaju malo ulja, a zatim stave u krusnu pee, nakon !lto se u njoj ispe-
kao kruh. Jedu se hladne, same ili uz meso, a priprernljene na taj nacin rnogu
se konzumirati i nakon desetak dana.

Pri sabiranju podataka 0 povreu u prehrani zabiljezeno je i jedno staro
mijesano jelo, koje se sastoji od povrca i tijesta. Sedamdesetogodisnja Jerka
Kursar opisivala ga je kao zel(j)enjak, sto ga je priredivala njezina majka Ivka
Grbinova. Ona je od brasna urnijesila tijesto kao za kruh, ali bez kvasca, a
zatim ga razvaljala u dvije jednake pogace. Tada je sitno iscjeckala blitvu,
persin i poljski luk, i to sve u zdjeli izmijesala, te dodala grozdice, rnalo seeera
i ulja. Taj je nadjev nanijela na jedan ad pripremljenih komada tijesta, a dru-
gim ga je prekrila i dobra savila po rubu da 'zelenje ne ispadne. Zelenjak se
pekao pod peku.

Od voea najveeu su prirnjenu imale smokve. Jeli su ih i svjeze, ali kudi-
kamo viSe osusene, pa su suhe smokve cinile redovni sastojak dnevne prehrane
u toku veeeg dijela godine.

Ostalo su voce jeli u svjezem stanju (grozae, breskve, tresnje, visnje), dok
su oskoruse, osirn svjezih, pripremali na taj nacin da su ih nozem presjekli i
takve ostavili da se kraee vrijerne prosuse na suncu. Oskoruse su, osirn toga,
i kuhali u sirup, kojim su djecu lijecili od kaslja. Jabuke i orahe, koji su uz
bajame bili uvijek sastojak boziene trpeze, kupovali su, kao i kestene (maruni),
koje su katkad pekli na kominu.

Od suhog voea, koje se koristilo kao dodatak u pripremanju nekih drugih
jela, treba spomenuti grozaice (suho grozje), koje su dodavali nekim pecivima
(zelenjaku, krsnici); suhe sljive, kao dodatak urnaku nekih mesnih jela (gulasu
iIi pasticadi), dok su suhe visnje stavljali u rakiju, praveCi od toga neku vrstu
alkoholnog napitka.

Koliko god bila zlarinska prehrana u svojoj biti jednostavna, ne maze se
zamisliti bez razlicitih zaCina. Ako se izuzmu klasicni zaCini: sol i papar, ve-
eina ostalih uspijevaju na zlarinskom tlu, sijani ili sadeni u vrtlirna ili sarno-
nikli po ledinama. Takvi su npr. persin (petrusimena), cesnjak (luk), luk (ka-

19 NARODNA UMJETNOST
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pula), poljski luk (ljutica). Osim u svjezem, kapulu rabe i u konzerviranom
stanju, spremajuci male glavice mladog luka u kvasini. Pripremljene na taj
nacin upotrebljavaju se kao salata. Ljuticu, koju su u svibnju iScupali iz zem-
lje, takoder su stavljali u kvasinu, pa se i ona upotrebljavala kao salata.

U nekoliko je navrata vee bio spomenut koromac, komorac (Foeniculum
vulgare), kao jedan ad vrlo cesto upotrebljavanih zaCina, koji se upotrebljavao
u granCicama i kao sjemenje. Metva (Mentha) se najvise upotrebljavala kao
dodatak brudetu. Mazurana (Majorana hortensis), sto su je sijali uz zidove
vrtova, dodavala se razlicitirn urnacirna. Barbaroza (Pelargonium zonale), koju
su kao ukrasno cvijeee uzgajali u loncima, kuhala se obicno uz gulas. Arornatic-
ne iglicaste listove ruzmarina (Rozmarinus officinalis) rabili su pri mariniranju
riba i spravljanju divljaCi, a svojstva slavnlje, kadulje (Salvia officinalis) za
lijecenje prehlade, dodajuei je mlijeku. Posebnu aromu zelju davao je osmu-
halj, koji su takoder uzgajali u vrtovima. U nekirn varivima kuhalo se i lisee
javora, lovor (Laurus nobilis). Od domaeeg bilja spornenimo jos ovdje kamo-
milu, kamilicu (Matricaria chamomilla), od koje su kuhali caj, zatim sliz, sljez
(Malva), koji su upotrebljavali kao lijek protiv kaslja, te pelin (Artemisia).

U zlarinskoj flori ima jos samoniklog bilja, koje suu nekim teskirn okol-
nostima, osobito kad je nedostajalo uobicajene hrane, moglo takoder iskoristiti
za jelo. Jedna ad njih je npr. matar, petrovac (Crith urn rnaritirnum). Pripre-
mali su ga tako da su ga nozem oCistili (otribili) od korijenja, a zatim stavili
u hladnu vodu i kuhali tako dugo dok voda nije zavrela. Tada su ga ocijedili i
cvrsto stisnuli (ozili), te dodali ulja i oda. Na isti su se nacin pripremale i os-
tale trave, koje su domaCice razlikovale prema ovim irnenima: tusc (Portulaca
oberacea), sinjak (Carpinus orientalis), kres (Equiseturn), macja mnda (Tordy-
lium apulum), orlovi nokti (Lovicera caprifoliurn), krvavac (Achillea rnillefo-
lium) , babina Zilica (Geranium moUe), spinjaca (Spinacia oberacea), zutenica
(Cichorium inthybus), riga (Eruca sativa) i dr. Zene su ih skupljale po ledina-
ma i veCinom dodavale zelju.

c) Ribe. Posve je razumljivo da su ribe bile znacajan udio u jelovniku. »(U
stara vremena more oko otoka bilo je prebogato plernenitorn riborn. Bilo je tu
ugora, salpa, cipala, orada, zubataca, skarpina, kanjaca, liganja, hobotnica i jos
mnogo drugih izvanrednih riba« - pise 0 otoku Zlarinu Ante Gregov.53 No,
prema pricanjima starijih otocana, tezaci su se najcesce zadovoljavali giricama,
pa onda srdelama, gauniCima, ciplirna. Skuse, lokarde i druge ribe rjede su bile
zastupljene na tezackom stolu. Sitnije ribe pripremali su za jelo friganjem: u
prsuru na ugrijano ulje stavi se riba, posuta brasnom, te isprZi na nagloj vatri.
Krupniju ribu pripremali su pecenjem na gradeli, koje su stavili nad zeravu.
Osim tih postupaka riba se mogla pripremiti i kuhanjem. Na taj se nacin ad
veCih riba kuhao brudet. Antula Branica spremala ga je ovako: »Na dno teee
ili zemljanog lonca stavi se kapula, ulje, petrosimena, sol, pomidor narezan

53 A. Gregov, PSO 3, 1914, 42.
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na kriske, 1 na to komadi ribe. Ulije se malo kvasine i toliko vode da sve bude
pokriveno. Mora se staviti najprije na jaku vatru da naglo zakuha, a nakon
10 do 20 minuta polako kuha na tihoj vatri. Neki dodaju tome metvu i javorov
list«.

U mnogim se prilikama jeo bakalar. Pripremaju ga taka da ga najprije
omeksaju tukuei ga batom, nozem mu odstrane peraje, te ostave u hladnoj vodi
pola dana iIi preko noei. Sutradan mu nozem ostruzu Ijusture (lustra), izvade
kosti (kostice) i utrobu (drob), te razrezu na manje komade. Komadi bakalara
kuhaju se u vodi zajedno s oguljenim i razrezanim krumpirom. Kada je do-
voljno skuhano, procijedi se, te zavrsi dodavanjem ulja, soli, papra, te isjecka-
na cesnjaka i persina. U tekueinu koja je preostala nakon cijedenja. moze se
jail zakuhati riza pa se taka dobije i juha od bakalara.

Zlarinjani su u svojoj prehrani visoko cijenili slane srdele, koje su gotovo
u svakom domaeinstvu sami pripremali. Veeu kolicinu srdela kupili bi od ri-
bara u travnju ili svibnju, jer su tada bile za tu svrhu najbolje, buduei da jos
nisu bile odvise masne. Pripremi se barilo sadrZine 30 do 40 kg, ako se raspo-
laze veeom koliCinom, ili 10 do 12 kg, ako je manje ribe. Dno barila pospe se
sa soli, na to se slozi red cijelih srdela, zatim opet naizmjence sloj soli i riOa.
Nakon sto se sloze dva ili tri reda, cijela se kolicina cvrsto pritisne drvenim
poklopcem, pokrvalom, da se sto vise stlaci. Kad se tako barilo ispuni do vrha,
pokrvalo se jos oteza kamenom i tako ostavi cio dan. Sutradan se prostor koji
je nastao slijeganjern redova ispuni novim srdelama. Ribe ee ispustiti vlastiti
sok, salamuru, kojom ih kasnije zalijevaju. Jednom mjesecno mora se pregle-
dati sadrZaj barila, da se ne bi salamura uzegla.54 Postupak konzerviranja do-
vrsen je krajem rujna, kad se vee slane srdele mogu jesti. Izvadi li se red riba
iz barila, ostatak srdela mora i nadalje ostati pod pritiskom pokrvala i stine.
Konzurniraju se najcesee tako da ih oCiste od salamure i poliju uljem. Tko
zeli dada im jos kvasine i kapule.

Sjeeajuei se svojih dana prozivljenih u Borovici, Srecka Gregov' (r. 1904)
pripovijeda da su njezini sumjestani pripremali za jelo i hobotnice, kuhajuCi
im narezane krakove zajedno s krumpirom. Uz dodatak ulja, papra, kapule i
petrusirnene jelo se uzirnalo tek kad se ohladilo. Hobotnice se rnoglo pripremati
i friganjem. Borovicani su rado jeli i sipe, pripremljene na salatu. Skuhane i
ohladene sipe rezali su na manje komade, te dodali luk, ocat i ulje.

Valja jos spomenuti da ribari sebi prireduju ribu veCinom na raznju. Kao
podlogu za razanj upotrijebit ee dva kamena, a za zar smrekova drvca, koja
ee svojim uljnoetericnim svojstvima dati ribi poseban okus. Sedarndesetogodis-
nji ribar Ante Antonja pripovijedao je kako su pripremali srdele s ruzmari-
nom. GranCice ruzmarina poslagali su u siroku plitku posudu ili na neku dasku
i lagan a ih nauljili. Pecene srdele, jos vruee, poslagali su po ruzmarinu, pa su
na taj nacin dobile posebno aromaticni okus.

" Kontrola se obavlja s pomocu krumpira, kojl oni umoce u sok. Ako krumplr ispliva
na povrsinu salamura je u redu. U protivnom treba je promljenltl. Tada skuhaju slanu vodu,
i kad se ohladi, poliju po ribama.
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d) Meso i preradevine. Udio mesa u prehrani zlarinskih tezaka bio Je izuzetno
mal en. U svakodnevnim obrocima uopce nije bilo zastupljeno. Jeli su ga samo
u izvanrednim ili svecanim prilikama. Medu vrstama mesa cesce se pripremala
govedina, koju su kupovali kod mesara. Od nje su kuhali juhu i jeli meso na
leso. Katkad se pripremao i gulas, koji neki nazivaju zvacet.

Omiljelo jelo za svecane prilike bila je pasticada, koju su pripremali od
govedine ili junetine. Opisat eemo kako je priprema Zlarinka Stefanija Kordie:
jos neizrezani komad mesa nab ode se cesnjakom, klinCieem i slaninom, te stavi
u lonac, u kojem je vee pripremljeno ulje i preprZen cesnjak, luk i persin.
Tako se pirja na tihoj vatri u vlastitom soku, kojem se jos dada pola case
bijelog vina, koncentrat rajcice, sol, papar i orascic. Kasnije se ulije voda, uspe
malo secera i suhih sljiva. Nakon kuhanja na jednakoj vatri u trajanju ad dva
sata pasticada je gotova. Uz nju se jede tjestenina, manistra, koju se skuha,
ocijedi, ispere hladnom vodom i zatim polije umakom ad pasticade.

Za neke su prigode kupovali i govedu utrobu, tripe. Za to jelo trebalo je
najprije drob dva do tri sata kuhati u samoj vodi; zatim ga se izreze na manje
rezance i pirja na ulju s preprZenim lukom, uz dodatak soli, papra i klinCiea.
Moze se dodati koncentrat rajCice.

Svinjetinu (prajcevina) jeli su u prvom redu u susenom stanju, dok je
svjeza pocela zauzimati mjesto u prehrani tek pred pedesetak godina. Obicaj
je bio da se svinja zakolje na Tominju (21. prosinca), ostavi da visi dva do tri
dana, pa su obicno na Badnjak isikli pojedine komade, koje ce susiti i dimiti:
butove za prsute, lopatice za spalete, te trbusinu za pancete. Svaki se taj kornad
dobro nasoli, a zatim stavi u mastel i pritisne daskom i kamenjem. Meso je u
vlastitom soku, salamuri, stajalo do Tri kralja (6. sijecnja). Tada su ga izvadili,
prenijeli do obale i tamo ga dobro isprali. Prsut su ostavljali u salamuri i do
cetrdeset dana. Zatim su svaki komad vezali konopcem i objesili da se susi na
buri, a tada je, nakon nekog vremena, slijedilo susenje na dimu iznad kornina.
Za tu su priliku nastojali da prikupe sto viSe zelenih grana smrica," koje su
pri lozenju razvijale mnogo dima. Meso se u dimu susilo po sest tjedana, a
zatim su ga ponovo iznijeli napolje, nastavljajuCi susenjem na zraku. Tek kad
su srnatrali da je dovoljno tvrdo, spremali su ga u konobu, objesivsi ga pod
stropnu gredu, gdje je i dalje zrilo. Prsute su tezaci veeinom prodavali, dok su
za vlastite potrebe ostavljali spalete, koje ee jesti veCinom ljeti za vece praz-
nike.

Osim susena mesa ad svinje su pravili jos jedno jelo, koje se konzumiralo
odrnah nakon klanja, kulin. Za nadivati kulin pripremi se nadjev ad blitve,
ribanih jabuka, persina, papra, cesnjaka, vanilije, grozdica, orasca, te rize ~
slanine od loja. Sve se dobro rukarna promijesa i zlicom puni u prethodno te-
meljito ociseeno i isprano crijevo, Cije krajeve vezu uzicom. Taka spremljen
kulin stave u bronzin i kuhaju u vodi aka pola sata. Aka se nije rnoglo sve
odmah pojesti, ugrijalo bi se kasnije na gradelji.

" U testamentu sa ZIarina iz 1672. spomlnje se: .kus tarsja u Ratu, u srldl Je 1 smrl~« -
A. Supuk, 1957, 162.
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Svjezu svinjetinu pripremali su za Bozic. Svinjski kare, brzolice od prajca,
frigali su u prsuri; mogli su ga kuhati na leso kao dodatak kiselom kupusu ili
ispeCi na gradelji.

Vee je u pregledu a stocarstvu spomenuto da su zlarinski tezaci rijetko
jeli mladu janjetinu iIi kozletinu; ako je tkogod to ipak priredivao, tada su
je pekli na raznju. Meso se pripremalo i pod pekom. Na dobro zagrijani popret
na korninu stavila se zdjela s mesom i prekrila, prethodno dobro ugrijanom,
pekom. Uz meso obicno se pekao i krumpir. Pripremala se i janjetina na leso,
kuhana u slanoj vodi, Mogla se prirediti i kao gulas. Znali su takoder za jelo
spremiti i dropcic od janjeta (tripice), koji se kuhao i jeo zajedno s krumpirom.

Takoder je vee bilo receno da se perad klala samo u izuzetnim prilikarna,
za velike blagdane ili aka je tko u kuei bio bolestan. Tada bi priredili pilecu
juhu i piletinu na leso. »Kokosu bi ubili ka(d) bi vee ostarila« - sjeea se Sree-
ka Gregov - »pa bi ad nje pripremili juhu«.

Ta kazivaCica, koja dobra pamti zivot u nekadasnjoj Borovici, propovije-
dala je kako su njezini surnjestani katkad priredili za jelo kuniea. »Kunac se
ubije, onda se obisi da se cidi, onda se moci u kvasinu za po ure; isjecka se i
pripremi ka gulas na kapuli, doda se zuto vino, suhe sljive, suho grozje m
visnje suhe«. Moze se kuhati zajedno s krumpirom. Ovako pripremljeni kunac
jeo se uz salatu ili ljuticu iz kvasine.

e) Mlijeko i preradevine. Upotrebljavalo se ovcje i kozje mlijeko, koje bi po-
mijesali. Pili su ga kao dnevni napitak - kuhano mlijeko, vareniku, ili za
pravljenje sira, za sto su upotrebljavali nekuhano mlijeko. Za jednokratnu
izradu sira bile su potrebne dvije litre rnlijeka, koje su domaCice najprije UI
dva navrata procidile kroz platnenu krpu. Zatirn su ga posolile, zagrijale na;
laganoj vatri (»poteplili srno na zeravi na kominu«), te dodale siriste da izazove
mlijecno vrenje. Sirisce su kupovali, ali se mnogi stariji kazivaci jos sjeeaju
i sirenja dornaCim siriseern. U tu se svrhu upotrebljavao zeludac (dropcic, dro-
bica) janjeta, koji jos nije poceo pasti travu. Zeludac su nakon klanja dobra
ocistili, posolili i osusili. Enzimi iz zelucane sluznice izazivaju grusanje kareina
u siru. Od tako pripremljenog dropciea zena bi pri sirenju odrezala komadie,
umocila ga u vrc s vodom, kojoj se dada kvasina, i stavila u mlijeko, koje se
ad toga poCinje grusati. Kad je cijela koliCina mlijeka zasirena, ostave je da
se ohladi. Tada uzmu dvije Ciste krpe, rukama sir skupe (zbija se) i pritiseu
(gnjavi se). Dobra ocijedenog zarnotaju u platnenu krpu, te ostave da jos neko
vrijeme stoji. Zatim ga jos jednom ocijede (ozme se), te stave u drveni kalup.
Kalup, zvan lub, priprernili su sami domaCini, izrezavsi kruzni pojas oko debla
fafarinke (Celtis australis). Obod kore povezali su konopcem da se dobije
pravilan krug. Ispod luba ispunjenog sirom stavi se dascica, a sve se jos po-
krije drugorn dasCicorn i oteza karnenom plocom. Nakon jednog do dva dana
stajanja u lubu mladi sir je pogodan za jelo. Pripremali su ga za vlastite po-
trebe, ali su ga i prodavali. Ako je pri urnetanju u kalup nesto sira preostalo
preko luba, tu su jascericu (neki je zovu i p~tjin~ odmah pojeli, uz dodatak
kruha.
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Tekucinu koja je nakon cijedenja ostala u zdjeli nazivaju surutka. Upo-
trebljavali su je kao napitak, veCinom za djecu, illi su je jeli s nadrobljenim
kruhom. U Borovici su je obicno prikuhali kasi. Ipak, najviSe su je rabili kao
dodatak hrani za svinje.

Priredivali su takoder i suhi sir. Susili su ga na suncu cetiri do pet dana,
polozenog na daski, ili po desetak dana u kosari, objesenoj 0 strop konobe.
Suhi je sir bio osobito pogodan za konzerviranje. Velike keramicke posude s
poklopcem, zare, iIi jednako tako velike posude isklesane u kamenu, kamenice,
(s1. 7) napunili su suhim sirom, te ga zalili dornaCim uljem i prekrili poklopcem.
Tako su ga mogli pripremiti za cijelu godinu unaprijed.

£) Jaja. U tezackirn je obiteljirna bilo rnalo peradi, pa i jaja nisu rnnogo bila
zastupljena u prehrani Ako bi ih ipak spremili za jelo, veCinom su ih frigali,
tj. razrnueeni bjelanjak i zutanjak isprZili na vrueem ulju. Mogli su ih spre-
miti i pecena, ako su na vruee ulje izljeli nerazrnueeno jaje, pa ad zutanjka
nastane oko. Frigana jaja kombinirali su s narezanirn mesom spalete. Djeci ili
bolesniku kuhalisu jaja u sorbuju, tj. pripremljena mekano. Za Uskrs je bilo
uobicajeno da se jedu tvrdo kuhana jaja.

Osim tih jela, jaja se susreeu u prehrani i kao sastavni dio nekih kolaca,
i to bilo da su razmucena umijesali u tijesto (npr. za hrstulje), bilo da su zu-
mancem iIi bjelancem namazali neka peciva izvana (npr. pinice), bilo da su u
cijelom obliku bila utaknuta u tijesto (kako je to bilo uobicajeno na uskrsnom
pecivu karituli).

Obroci i jelovnik svakodnevne i prigodne prehrane

a) Dnevna se prehrana veCinorn sastojala ad tri obroka - jutarnjeg, podnev-
nag i vecernjeg. SadrZaj obroka donekle je varirao prema godisnjirn dobima,
tj. prema namirnicama kojima su u pojedinom dijelu godine raspolagali.

Jutarnji obrok nazivaju kafa, prema glavnom napitku od kojeg se sastojao.
Kako je vee spomenuto, bila je to zitna kafa, koju su ujutro kuhali u kogumu.
Odrasli su uz popijeni kogum zita najcesee jeli kruh. Neki bi kafi dodali i malo
seeera. Najstariji kazivaCi spominju da se ujutro spremala i kukuruzna kasa,
koju su jeli sa skuhanim rnlijekom. Aka bi sto od kase preostalo, nosili bi je
sa sobom na polje. Djeca su veCinom pila kafl,l s mlikom, a muskarci bi popili
casicu rakije i pojeli nekoliko smokava. To je bio najcesCi sadrZaj jutarnjeg
obroka. No, kako sastav obroka ipak uvijek predstavlja individualni izbor i
individualne sklonosti, takav jelovnik nije bio pravilo za sve, pa su neki pili
u jutro samo mlijeko, drugi caj ad karnilice, a bilo je i takvih koji su kuhali
kupavni caj.

Podnevni obrok, rucak, po svojem je sadrZaju varirao prema godisnjim
dobima. Zimi se boravilo kod kuee jer intenzitet poljskih radova jos nije bio
velik. Sto se prehrane tice Zlarinjani zimu smatraju najboljim dijelorn godine,
jer tada imaju: »vina, ulja, prajca, smokav«. Ipak, i tada je rucak bio skromniji
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obrok, koji se sastojao od soCiva ili broskve s prajcevinom, fazola i manistre,
a uz to se jela mlada ljutica.

U proljeee je svakodnevna hrana bilo zelje s kruhom. U to su vrijeme
kao glavni sastojak zelja kuhali piljce, mladu blitvu, koja posadena u jesen
u proljeee vee sazrije. Uz nju se kuhao bob u mahunama s koromacem. Dane
su provodili na polju, pa su jelo i pice cesto nosili sa sobom. Tada i nije bilo
vremena da se kuha rueak, pa su sa sobom nosili ostatke od veeere. No, moglo
se desiti da su jeli sarno kruh i suhe smokve, te tueene iIi peeene masline. Hra-
nu su nosili u kartilu ili konistri, a vino u bucaeima. Bilo je to Iagano vino,
sto su ga dobivali od tropa i vode, pivo iIi bevanda. Za rueka rasprostrli su po
tlu tkaninu, koju su takoder ponijeli sa sobom, da bi na nju sjeli. Svi Clanovi
.obitelji jeli su zajedno iz iste zdjele.

Ljeti je glavna hrana i opet bilo zeIje, u tim susnim danima posebnog oku-
sa, koji se postizavao dodavanjem osmuhaija. Kuhao se takoder kupus i krum-
pir, tikve, a jela se i maniStra, koja je bila zaCinjena pomidorima. U jesen je
vee bilo i slanih srdela, koje su osobito prijale uz novo vino.

Izmedu jutarnjeg i podnevnog obroka obieno se niSta nije jelo, kao ni iz-
medu podnevnog i veeernjeg. Vecera je Ijeti bila obieno izmedu 18-19 11" a
zimi oko 17h, i po svojem je sadrzaju bila krepkija od ostalih obroka. Redovito
se jeo brudet i zelje iIi krµmpir, katkad i riba, peeena ili frigana ili hobotnice
ili sipe.

Jelovnik vecere bio je svakako poboljsan ako su u obitelji toga dana imali
pomocnike u poljskom poslu. Tada se nastojalo da bude mesne hrane, smoka:
kuhala se goveda juha, pa zatim gulas iIi kuhana govedina s maniStrom uz
zelje iIi fazol; ili bakalar; ili soCivo i prajcevina. Tom bi prilikom svatko dobio
i casu pravog vina.

Obroci su se uzimali u kuhinji pored komina. U nekim se kuzinama nalazio
stol, oko kojeg bi posjedali pri jeIu, no cesto se, narocito zimi, sjedilo pri jelu
na rubu komina. Kao i na polju i tu su vecinom svi jeli iz iste zdjele, a vino
pili iz bukare ili pota. Dok su tanjuri, pjati, ugIavnom bili porijeklom iz Apu-
lije, drvene zlice i vilice, pil'une, kupovali su u Zlarinu.

b) Nedjeljom se nastojalo da i za rueak ima ribe iIi mesa, kao i juhe. Zimi
se kuhala broskva s prajeevinom (po moguenosti s pancetom) iIi bakalar, koji
se jeo sa svjezim kruhom. Moglo je to biti zelje s miSancijom, poliveno juhom
od brudeta, uz q,odatak mlade Ijutice, pa zatim ugor na brudet iIi veliki prZeni
gauni, te tucene masline.

U proljece zelju se dodavala peeena riba. Bile su to prve srdele, bugve i
siruni. Imueniji bi priredili janjetinu kuhanu na hrstac, ili bi janjca iIi kozlica
ispekli na zaru. Kako je u to vrijeme bilo viSe mlijeka od ovaca i vise jaja,
nedjeljom su kao slatki dodatak obroku pravili hrstulje.

U ljetne dane nastojali su da skuhaju govedu juhu, a zatim je slijedila go-
vedina na leso s maniStrom. Uz zelje ili drugo povrce kuhala se kora od praj-
cevine, a od riba frigale su se ili pekle girice, srdele, bugve.



304

ALEKSANDRA MURAJ

Smatralo se da je bravetina najukusnija u jesen, pa je u to doba i bil13j
veCinom na nedjeljnom stolu. Takoder se drzalo da su u to vrijeme salpe spe-
cijalnog okusa, pa su ih pekli i jeli uz mladu salatu, koju su tad vee mogli bra-
ti u vrtovima.

c) Svakodnevni jelovnik mijenjao se u vrijeme najveCih gospodarskih poslova.
Tako je bilo uobieajeno da se u dane kad su se trkulale masline redovito spre-
mao bakalar, te kao poslastica pekle prsunate. U jesen kad se trgalo grozae,
u vinograd su se nosile slane srdele, koje su jeli s kruhom, a uveee se priredi-
vala obilna veeera s mesom iIi bakalar s krumpirom.

d) U dane godisnjih sveeanosti prehrana je bila prilicno tipizirana, a jelovnik
gotovo u svakoj kuei jednako sastavljen. Za Badnjak se jelo zelje iIi broskva
s bakalarom ili riba, i to gauni ili lignji, a kao poslastica prSunate. Uz to se
pilo najbolje vino.

Za bozicni rueak pripremala se goveda juha. U vrijeme izmedu dva rata
u tu su juhu kao posebni specijalitet ukuhavali luganik. Bila je to neka vrsta
posebno aromatienih malih kobasica, koje su kupovali u Sibeniku. Obligatan
je bio zatim kiseli kupus sa svinjetinom. Tko je mogao pripremio je i frigane
brZolice od prajca, uz koje se jeo krumpir. Najimueniji su toga dana ispekH
pivca (pijetla), kokos iIi tukca (purana). U novije vrijeme tome su dodavaIi sa-
latu, koju su· u posljednjim desetljeeima poceli uzgajati u svojim vrtovima. Uz
to se pilo najbolje vino. Toga je dana bilo i kupovnih jabuka i oraha, te do-
maCih bajama. Poslije ruck a pili su i pravu kavu, koju su neki, za razliku od
zitne kafe, zvali verdina kafa. Kao slatko spremili su prsunate ili zelenjak.
Uopee j~ taj dan bio smatran danom izobilja, pa Zlarinjani kazu:

..0 Bozieu, brate moj,
dobro mi je na te,
i sva tri dana uza te,
ali nikad kako na te«.

Starije su domaCice za Bozic ispekle i vee spominjani bijeIi kruh, krsnicu,
koju za ovu priliku zovu bozitnjak. Njega su ,toga dana postavili na stol, old-
eenog svijecom, maslinovom granCicom i drugim ukra sima, pa je tako stajao
do Sv. tri kralja (6. sijecnja). Ako bozitnjak nisu same pripremile, kupovaIe
su za tu prililm u Sibeniku tvrdo pecivo (dvopek) u obliku prstena, koji nazi-
vaju kolac. Cetiri su takva kolaca redovito stajala u bozicno vrijeme na stolu.

I na Stipanju, drugi dan Bozica, jeo se kiseli kupus i pasticada, nabodena
prsutom i garnirana tjesteninom, a uz to se pilo zuto vino. Ostaci svih bozienih
jela nudeni su i slijedeCi dan, na Ivanju.

Kako je novogodisnJe vrlJeme doba Iwlojanskih ophoda, u svakoj se kuci
peku prsunate, kojima ce uz smokve i bajame darivati cestitare.

Na dan Sv. tri kraIja, uz obvezatno zelje s bakalarom i prsunate, naci-
njao se bozicni kruh, bozitnjak.
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Kiseli kupus sa svinjetinom javlja se kao jelo ponovo na Poklade, a toga
se dana takoder peku prsunate.

DrugaCiji je jelovnik bio u uskrsnje vrijeme. Vee na Veli petak pripremao
se bakalar iIi rib a i pekle prsunate iIi hrstulje. Na Velu subotu mijesilo se ob-
velZatno uskrsno pecivo - pinice iIi slatke pogace, te karitule, a uz to i opet
bijeli huh, koji prati sve sveeane trenutke. Na Uskrs ujutro djevojke su nosile
hranu na blagoslov u crkvu. U konistru su sloZile pinice i karitule, tvrdo ku-
hana jaja, prsut, bocun zutoga vina, eak i bocu vode, i sve prekrile svilenim
rupcem, sudarom. Zatim su uzele svoju najljepsu sparu i s konistrom na glavi
posle u crkvu. Blagoslovljeno jelo serviralo se za rueak. Tko je mogao priredio
je uz to janje, a tko nije kupio bi mesa. Glavno jelo dopunjavali su bijeIim
kruhom, a kao desert jeli su pinice, umacuCi ih u vin~. Za Uskrs se pilo bolje
vino, zuto iIi crno, iIi marasCina iIi prosek.

ad ostalih kalendarskih sveeanosti na Zlarinu se osobito postovao dan sv.
Fortunate (23. IV), kad se jeo mladi sir i pilo dobro vino, a toga su dana obieno
naCinjali spalete. Na ostale praznike - Gospu od Karmine (16. VII), Gospu:
od Raselje (8. VIII), na dan Svih svetih (1. XI) - jelovnik je bio uglavnom kao
i nedjeljni. U obiteljima pomoraca svetkovao se i Sv. Nikola (6. XII), pa su
uoei toga dana pekli prSunate.

e) Osim sveeanih obroka na odredene dane u godini, koji su bili svima za-
jednieki, valja spomenuti i najtipicnija jela i pica koja su bila redovita u zna-
eajnim prigodama pojedinaca.

Takva je prigoda bila svadba, za koju se jelo pripremalo vee nekoIiko dana
unaprijed. Gozba je na piru pocinjala prsutom i sirom iz ulja, a uz to se jela
ljutica iz kvasine iIi tueene masline. SIijedila je pasticada s manistrom, pri-
premljenom u suho, te suhim sirom. Nakon krace stanke servirale su se tripe,
a nakon toga glavno jelo - pecenje. Bila je to janjetina iIi prasetina, priprem-
Ijena na raznju iIi ispeeena u peCi, a mogao je biti i puran. Kao prilog spremio
se krumpir i salata. Osim domaCih peciva za pir su kupovaIi i torte. Uvijek je
bio i domaCi bijeli kruh iz krusne peei. Obrok je zavrsavao pijenjem prave
kaye. Toga se dana iznosila na stol najbolja rakija i vina. Obieno se uz glavna
jela pilo crno vino, a uz slatkise bijelo .. Tada bi se na bicerine pila i marascina
iIi prosek. Ivan Strika je zapisao da se od rodenja djeteta sa svake berbe spre-
mi boca dobrog vina, zakopa u pijesak i cuva do svadbe. Tim se vinom na piru
posebno nazdravlja mladencima.s6

Tri dana nakon poroda slavi se tzv. povijanica. Za tu priliku je svekrva za
rodilju ispekia krsnicu, koju takoder zovu povijallica. Takav bili kruh bio je
pripreman i za krstitke, te za rodencl.an ili imendan.

U slueaju smrti, osobito starije osobe, kuhao se bakalar s krumpirom i is-
pekle prsunate, eime se nudilo goste koji su doSH odati pokojniku posljednju
poeast. To je bilo osobito uobieajeno za tzv. sedminu, treCi dan nakon smrti, pa
je na Zlarinu postojala uzreCica: »Bakalara kako na sedminu!« Uz to se pilo
bolje vino.

" I. Strika, PSO 4, 1975, 59.
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f) Ali nije uvijek bilo svecano i obilno. Mnogi stariji Zlarinjani pamte ratne
dane, kad je u mnogim kucama vladala krajnja neimastina. Tada je trebralo
bilo sto pronaCi za jelo. U takvoj se situaciji zlarinski tezak najprije okrenuo
svojoj prirodnoj okolini i pokusao iz tog skrtog tla stogod izvuei. Kako je vec
prije spomenuto, zene su tada po ledinama skupljale razlicito bilje i od njega
kuhale varivo. Sjecaju se da su u vrijeme prvog svjetskog rata kupovali u Si-
beniku volovsku krv, koju su kuhali, zavarili, uz dodatak pomidora, kapule i
ulja, pa to jeli. A za vrijeme zadnjeg rata Andrija Vukov - kako se u Zlarinu
pripovijeda - u nuzdi je cak zaklao starog jarca i od njega napravio kastra-
dinu, koju je jeo zajedno s rodakvom. Dakako da se u takvim prilikama na-
stojalo i iz mora izvuCi sve sto je bilo moguee. Skupljale su se i razliCite vrste
kamenica, tzv. lupari i grci, morski puzici, koje su sretni nalaznici, u prvom
redu djeca, jeli u svjezem stanju.

Rukotvorska proizvodnja

U upoznavanju nacina zivota zlarinskih tezaka paznju smo, kako je vee
u uvodu bilo reeeno, usmjerili na obitavanje i rad. Vidjeli smo da je rad u po-
ljoprivredi bio za zlarinskog tezaka primarna djelatnost; njome je stvarao iz-
yore za egzistenciju i ona je odredivala njegov dnevni radni ritam. No, radom
oko plodova zemlje i napretka stoke nisu bili iscrpljeni svi njegovi poslovi. U
vremenu koje mu je preostalo bavio se jos proizvodnjom nekih predmeta, koji
su mu bili potrebni u svakodnevnom zivotu. Stoga se rukotvorska proizvodnja
moze u privredivanju zlarinskog tezaka oznaCiti kao sekundarna djelatnost.

Obavljanje poslova u toj djelatnosti nije imalo takvo znacenje neophod-
nosti kakvo je imala poljoprivreda. Rukotvorski poslovi nisu bili obvezatni za
svakoga u tezackom krugu, vee su se njima bavile one osobe koje su za to po-
kazivale veeu sklonost ili su, zbog razlieitih razloga, bile na to primorane. U
sirovinama koje su obradivali oeituju se, takoder, znacajke podneblja. Znanja
i vjestine za te poslove stjecali su predajom u roditeljskom domu, a pomoena
sredstva kojima su ih obavljali, alati i pomagala, bila su im pristupaena i ve-
Cinom izradena kod kuce.

Ne raspolazemo, na zalost, podacima, koji bi bacili vise svjetIa na bavlje-
nje rukotvorstvom u ranijim razdobljima, kad je, pretpostavljamo, one bilq
mnogovrsnije i sire primjenjivano. Stoga su ovdje opisane sarno one djelatno-
sti ciji su se tragovi mogli slijediti jos danas. U dvije od njih radi se 0 daljem
iskoristavanju sirovina koje se dobivaju od ovce: 0 vuni, koju pretvaraju u
tekstilnu nit, pa od nje izraduju dijelove odjece i tekstilne predmete potrebne
u kueanstvu, te 0 kozi, od koje su izradivali gornje dijelove obuce. Oba su ova
posla pripadala na Zlarinu u djelokrug zena, koje su uz sva svoja ostala sva-
kodnevna opterecenja nasle vremena i za njih. Treea djelatnost, kosarastvo,
bila je ~radicionalno posao muskaraca.

Opseg opisa rukotvorskih vjestina, kako je iznesen na iduCim stranicama,
bio je ovisan 0 razlieitom stupnju odrzanosti te proizvodnje u zivotu. 'Tako
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vunu npr. jos i danas preraduju u nekim domaCinstvima, izraduju od nje ple-
tene predmete i posjeduju odgovarajuca pomagala. Izradom opanaka, naprotiv,
prestali su se baviti pred cetrdesetak godina, pa je opis nastao sarno po sjecanju
nekolicine kazivaca. I, napokon, sarno se jos jedan Zlarinjanin bavi pletenjem
kosara. Tako je i prica 0 kartilu - prita Srecka Gregova.

Tekstilije

Osnovna sirovina za izradu mnogih tekstilnih predmeta, koji su se upo-
trebljavali u zlarinskim domaCinstvima, bila je vuna. Znamo da je svaka obi-
telj posjedovala malo stado ovaca, koje su uzgajali zbog razlicitih dobrobiti
koje ove zivotinje nude, a medu njima je potreba za vunom bila na istaknutom
mjestu.

Prvi postupak prerade sirovine obavlja se u svibnju i Iipnju, kad se rune
strize. Ono se obicnim kucnim skarama (noZice) odstrani s ovce u jednom ko-
madu, izvrne i smota. SIijedi nekoliko faza Ciscenja. Najprije zene dlaku pro-
eesljaju prstima i oeiste je od zaostalog trnja, liSea i s1.,a onda je peru i ispiru.
U vecoj drvenoj posudi, lusijacu, preliju je toplom vodom i ostave da stoji sat
do dva. Kad je rune omuljano (muljina je prljava voda koja zaostane u posudi),
najprije ga isperu u rµoru, a zatim jos potope u kiSnici, tzv. dobroj vodi. Nju
treba nekoliko puta promijeniti, tako da se rune u dobroj vodi namaee cio dan.
Opranu vunu nakon toga zene prostiru po dvoru; rastegnu je po nekom zidicu
ili objese na konopac da se osusi (s1.24). Osusenu vunu jos jednom oeiste prsti-
ma~ otribe je, a zatim spreme u vreeu gdje stoji do trenutka kad ee vlasnica
imati dovoljno vremena za eesljanje vune. Tada uzima euperak po cuperak
vune, rukama ga hvata i razvlaei, da se vuna sto viSe istegne (s1. 25). Zene
obieno cesljaju vunu sjedeCi pred kucom, na dvoristu iii ulici, katkad i po ne-
koliko njih zajedno, eavrljajuei usput. Skupine zena zabavljenih preradom vune
stvarale su jedan od tipienih ugodaja nekadasnjih zlarinskih otvorenih pro-
stora. Primarni postupak obrade eesljanjem je zavrsen, a vuna, dobivena od
runa, spremIla za predenje.

Ali, i neopredena vuna imala je svoju primjenu u kueanstvu. Njome su
punili jastuke, kusine, i blazunje, a u novije vrijeme i madrace, stramce,'7 kad
su vunom zamijenili nekadasnju upotrebu slame. Za tu su svrhu odabirali os-
triju vunu. Nju su morali omuljati u znatno toplijoj vodi da sto vise omeksa,
a nakon ispiranja u moru, polili su je u lusijaeu hladnom vodom, kojoj su do-
dali malo sode. Nakon susenja ta se vuna morala proeesljati uz pomoe posebnih
pomagala, koje na Zlarinu zovu grablje. Radi se 0 paru drvenih grebena sa
zeljeznim siljcima, kakvi su poznati i u drugim krajevima. Na donje grablje
stave oveei pramen vune, koji povlaee i istezu drugim, gornjim grabljama.

Za punjenje jastuka uobieajene velieine bio je potreban kilogram do kilo-
gram i po tako pripremljene vune. lako upotreba madraca u prosjeenoj zla-

" Don Jive Eakovcev iz Murtera svojim testamentom iz 1667. ostavlja necaku »stramaca'
- A. Supuk, 1957, 102.
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rinskoj obitelji nije duga vijeka (jos sve najstarije kazivaCice pamte upotrebu
slamarica), veCina zena umjela ih je izraditi bez tude pomoei. Tkaninu su, kao
i za jastuke, kupovale u gradskim trgovinama, a same su je skrojile i sasile.
Madrac su podijelile u nekoliko redova, stiva; u svaku stivu stavljalo se oko
dva kilogram a vune. Zajedno s valjkastim obrubima oko stiva, boldunima,
trebalo je za dobar stramac 16-20 kg vune.

Neopredenu vunu zene su upotrebljavale za izradu jos jednog kuenog pred-
meta, koji je bio neophodan u svakodnevnom zivotu. To je spara, kruzni pod-
metae, sto ga stavljaju na glavu pri nosenju tereta. Sastoji se od cjevastog ovo-
ja, sasivenog od sarenih pamuenih krpa, koji su ispunile vunom. U vrijeme
prikupljanja ovih podataka, 1975-1976, ~e5to se jos na zlarinskim uIicama
mogla vidjeti spara na glavama zena, koje su na njoj nosile vidro s rubljem,
sto su ga ispirale na vrulji iIi breme granja iz gore.

Poput veCine sela u Jugoslaviji i na Zlarinu za dobivanje predivne niti
sluze dva tipiena pomagala - presIica i vreteno. Oba w predmeta veCinom
bila proizvedena kod kuce. Znao ih je izraditi gotovo svaki muskarac. Preslicu
zovu kudilja, i sve koje su se jos sacuvale pripadaju tzv. kopljastom tipu (pri-
log 5). Najeesee su izradene od bukovine, a kopljasta povrsina gornjeg dijela
katkada je ukrasena, rakamana, pIitkim crtorezom iIi nizom uboda s kruznim
ili kriznim motivima.

Vreteno, breteno, muskarci su takoder sami izradivaIi, sluzeCi se pri tom
obienim nozem. RazIikovali su laksa bretena, koja su sluzila pri predenju, od
teskih, koja su upotrebljavali pri prepredanju.

Na svakoj se preslici, na njezinu kopljastom dijelu, nalazi rupa za provla-
eenje povezala. Tom se vrpcom smotak neopredene vune prievrsti 0 presIicu,
a uzom platnenom iIi koznom vrpcom jos se jednom i vuna i povezalo stegnu
oko preslice.

Kudilju s vunom zena zatakne za pas, kanicu, na lijevom boku, dok joj
breteno visi s desna. Vunu iz smotka izvlaei Iijevom rukom i suce u tanku nit,
dok des nom okrece vreteno (s1. 26). Nit ne provlaCi kroz usta, kako je to po-
znato u nekim drugim krajevima. ad vune predenjem postane preja iii preda,
no time jos postupak nije zavrsen. Kad isprede predvidenu koliCinu preje, dva
namotana vretena stavi zena u krilo, pa ih najprije zamota zajedno u kIupko,
kluko, a zatim tu dvostruku nit premota s klupka na teze vreteno, tzv. pripre-
dalo. Pri tom pripredalo okreee u smjeru protivnom od kazaljke na satu. Pri-
predanjem se dobije jedinstvena nit dvostruke debljine. Kasnije ce je opet s
pripredala namotati u klupko. Kao i pri cesljanju, zene su veCinom i prele i
pripredale na otvorenom, sjedeci zajedno u manjim skupinama.

Vunena preda sluzila je u prvom redu za pletenje. Njome su izradivali
nekoliko odjevnih predmeta, koji su bili sastavni dio uobieajene zlarinske nos-
nje. Bile su to veste, koje su i djeca i odrasli nosili povrh osnovne odjeee kao
gornje haljetke, a nazivali su ih g01'llje guce. U svakoj su kuCi pletilje za po-
trebe obitelji plele i potkosulje, koje se nosilo, osobito zimi, kao najdonji sloj
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odjece. Zvali su ih donje guce. Mnogo su plele i carape, biive, kao i njihove
suvrstice - skapune i skrpete; zatim rukavice za zimu s jednim iIi pet prstiju
i dr.58

Za pletenje upotrebljavaju metalne igle, zbice. Ovisno 0 predmetu koji se
izraduje, sluze se s dvije ili s pet zbica; guce se npr. pletu s dvije, a bicve s pet
zbica. Iglama pripada i posebni drveni umetak, kalun. Za vrijeme pletenja ka-
lun se ubode u kluko prede i zatakne za pas. U njemu stoji ona igla na koju
se pri pletenju nanose oCice.

Pletivo zlarinskih zena izgleda veoma lijepo. Poznaju nekoliko razliCitih
bodova. Kad se sve oCice u jednom redu pletu pravo, a u drugom krivo, ple-
tivo je na prute; ako se sve oeice pletu stalno krivo pletivo je na raspu. Gria
earapa iIi rubove guea pletu rebrastim bodom: jedno (iii dva) oka naprav, jedno
(iii dva) oka naopak. Osim toga zene u pletivu izraduju i Cipkaste uzorke, koje
pletu kombiniranjem razlieitih rupieastih motiva. Takvim su kapetama obieno
bili ukraseni ovratnici i orukavlje sveeanih zenskih guca.

Sva se pletiva najeesce izraduju u prirodnoj boji vune, pa su bijela (sa.
zuekastim iii sivkastim tonom), siva iIi mrka. Sarno izuzetno upotrebljavali su
obojenu vunu, koju su im bojali, tangovali, sibenski obrtnici, i to veCinom u
smede, crno ili viSnjevo. Ranije su zene umjela i same obojiti predu. Tragovi
o tome jOg su se zadrZali u sjecanju, pa su neke kazivaeice spomenule da su
npr. mrkosmedu boju postigle potapanjem prede u otopinu istueene kore jase-
na i bora.

Osim za izradu pletenina vunena se preda na Zlarinu upotrebljavala i za
izradu tkanina. Ali, dok je pletivo doista bila prava domaca radinost, tj. posao
koji je znala svaka zenska osoba, s tkanjem je nesto drugaCije. Koliko su to
recentna ispitivanja pokazala, zene na Zlarinu (osim nekoliko izuzetaka) nisu
znale tkati, niti su imale pomagala i naprave koje su za tu djelatnost potrebne.59

Tako je bilo uobieajeno da Zlarinke sarno pripreme predu, koju su zatim
odnosile tkaljama, tkalicama, u Sibenik, a ove su im za noveanu naplatu otkale
tkanine. U vrijeme u koje dopiru sjeeanja kazivaea od domace su prede izra-
divali dvije vrste vunenih krevetnih pokrivaea, te materijal za suknje. Za iz-
radu lakseg pokrivaea, sukanca, zena je najprije isprela vunenu nit bijele boje,
a zatim ju je preprela vunom od tri bretena, da dobije dosta debelu predu. Ta
je preda tkalici sluzila kao potka, dok se za osnovu sukanca upotrebljavao ku-
povni pamuk, bumbak. Tkanje je bilo izvedeno u eetiri nita, eime je postignut
uzorak riblje kosti. Pokrivae su od gotove tkanine izradivali u dvije veliCine,
ovisno 0 sirini postelje. Siri je pokrivac mjerio npr. oko 2,5 m. Tridesetih go-
dina 20. st. za izradu jednog lakta'" tkanine plaealo se tkalicama 10-12 dinara.
Za dobar sukanac Zlarinka je trebala ispresti tri do eetiri kilograma vune.

58 Svi su ovi predrneti podrobno opisanl u prllogu 0 odlJevanJu ZlarlnJana.
" Sarno u jednoj zlarinskoj kuci nasH su se pojedinl diJelovi horlzontalnog tkalaekog

stana, k r 0 s n e. Tarno je nekad zivjela tkalica rodorn s Prvlca, koJa Je nakon udaJe zlvJela
na Zlarinu. Prerna nepotpunirn podacirna I Jedna Je zlarlnska dJevoJka (Dobrila Zanze zvana
Skroze) uella tkati u Sibeniku.

'" La kat obicno Iznosl51 em.
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Bogatije kuce posjedovale su i teze vunene pokrivace, koje su zvaIi biIjice.
Za nju je bilo potrebno ispresti izrazito debelu nit. Za razliku od mijesanog,
vuneno-pamucnog sukanca, u biljici je i osnova i potka bila od vune. Kad su
tkaninu Zlarinke preuzele od sibenskih tkaIica, odnosile su je na konaenu ob-
radu u Skradin. Tamo je na rijeci Krki bilo nekoIiko valjavica, stupa, koje su,
krecuCi se na vodeni pogon, drvenim maljevima udarale po vunenoj tkanini,
sabijajuCi je. Time se u valjivu dobivalo gusto i nepropusno sukno. I biljice su
veeinom bile bijele boje, katkad tek ukrasene s tri do cetiri pruge u drug oj
boji.

Ako su zene htjele pripretniti predu za materijal od kojeg ee krojiti vu-
nenu suknju, strigle su rune malih tamnih janjaca. Tanko ispredenu predu
tkalice su otkale jednostavnom tehnikom u dva nita, s vunom i u osnovi i u
potki. BuduCi da su takvu suknju krojile od cetiri dijela, za jedan je komad
bilo potrebno otkati najmanje osam lakata carze. Carza se mogla razlikovati
u kvaliteti, ovisno 0 predi koju su zene izradile. Ako se za predivo upotreblja-
vala vuna starijih ovaca, dobivala se ostrija tkanina, nesto manje ostra bila je
od runa mladih ovaca, a najbolje kakvoce bila je carza izradena od jarine, vune
jednogodisnjeg, prvi put strizenog janjeta.

Nase danasnje kazivaeice vise ne pamte da su se, osim carze, tkale i druge
vrste tkanina za odjeeu. No, s obzirom na to da se nekadasnja zlarinska nos-
nja sastojala i od suknenih dijelova (suknja od sukna, rasni haljci, rasne gace),
treba pretpostaviti da su i vunene tkanine za odjecu odnosili u valjivo, gdje su
ih pretvarali u debelo sukno, rasu.

Vuna je bila potrebna za jos jedan neophodni predmet zenske garderobe
- pojas, kanicu. lake ih Zlarinke nose jos danas, nitko ih vise ne izraduje.
Kanice su pravljene od vune raznih, zivih boja, s prevladavajueom crvenom.
Primjerci nastali u posljednjih nekoliko desetljeca veCinom su izradeni od ku-
povne vune (s1. 27). Ta uska vunena tkanja tkali su na arhaicnoj tkalackoj na-
pravi u obliku drvene resetke. Svaki stu pic na toj resetki ima u sredini rupicu,
pa se :lice osnove odvajaju u dva sustava time sto svaka neparna nit prolazi
kroz rupicu stupica, a parna kroz prazni meduprostor. Dizanjem ili spustanjem
cijele resetke postize se zijev i protuzijev, kroz koji se potka provlaCi prstima.
Na osnovi nekih kazivanja, moze se pretpostaviti da su te male naprave imali
i na Zlarinu, te da su neke od zena umjele na njoj otkati kanice. No, nijedan
primjerak te tkalaeke naprave nije se saeuvao. Medutim, mnogi su kazivaei
pripovijedali da se vjestina izrade pasova na dascici duze sacuvala na susjed-
nom otoku Prvicu, pa su i sve novije primjerke zlarinskih kanica otkale, za:
noveanu naknadu, Prvicanke.

Dok je, dakIe, vunena preda bila siroko primjenjivana u domacem pletivu,
te u tkanju (doduse veCinom izradenom izvan kuce), dotle kukieanje ranijenije
bilo uobieajeno. Tek u novije vrijeme neke su ueiteljice naueile djevojCice da
rade kukicom. Ali i ta se tehnika manje primjenjivala u radu vunom, vee vise
u pamuku. Od njega su kukieale eipke, kapete, kojima su ukrasavale zenske
kosulje, podsuknje i dr.



3.12

ALEKSANDRA MURAJ

Cini se da je vuna bila jedina sirovina od koje su se izradivale tekstilije
kod kuce. Izrada platna od lana iIi konoplje nije ovdje, kao ni u veeini ostalih
jadranskih mjesta, bila poznata, a takoder ni uzgoj svilenih buba i proizvodnja
svile. Cini se da se na samom otoku nije preradivala nL brnistra, iako su neki
kazivaci culi 0 njezinoj preradi i upotrebi u blizem susjedstvu, Vodicama i
Murteru. Na Zlarinu se sacuvalo sarno sjeeanje na upotrebu tog grubog platna
(npr. za ljetne suknje, fustanje), ali ne i na njegovu izradu.61

Opanci

Zlarinski tezaci nosili su opanke kao svakodnevnu obucu jos do sredine
dvadesetog stoljeca. Tu mekanu, savitljivu, za kamenito tlo osobito pogodnu,
obueu, nisu trebali kupovati u Sibeniku iIi nekom drugom gradu, vee su je
mogli naruCiti od svojih sumjestana na samom otoku. Recentna su ispitivanja
pokazaia da su se izradom opanaka bavile sarno zene. Opanearice nisu bile obrt-
nice kojima je opanearstvo predstavljalo glavni prihod za egzistenciju, vee te-
zakinje, kao i veCina ostalih zena. Njima je znanje i vjestina pravljenja opa-
naka bila sarno dodatna djelatnost. Svoj su rad naplaCivale novcem, koji im je,
medu ostalim, bio potreban za nabavu koze.

Zlarinski panki svojim oblikom i konstrukcijom pripadaju tipu opanaka
oputasa. Za njihovu izradu bila je potrebna volovska koza za potplate, te oveja
iIi kozja koza za oputu. Volovsku su kozu kupovali u standardnoj veliCini, tzv.
fa sarna, izrezanim komadima, sirokima 18-20 cm. Prodavali su ih u neobra-
denom stanju, tj. zajedno s dlakom i mesinom. Alat opancarice sastojao se od
dva noza: jedan, obicnog izgleda, bio je za rezanje koze i skidanje mesine, a
drugi, sa siljatim vrhom (spicati noz), za pravljenje rupa. Komadom stakla,
cakla, skidali su dlake, a drveni prutie sa zasiljenim vrhom, zbotka, sluzio je
kod pravljenja opute i poveeavanja rupa. Kao zbotku katkada su upotrebljavali
i pola slomljenog vretena.

Fasu je trebalo najprije staviti u vodu, gdje se moeila pet do sest sati. Na-
kon toga caklom su sastrugale diaku, a nozem mesinu, tako da je koza postala
tanka. Tad su je stavile na dasku i nozem izrezale poplat. Za muski panak po-
plat je bio dugaeak dva pedlja, dok je zenski iznosio pedalj i pol. Lijevi se po-
plat nije razlikovao od desnog. Jedna fasa dostajala je za donove triju pari
opanaka. Na poplatu su zatim buzale buze, tj. po rubu nozem izbusile, a zatim
zbotkom prosirile, niz jednakih rupa, u koje su zatim uvlaeile oputu.

Za izradu opute opancarice su trebale jos jednu pomoenicu. Pomoenica je
drzala oveju (ili kozju) kozu, koju je opanearica nozem uzduzno rezala na jedan
centimetar siroke vrpce. Njih je takoder trebalo namoeiti da postanu mekse
i da ih se lakse usuce. Sukanjem, uvijanjem, kozne vrpce prstima, iIi s pomoeu
zbotke, dobilo se usku uzicu, putu, koje su namotale u klupko.

61 U ovom pregledu tekstilnog rukotvorstva izostavljen je opiS one vrste pletenja kojom
se lzraduju razliclte mreze. Njega smatramo sastavnim dijelom poslova u ribarstvu, koraljar-
stvu 1 spuzvarstvu, a te djelatnosti ovdje nisu razmatrane.
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U izbusene buze poplata opancarica je putu uvlacila prstima. Udijevanje
je pocelo od prednjeg kraja, nosca, odakle je red om opletala sve buze prema
straznjem kraju, pa zatim oko pete prema prednjem, dok nije opet stigla do
nosca, koji je tad jako zategnula. Na dijelu koji obuhvaca petu opletanje je
izvela u dva reda. Oblikovanje prednjeg dijela opanka, kapicu, postigla je jed-
nostavnim upletanjem popreenih redova pute. Za muske panke dodala je u
sredini kapice jos jedan uzduzni kais od trostruke pute, kojim je ucvrstila po-
precne redove. Kod opletanja pete ostavila je petiju za provlacenje opute, pre-
ostale nakon ispletene kapice, pa se tako opanak vezao uz nogu.

Say posao opanearica je radila sjedeCi, drZeci opanak u krUu. Dogotovljeni
panak stavila je na drveni kalup, stopu. Glatkim komadom drveta, drivom,
izgladila je pletivo, narocito oko buza na poplatu, i ostavila da panak stoji na
stopi dan do dva na suncu.

Dnevno je opanearica mogia izraditi do tri para opanaka. U godinama pred
drugi svjetski rat par muskih opanaka stajao je 12 dinara, a za zenske panke
placalo se 8 dinara.

Osim panki opancarice su krojile i poplate za skrpete, vrstu vunenih cara-
pa, na koje se prisivao kozni don. Kad je neka zena s ispletenom earapom za
~krpete dosla opanearici, ona joj je izrezala poplat; zatim je zeni obula carapu,
te je na njoj poplat prisila putom. I skrpeta je nakon toga morala neko vrijeme
stajati na kalupu.

Ostatke volovske koze, koji preostanu nakon krojenja poplata, zovu okraj-
ki. Njih su upotrebljavale za krpanje poderanog opanka. Izrezale su ih u tanke
vrpce, pa su njima zatvarale rupu prepletanjem na naCin kao sto se krpa rupa
na carapi. Katkad se na svjeze pokrpano mjesto stavio komadic janjeeeg runa
da nova zakrpa ne nazuIja nogu.

a izradi opanaka pripovijedali su potomci dviju, sada vee pokojnih, zla-
rinskih opanearica, koji su eesto u djetinjstvu i mladosti promatrali vjeste ruke
svojih majki. Jedna od opanearica, Ivanica Vukov, baviia se opanearskim po-
slom do poeetka drugog svjetskog rata, dok se 0 opanearici Janjezi Gregov
pripovijeda da je pankima opskrbljivala i partizane, pa je tim radom prestala
tek poslije 1945. g.

Ko~are

Sreeko je Gregov (1'. 1904) rodom iz Borovice, a tamo su gotovo svi mus-
karci znali piesti kosare. I Sreeko je taj posao nauCio od svoga oca. Svoje selo,
na koje ga vezu uspomene na tesku borbu za svakodnevnu koru hljeba, napu-
stio je, ali je svoje znanje 0 kosarastvu ponio u Zlarin, gdje jos i sada plet':
manje (kartilac) ili vece (kal'til) kosare. U njima se prenose smokve i grozae,
tleru masline, susi sir, i uopce su neophodne u inventaru svakog kucanstva.

Za izradu kartila najprije priprema materijal: pruce, rebra, rucke. Za pru-
ce je najpogodnija mrta, eije grane reze zimi, kada je i prava sezona za prav-
Ijenje kosara. Odrezano pruce, duzine oko 50 em, osam se dana susi na suncu,
20 NARODNA UMJETNOST
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a zatim se, pritisnuto kamenjem, desetak dana moci u moru. Prije nego Sjto
pristupa pletenju s pruca nozem oguli koru.

Osim pruca za kartil je potrebna i rucka, povrslo. Od jasena, smrdelja.
rakite iIi fafarinke isijeee deblji prut, koji mora krace vrijeme drZati nad og-
njem. Pod djelovanjem topline prut ce postati toliko meksi da ga moze saviti
u luk.

Treei sastavni dio su rebra, prutinjaci, kojih u svakoj kosari ima obicno
dvadesetak. ad istog su materijala kao i pruce.

Jedini alat koji je pri pletenju potreban su noz i skare. Pletivo zapoeinje
od dna. Odreze osam jednakih prutova, koji su toliko dugaeki koliko predvida
da ee biti dno kosare. Dva sistema od po eetiri pruta ukrsti, slozi u kriz (prilog
6). U srediSnjoj tocki pocinje oko njih opletati najsitnijim prucem spiralnom
tehnikom. Opletanjem sredisnjeg kriza dno je zavrseno. U njega tad okomito
usaduje rebra, prutinjake, pa oko njih nastavlja opletanjem s prucem. Kad
stranica kosare dosegne visinu od dva prsta, dodaje rucku, povrslo. Njemu je
prethodno na oba kraja urezao dva do tri zuba. S pomocu njih ce povrslo cvrs-
ce ugraditi u pletivo i sprijeCiti da se kasnije ne maze izvuci. Nastavlja spiral-
nim opletanjem dok ne dosegne visinu koju je zelia postici za odredeni kartil.
Gornji rub tri do cetiri puta ovije prucem, cime nastane kruna. Nozem jos
obreze ostatke prutova koji strile, i time je kosara dogotovljena.

Kako je skupljanje grade 0 nekim pojavama naCina zivota na Zlarinu bilo
potaknuto zbog toga da bi se odredena tradicijska znanja mogla primijeniti
za novu svrhu u suvremenom zivotu, naglasak je bio stavljen na ispitivanje
onih djelatnosti koje su bile poznate vecem dijelu stanovniStva i obavljale su
se u kuei uz sve druge poslove. Stoga ovdje nije prikazana proizvodnja zlarin-
skih obrtnika - stolara, baevara, tesara, zidara, klesara, postolara, krojaea i
drugih - koji su svoja znanja stekli organiziranim naukovanjem, a ne preda-
jom u roditeljskom domu, i tu djelatnost obavljali kao svoju prafesiju. Ipak,
ovdje ih treba barem spomenuti, jer se bez njihovih proizvoda i usluga tesko
moze zamisliti funkcioniranje svakodnevnog zivota na Zlarinu. I u prethodnim
smo poglavljima vidjeli da je prisutnost njihovih proizvoda i usluga nezaobi-
lazna, i da imaju jednaku svrhu i vaznost u svakodnevnom zivotu zlarinskih
tezaka kao i rukotvorski proizvodi.

• • •
»Listam slojeve vremena •.. «

A. Viculin"

Stavljajuei u zariste promatranja nekoliko djelatnosti iz svakodnevnice
zlarinskih tezaka, pokusalo se ocrtati naein zivota, tipican za tu Ijudsku sku-
pinu u odredenom povijesnom vremenu. Dakako, promatrajuci sarno neke te-
me istrgnute iz sveukupnosti zivota, moralo se zadovoljiti time da su ocrtani

" pso 2, 1976, 57.
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tek obrisi tog naCina zivota. No, i ovako manjkav, ovaj opis pomaze da se sa-
gleda kulturu tih otocana, pode Ii se od ideje da: »... su u svaki Ijudski cin,
bilo individualni ili drustveni, ugradeni elementi kulture, koji daju odredeno
znaeenje pojavama i ponasanju i omogucuju komunikaciju medu ljudima«!)

Za tzv. materijalnu kulturu zlarinskih tezaka moze se konstatirati da je
izdanak razliCitih prethodnih kultura integriranih u jedan ziv i dinamican me-
hanizam. IIi, drugim rijeCima, kulturna dobra koja je sastavljaju odrazavaju
razIiCita razdoblja, kroz koja je ovaj otok u svojoj povijesti prosao. Egzistiraju
jos pojave koje etnologija oznaeuje kao paleomediteranska kulturna dobra.
Takva je npr. gradnja kamenom u suhozidu, te kao eklatantan primjer grade-
nje i upotreba bunja; nadalje, uzgoj i prerada masline i upotreba ulja, uzga-
janje vinove loze, smokve, vrtlarstvo i pri tom tipicno obradivanje zemlje ko-
panjem; prevaga vegetarijanstva u prehrani, a mozda i odsutnost svjeze svinje-
tine, te tabu zivotinje Starog svijeta. Antieki svijet, koji je na kulturu tog
dalmatinskog otoka djelovao iz rimske sfere, podario je npr. oblik uljenice,
krusnu pee gradenu apsidalno i dr. U veoma stare ostatke moze se pribrojiti
i pekva, eije je postojanje zabiljezeno na Balkanu od ilirskih vremena.

Medu elementima kulture moze se prepoznati i slavenska bastina. Takav
je gotovo cijeli kompleks tekstilnog rukotvorstva (predenje, tkanje tkalackom
resetkom i dr.); zatim jela od zita (kase) i mlijeka (sir), obredni hljebovi, osobito
krsnica; u poslovima oko zitarica cijep, guvno, zrvanj, te magija za pospjesi-
vanje plodnosti.

Gotovo eetiri stoljeea mletaeke vladavine predstavlja takoder debeo sloj
u vertikalnoj strukturi zlarinske tradicijske kulture. Komin s nap om, kruzni
oblik komostre, gradelja, zara za ulje iIi vodu, pojedini dijelovi namjestaja,
oblik i ukras skrinje, valjkasti crijep u arhitekturi, tjestenina u prehrani, gla-
zirana keramika i jos mnago drugog elementi su mletackog i italskog kulturnog
strujanja.

Poznato je da su u vremenu od 16. st. nadalje na Zlarin doseljavali i sta-
novnici iz kontinentalnih predjela, koji su bjezali pred Turcima. U strukturi
zlarinske kulture ima i njihovih tragova, iako manje. Takvi su npr. opanci opu-
tasi, pa dinarskom strujanju pripada vjerojatno i kompleks izrade opanaka;
tog je porijekla kopljasti tip preslice, a eventualno i tzv. niski horizont u kul-
turi stanovanja, zivljenje blizu tlu, koje je bila uoeljivo kod stanara potleusica.
Dinarski doseljenici bili su mozda posrednici u prenosenju simle. Iaka je po-
krivanje krova tesanim daseicama kulturno dobro porijeklom iz istocnih Alpi,
siroko je rasprostranjeno upravo u dinarskoj zoni, pa je otuda mozda preslo
i na Zlarin, makar ovdje nije zauzelo veceg maha.

Napokon, intenzivno bavljenje Zlarinjana pomorstvom u 19. st. donijelo
je u zlarinska domaeinstva i »prekomorsku robu:« »turske« mlince za kavu,
kineski i japanski porculan i dr.

S tako sastavljenom kulturom zlarinski su tezaci zivjeli na svoj odredeni
naein. Pri tom upadaju u oCi dvije pojave. Jedna jest privredivanje u poljo-

.) Z. Pesic-Golubovic, 1970, X.
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privredi, koje je bilo strukturirano na taj nacin da je stvaralo tdne viskove.
Zlarinski seljaci nisu proizvodiIi namirnice i sirovine sarno za svoje vlastite.
potrebe vee su dobrim dijelom bili orijentirani na stvaranje za novac. Time je
bilo omoguceno intenzivnije prometanje dobara, ucestaIiji promet s ra:diCitim
predjelima i ljudima, sire komunikacije. Posljedica toga bila je veea prijemlji-
vost za razliCite vanjske utjecaje. Vidjelo se vec da su Zlarinjani npr. kamenice
za ulje kupovali na Braeu ili KoreuIi, glaziranu keramiku u Apuliji, drvC'ne
kopanje u Zagori, kofice u Trstu itd. Zivot, dakle, na Zlarinu nije bio taka
»inzularan«, kako bi se to moglo ocekivati.

Druga pojava je specifiean polozaj zene u zlarinskom druStvenom sklopu.
Uabieajena podjela rada bila je takva da su se muskarci bavili ribarstvom, po-
morstvom, koraljarstvom, te sarno nekim.poslovima u poljoprivredi (gazenjem
grozda, tijestenjem maslina), dok je udio zena u svim ostalim svakodnevnim
poslovima bio izuzetno velik. Osim tradicionaIno »zenskih« zaduzenja, kao sto
je pripremanje hrane, odrzavanje reda i eistoce u kuCi, njega rublja i djelomie-
no izrada odjece, te bavljenje vrtlarstvom, zlarinska je zena radila i gotovo sve
poslove oko masIina, loze, stoke, a kraj toga je pomagala pri gradenju, izradi-
vala opanke, nosila terete na glavi iIi ih je prevozila morem, veslajuCi u bar-
kama. Uz to, dakako, njoj je pripadala i sva briga i posIovi oko njege i uzgoja
djece. U razdoblju koje je ovdje opisano mnogi su muskarci otisIi na dugogo-
disnji rad u prekooceanske zemlje. U takvoj situaciji Zlarinka nije bila sarno
osoba 0 Cijoj je radnaj aktivnosti ovisio urod sa zemlje, vee je bila i jedina od-
gojiteljica djece i upravljacica svoga imanja. Taj tezak radni i moralni teret
djelovao je na samosvijest zlarinske zene. Usprkos suzdrZanosti, koju je zadr-
zala u ponasanju, ta je samosvijest oeigledna i medu danasnjom populacijom
Zlarinki svih zivotnih dobi. Rad i odgavornost, upravljanje imovinom i eko-
nomska moc dali su joj kudikamo jaee izrazeni autoritet i sposobnost odluCi-
vanja nego sto ga imaju zene u drugim seoskim zajednicama. Ostajuci na svom
rodnom tlu, za razIiku od mobilnih muskaraca, Zlarinka je bila mnogo vise
od muskih cIanova drustva nosilac tradicije, ali istovremeno i kreativna snaga
u stvaralastvu, sto je jos i danas oCigledno u zIarinskom foIkloru. UostaIom,
tu je pojavu pred eetrdesetak godina zapazila i Jelka Peric: »ZIarinska zena
nije prezaIa, da na sebe primi ne sarno svu odgovornost obitelji vee i konobu i
more, te prionu uz rad i spretno ga vrseCi, i kao primitivna seljakinja zna sto
hoee, svjesna da je ona kucica u kojoj zivi sa svojom familijom ne sarno re-
zultat rada njezinog muza u tudini, vee i posljedica njezina nastojanja i sted-
nje. ZIarinska zena upueena silom prilika na samostalan zivot ne trpi poni-
zenja, a i muzevi umeksani civilizacijom u stranom svijetu cijene i svoje neuke
zene viSe nego drugdje po nasim selima i uporedo s njima nedjeljom setaju po
Iijepoj zIarinskoj obali, iIi se Ijeti za zajedniekim stoIom goste u maloj sumi na
Ostru, sto je inaee rijetkost kod nasih seljaka«.64

Na kraju valja reei da je pobuda za skupljanje grade 0 nekim pojavama
iz materijalne kulture nastala dobrim dijelom iz posve praktienih potreba. Htje-
10 se, nairne, istraziti mogu Ii se neke od starih domaCih djelatnosti, neke vri-

.. J. Perle, 1933.
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jednosti postignute u ranijim epohama, primijeniti - dakako s promijenjenom
funkcijom - u suvremenom zivotu. Drustveni i ekonomski odnosi na Zlarinu
umnogome su se izmijenili nakon zavrSetka drugog svjetskog rata. Otoeani su
danas prvenstveno okrenuti turistickoj privredi koja ih, posredno, potiee da)
se osvrnu i na dostignuca svoje kulturne proslosti, i navodi da osim svog dal-
matinskog. podneblja u ponudu gostu utkaju i dio svoje naslijedene kulture.

Tako je svrha istrazivanja bila presudna za izbor obradenih tema. Paznju
se obratilo istrazivanju znaeajki arhitekture, tj. ustanovljavanju lokalnog stila
puekog graditeljstva, te odnosima i ponasanju u gradenoj sredini. Time se htje-
la dobiti moguenost da se, s jedne strane, zastite osnovne oznake lokalnog am-
bijenta i saeuva spomenieko nasljede postojeceg fonda, a da se, s druge strane,
novo gradenje koliko je moguee uklopi i ne narusi karakteristike vee posto-
jeceg stila.

Istrazivanjem poslova u poljoprivredi htjelo se pokazati proizvodnju na-
mirnica na kojima je bila bazirana domaea prehrana, jer je sastav i priredi-
vanje jela takoder neobieno vazan faktor u turistieko-ugostiteljskoj ponudi.

Evidentiranjem jos postojeeih rukotvorskih znanja i vjestina zeljelo sa
stvoriti podlogu na kojoj se moze planirati proizvodnja suvenira i potaknuti
sekundarnu djelatnost Zlarinjana koji jos zive na tom suneanom otoku. I tako
djelomieno nastaviti one sto su im njihovi preci, uza say svoj mukotrpan zivot,
ostavili u bastinu.

»Oni BU, poput maslina, iz mora, krsa i sunca oplodili
svoj zivot. Iz skrtosti zemlje, iz grca rallanja nicao je
zivot bogat odricanjem, bojama, mirisima i moguc-
nostima«.

A. Viculin"

" PSO 2, 1976, 3.

Srda~na hvala svlm Zlarlnjanlma, mojlm kazlva~lma, domaclnlma, suradnlclma I re-
cenzentlma, koji su mi u ovom poslu nesebi~no pomogll.
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